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研究の目的、PRポイント
近年食品が大量に廃棄されていることが問題となっ
ており、給食業界も多くの食品ロスを生み出してい
ると考えられる。それと同時に食材費の高騰が止ま
らず給食経営を圧迫していることは業界全体にとっ
て非常に大きな問題であり、食品ロスを削減し利用
できるものはできるだけ利用していくことが必要で
ある。

取り組んだ課題
従来当施設でも生鮮野菜を多く使用しているため、調
理に適さない部分は廃棄していた。
野菜だけではなく他の廃棄食材についても調査を行
い有効活用することで食品ロスをゼロにする取り組
みを行った。

具体的な取り組み
１ヶ月間廃棄されている食材を調査し食品名ごとに
分類し統計した。廃棄食材は野菜類、食パン耳、だ
し殻、茶殻に分類し、野菜類はさらに調理可、調理
不可に分類した。野菜類は「ご飯のおとも」に調理
して昼食に漬物の代替えとした。ほかにも「餃子」「お
やき」「お好み焼き」にアレンジしメニューに取り入
れた。だし殻も同様の味付けで「ふりかけ」に調理
した。食パン耳は「フルーツタルト」「クッキー」に
した。
茶殻はほうじ茶をパウダー状にしてパンや団子、ケー
キに混ぜておやつとして提供し煎茶はミキサーにか
け砂糖、みりん、醤油で調理して「お茶佃煮」とし
て提供した。

活動の成果と評価
今までは廃棄していた調理可に分類した野菜類、食パ
ン耳、だし殻、茶殻は全て利用することができ、調
理不可とした野菜もエキスを抽出してスープに使用
し廃棄していた全ての食材で食品ロスゼロを達成し
た。野菜の「ご飯のおとも」は食物繊維、ビタミン
Ｃ、だし殻「ふりかけ」はたんぱく質、ビタミンＤを、
煎茶の「お茶佃煮」は食物繊維を追加することがで
き廃棄食材の有効活用だけではなく普段のメニュー

では摂取しづらい栄養素の付加が可能となった。

今後の課題
廃棄していた食材も調理工夫次第で喫食可能であり、
見栄えが良く人気のあるメニューや喫食率が高いメ
ニューにすることができた。
また食品ロス削減に加え、日頃のメニューで取り入
れづらいビタミンＤや食物繊維といった栄養素の摂
取も可能であり高齢者のフレイル予防や便秘予防に
つなげていく必要がある。
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今回の発表施設
またはサービス
の概要

特別養護老人ホームと２箇所のデイサービスにて直営方式での食事を提供しています。
地元農家から仕入れた野菜を使用したバラエティ豊かな食事と食べやすさや安全性を重視し
たパンやケーキ、お団子などの手作りおやつを特徴としています。




