
佐賀環境フォーラム 

⾷品ロス班活動紹介 原稿 

 

 はじめまして。市⺠活動団体「Greeting From さが」の⼲潟です。 

わたしたちは多様な⼈たちと出会い、パートナーシップを持って、⼈が持っている資源を補完 

しあいながら活かせる共助社会づくりを⽬指している市⺠活動団体です。 

 

 まずはこの数字を⾒てください。「632 万トン」何の数字をあらわしているのでしょう？ 

これは、まだ⾷べられるのに捨てられている⾷べ物、いわゆる「⾷品ロス」です。 

これを⽇本⼈⼀⼈当たりに換算すると、毎⽇茶碗⼀杯（約 136 グラム）のごはんを捨てている 

ことになります。 

⽇本の⾷料⾃給率は現在 39％（平成 27 年度）で⼤半を輸⼊に頼っていますが、その⼀⽅で、 

⾷べられる⾷料を⼤量に捨てているという現実があります。 

では、「⾷品ロス」とはどのようなものをさすのでしょう？ 

流通の 1/3 ルールで棚落ちした商品、箱がつぶれただけの商品、調理残さや⾷べ残し、⾷品の 

鮮度低下や腐敗またはカビの発⽣、賞味期限や消費期限の経過など廃棄される⾷品を指しま
す。 

 

 さて、わたしが⾷品ロスについて考えるきっかけになったのは、ある農家さんとの出会いで
した。 

⼟づくりをし、農薬や化学肥料をできるだけ使わずに野菜作りをしている⽅、研究熱 

⼼でどんな野菜を作ったら若い⼈にも⼿に取ってもらえるか、新しい品種にもどんどんチャ 

レンジされる⽅でした。  

しかし、いざ店頭に並んでもなかなかその良さが理解してもらえず店頭から下げられるという 

ことが続いていました。 

その時思ったことが、その商品をおいしく⾷べる調理⽅法や上⼿な保存の仕⽅、或いは昔から 

伝わる保存⾷として利⽤できないかということでした。 

⼀⽅で、福祉を⽬的として⼦どもたちへ⾷事の材料としても利⽤できないかということも考え 



ていました。 

1 年程、⾃分⾃⾝で何か⾏動ができないかと探っていた時に、昨年の環境フォーラムで「フー 

ドバンク ⿅児島」の原⽥さんとお会いすることができました。 

⾃分が思っていた以上に⾷品ロスは⽣産、流通、家庭あらゆるところで発⽣しているのだと知 

りました。 

⾃分⾃⾝を振り返ってみても、「もったいない」がたくさんあります。 

例えば、ついつい買いすぎて消費期限内に使い切ってしまえなかったもの、必要以上に作って 

しまって消費できなかったもの、贈答品などが⼀例です。 

学⽣の皆さんはどうですか？⾷べ放題のお店で、⼀⼈暮らしの⾃炊⽣活の中で 

「もったいない」はありませんか？ 

家庭でも⾷べ物の廃棄量を減らす環境⾯だけではなく、家計の⾯でもメリットがあるようです
ね。 

 

 ⾷品ロス班では、⾷品ロスってなんだ？実際どんなところから出ているの？という現状を知 

る調査から始め、先進事例の⾒学や⾃らの体験を通じて学び、⾷品ロスを出さない取り組み、 

⾷品ロスの有効な活かし⽅を⼀緒に探っていきたいと考えています。 

スマートフォンを使った、フードシェアリングのアプリなど、現状にとらわれず新しいことに 

もどんどんチャレンジしていきたいと考えています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


