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要  約 

東海学院大学（以下、本学）管理栄養学科（以下、本学科）では 2021 年度より TGU 菓子工房にて規格外野菜を使用

した菓子を製造し、キッチンカーにて販売を行っている。「さらに多くの人に食品ロスの削減を啓発したい」という学生

の意見から「規格外野菜 café さらまんじぇ・とーかい」の運営を 2023 年度より開始した。食品ロス問題に関心の低い

若い世代に人気のある「アフタヌーンティーセット」を中心としたメニューを月ごとに様々なテーマを設けて提供し、

食品ロス問題に関心の低い若い世代に関心を持ってもらえるような場になることを目指した。 
食品ロス削減を啓発したいと考える学生は消費者庁より認定を受け、「食品ロス削減推進サポーター」として 2023 年

度は「食品ロスリメイクレシピ集」の作成、「食品ロス削減料理教室」の実施、アピタ各務原店での食品ロス削減イベン

トを実施した。これらの活動は若い世代だけでなく、幅広い世代に向けて食品ロス削減について啓発できたのではない

かと推測する。 
キーワード： SDGs，食品ロス削減，規格外野菜，食品ロス削減推進サポーター 

 

１．はじめに 

食品ロス問題については、2015 年 9 月に国際連合総

会で採択された「持続可能な開発のための 2030 アジェ

ンダ」に基づく「持続可能な開発目標（SDGs）」のター

ゲットの一つに、2030 年までに小売・消費レベルにおけ

る世界全体の 1 人当たりの食品廃棄物を半減させること

が盛り込まれるなど、国際的な食品ロス削減の機運が近

年高まっている。国際的な課題となっている中、日本で

も環境・食料の問題の観点から「国民運動」として食品

ロス削減の取り組みを推進するため、2019 年 10 月に「食

品ロスの削減の推進に関する法律（食品ロス削減推進法）」

が施行され、2020 年 3 月に基本方針が策定された 1）。 
国際連合食料農業機関（FAO）の報告書によると、世

界全体で人の消費向けに生産された食料のおおよそ 3 分

の 1 が、量にして年間約 13 億トンが損失、あるいは廃

棄されていることを示唆している。これはまた必然的に

食料生産に費やされた膨大な量の資源が無駄に使われ、

また、損失あるいは廃棄された食料を生産するために発

生した温室効果ガスもまた無駄に排出されたことを意味

している 2）。 

農林水産省及び環境省より 2021 年度の食品ロス量の

推計値が公表され、2021 年度の食品ロス量は 523 万ト

ンである。このうち、食品関連事業者から発生する事業

系食品ロス量は 279 万トン、一般家庭から発生する家庭

系食品ロス量は 244 万トンである。国民 1 人当たりに換

算すると年間 42 ㎏、1 日だと 114 g 茶碗約 1 杯分の食料

が毎日捨てられている現状である 3）。 
2022 年度の消費者庁「消費者の意識に関する調査」の

結果報告書によれば、「食品ロス問題について知っている

か」という問いに対し、「知っている」と回答した人の割

合が全体では 80.9％であり、最も高かった年代は 70 歳代

以上の 90.7％であった。一方で、「知らない」と回答した

人の割合が最も高かった年代は 20 歳代で 33.9％となっ

た 4）。食品ロス削減が国際的な問題として挙げられる中、

特に若い世代は食品ロス削減について関心が低い傾向が

みられた。 
本学学生も同世代であるが、前報に引き続き様々な食

品ロス削減を啓発する活動をしており、以下に 2023 年

度の取り組みを報告する。 
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２．食品ロス啓発普及活動の取り組み 

本学では 2018 年より、野菜くずや食品残渣を堆肥化

し、その堆肥を本学試験圃場にて肥料として撒き、野菜

の栽培を行っている。また、2019 年より試験圃場にて収

穫した野菜をスーパーマーケットに出荷してきた。その

際に収穫した野菜の中で形が不揃いだったり、傷がつい

た規格外野菜は安価で販売できるように TGU マルシェ

を本学に開店した。しかし規格外品のため出荷できない

野菜は収穫した全体量の 40％に及び、消費が追い付かず、

2021年より営業許可を得て本学のTGU菓子工房にて焼

き菓子を製造し、学内外の行事に参加しキッチンカーに

て販売を行ってきた。 
 

（１）規格外野菜 café さらまんじぇ・とーかいの

運営 

学生達の「食品ロス問題について多くの人に考えても

らいたい」という意見から、商品としては出荷できない

規格外野菜を販売・普及できる範囲を広げるため、本学

内の喫茶コーナー「さらまんじぇ・とーかい」を学生が

運営することとなった。規格外野菜を使用したメニュー

だけではなく、地元特産野菜を使用し、地産地消のメ

ニューで食品ロス削減にもつなげられるように学生がメ

ニュー内容を工夫した。 
まず初めに 3 月 30 日に農林水産省、岐阜県、各務原

市、JA 全農岐阜、JA ぎふを招いたプレオープンを開催

した（図 1）。試食として岐阜県産の規格外いちご“美濃

娘”を使用したモクテルの他、チーズケーキ、スコーン

などすべてに規格外いちごを使用し、計 7 種類の品目で

構成したアフタヌーンティーセットを提供した（図 2）。

甘い香りが強い特徴を持つ美濃娘は、規格内品と同等に

使用できるようにピューレ状にし、どんなお菓子にも使

用できるように加工して用いた。その後本格的に「規格

外野菜 café さらまんじぇ・とーかい」として 2023 年 4 月

より運営を始めた。学生は提供するメニューを考えるに

あたり、食品ロス削減へ関心の低い若い世代に興味を持っ

てもらえるよう、人気があり写真映えの良いメニューを

「アフタヌーンティーセット」にして販売することにし

た。他にも学生の考案した、美濃白川茶フレーバーグリー

ンティーや本学オリジナルコーヒーを提供した。「アフタ

ヌーンティーセット」は季節の規格外野菜や果物を使用

した各種の手作り菓子と軽食を三段構成のケーキスタン

ドに盛り合わせて飲み物を付けた内容になっている。地

域の方も café を利用することができ、来校者は若者から

高齢者までの幅広い人たちに興味を持つきっかけになり、

食品ロス削減にも関心を持って自分事として取り組んで

もらえるような場としたいという思いを反映させた。 
 

 
図 1 プレオープン開催の様子 

 

 
図 2 規格外いちご使用アフタヌーンティーセット 

 
5 月は学生が試験圃場で収穫したが規格外となった

“各務原にんじん”を使用した「規格外にんじんを使用

したアフタヌーンティーセット」を提供した（図 3）。各

務原にんじん特有の華やかなオレンジ色を活かし、焼き

菓子にたっぷりと練り込まれている。にんじんスコーン

には、にんじんジャムを添えており、にんじん本来の甘

味を味わうことができた。 
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図 3 規格外にんじん使用アフタヌーンティーセット 

 
6 月は全国有数の販売高を誇る岐阜地域の枝豆“岐阜

えだまめ”を使用した。枝豆スコーンや枝豆ごはんのお

にぎりなどで構成した「規格外枝豆を使用したアフタヌー

ンティーセット」を提供した（図4）。枝豆ごはんのおにぎ

りは大粒で甘みのある枝豆の形と味を最大限に活かすた

め、粒状でごはんに加えた。米は甘みとねばりが特徴であ

る岐阜県郡上市白鳥町産の“六
ろく

の里
り

棚
たな

田
だ

米
まい

”を使用し、ほ

どよい塩加減、米と枝豆の甘味が効いたおにぎりにした。 
 

 
図 4 規格外枝豆使用アフタヌーンティーセット 

 
7 月・8 月は JA 全農岐阜の協力を得て“桃太郎トマ

ト”を使用した「東白川・桃太郎トマトを使用したアフ

タヌーンティーセット」を提供した（図 5）。桃太郎トマ

トはトマト本来の風味や甘みに強い特徴があるので、そ

のままの良さを生かすカットトマトを挟み込んだホット

ドックや、酸味を抑え甘味が増すように加熱したトマト

をトマトグラタンやラタトゥイユスープに使用して提供

した。桃太郎トマトを存分に味わっていただけるアフタ

ヌーンティーセットとなった。 
 

 
図 5 規格外トマト使用アフタヌーンティーセット 

 
10 月は「飛騨・美濃伝統野菜を使用したアフタヌーン

ティーセット」を「つなぐ食・農・健康・環境フェア in
東海学院大学」の開催に合わせて提供をした（図 6）。

飛騨・美濃伝統野菜である“あきしまささげ”“あじめ胡

椒”“桑の木豆”“沢あざみ”“西方いも”“藤九郎銀杏”

6 品目の野菜を使用した。また、郷土料理や六の里棚田

米を用いることで日本の食についても啓発したいという

学生の思いから考案されたメニューとなっている。 
 

 
図6 飛騨・美濃伝統野菜使用アフタヌーンティーセット 

 

（２）食品ロス削減リメイクレシピ料理集・動画

の作成 

6 月 9 日は各務原市と連携し、食品ロス削減のために考

案したリメイクレシピ集の料理動画と写真撮影を行った。
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レシピ集は料理のリメイクを中心に「簡単」「おいしい」

「健康的」をコンセプトとして作成した。レシピ集を見

た人がこれをきっかけに食品ロス削減の問題を自分事と

して考え、食品ロス削減に取り組むきっかけになればと

いう思いで学生が料理のアイデアを出し合った。リメイ

クレシピ集の作成を担当したのは、消費者庁から認定を

受けた本学科の食品ロス削減推進サポーター15 名が料理

44 品を考案した 5）（図 7）。44 品は「主食をリメイク」

したレシピ 7 品、「残りもの野菜をリメイク」したレシピ

13 品、「残りもののおかずをリメイク」したレシピ 13 品、

「牛乳・乳製品をリメイク」したレシピ 3 品、「果物・お

菓子をリメイク」したレシピ 8 品をそれぞれ調理し、料

理動画を撮影した。レシピ集には材料、作り方の記載だ

けでなく、料理作成時のポイントやアレンジ方法をまと

めた。また、レシピ動画の撮影・編集は学生が自らの手

で行い、レシピ集には携帯電話、タブレットからもレシ

ピ動画を閲覧できるようにと各料理ごとに QR コードを

記載した。レシピ集は食品ロス削減月間である 10 月に

合わせて、各務原市内の小・中学校に配布された。 
 

 
図 7 各務原市×東海学院大学 管理栄養学科 

減らそう！食品ロス リメイクレシピ集 

 
（３）食品ロス削減料理教室 

9 月 30 日は各務原市と連携し本学にて「親子で食品

ロス削減料理教室」を実施した（図 8）。料理教室は小学

4 年生～高校 3 年生 30 名を対象に開催した。料理教室

では、食品ロス削減推進サポーターの認証を受けた学生

10 名による参加者への調理実習、食品ロス削減の講義を

行った（図 9）。食品ロス削減のためには、家庭での取り

組みや 1 人ひとりの意識、日々の努力が大切である。子

どもが参加することで食品ロス削減の生活習慣が家庭で

も定着し、親子で学ぶことによって社会問題や環境問題

についての理解を深めることができるのではないかと考

える。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 8 料理教室の様子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 9 学生による食品ロス削減講座の様子 

 
調理実習では、残り野菜で作る「野菜マヨマフィン」

を調理した。野菜マヨマフィンは家庭の冷蔵庫に余って

いる野菜を使用するため、食品ロス削減につなげること

ができる。例えば、冷蔵庫にある大量の野菜や、冷凍庫

に保存した野菜を使い切ることを想定し、材料の野菜を

使いまわす方法を学習した。どのような野菜を使用して

もおいしくアレンジができるように野菜と相性の良いマ

ヨネーズを活用し、手軽に調理できるレシピを学生が考

案し実習した（図 10）。参加者が調理したマフィンは規

格外の各務原にんじんをすりおろして生地に混ぜて焼き、

にんじんジュースと一緒にマフィンの試食を行った。 
調理実習後は食品ロス削減推進サポーターによる「家

庭でできる食品ロス削減の取り組み」というテーマで食
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品ロス削減の講義を行った。講義では家庭や給食でどれ

くらいの量の食品が廃棄されているのかに触れながら、

買い物する際や調理する際のポイントについて説明した。

自分たちが食品ロス削減に対して日頃から少しでもでき

ることはないかと参加者に問いかけた。参加者からは「こ

んなに簡単に家庭でできるのであれば家に帰ってもやっ

てみたい」という意見があった。食品ロス削減について

考える良い機会となった。 

 
図 10 残り野菜で作る野菜マヨマフィン 

 
（４）食品ロス削減推進サポーターによる 

食品ロス削減啓発活動 

消費者庁が 2022 年より始めた「食品ロス削減推進サ

ポーター」育成オンライン講座を 2023 年も 6 月 12 日本

学にて開催され、新たに本学学生 65 名が受講し、「食品

ロス削減推進サポーター」として認証され各活動を行っ

ている。現在までに本学科学生 192 名が食品ロス削減推

進サポーターとして認定されている。 
各務原市の主催する食品ロス削減イベントに食品ロス

削減推進サポーターが、2022 年に引き続きアピタ各務原

店にて 10 月 1 日、28 日、29 日と 3 日間参加した。 
10月 1日では食品ロス削減推進サポーター8名による

廃油石鹸を活用したワークショップや食品ロス削減推進

サポーターによる相談所を設置した（図 11・12）。さら

に、食品ロスチェックシートにて食品ロスに対する行動

を確認してもらい、参加者の生活習慣に合った食品ロス

削減方法について資料を用いながら説明を行った。また

各務原市と作成したリメイクレシピ集を配布した。 
10 月 28 日、29 日では、本学試験圃場にて収穫したに

んじん、さつまいもを使用した「さつまいもとにんじん

のマフィン」を販売した（図 13）。農林水産省の「みどり

の食料システム戦略」に位置付けた持続可能な消費を推

進する取り組みの一つとして、2022 年 9 月より店頭等

で農産物の温室効果ガスの削減率を星の数で表示する

「見える化」実証にも取り組んでいる 6）。今回の販売に

使用したにんじんとさつまいもは見える化実証事業にて

「星 3 つ」の最高評価をいただいており、マフィンには

認証された「見える化ラベル」を貼って販売を行った。

学生は参加者に規格外のさつまいもや規格外にんじん、

食品ロスについての説明をしながら販売を行った。また、

廃油石鹼ワークショップと食品ロス削減推進サポーター

による相談所を併設した。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 11 廃油石鹸を活用したワークショップを行う様子 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
図 12 相談所に訪れた方に説明する学生 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

図13 さつまいもとにんじんのマフィン（見える化実証） 
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３．おわりに 

食品ロス問題は国や事業者だけでなく私達消費者が自

分事として意識を変えるべく、学生が活動を展開してき

た。その中でも、普及できる場を広げたいという学生の

思いから運営を始めた「規格外野菜 café さらまんじぇ・

とーかい」は、若い世代だけでなく高齢者含む幅広い世

代に向けて普及活動を行うことができている。 
今後も継続的に若者にアプローチをするため、イベン

トやトレンドに合わせて企画、運営をしていきたいと考

える。そのために食品ロス削減推進サポーターの認定者

を増やし学生自身が食品ロス削減の意識を高め、地域に

広めていけるように学生がアイデアを出しやすくする場、

環境づくりをしていき、アイデア・工夫を実現し活動で

きるようサポートを続けていきたい。 
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