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Ⅰ．はじめに　　

1．社会背景と現状

　わが国では、2001（平成 13）年 5月に「食

品循環資源の再生利用などの促進に関する法

律（通称：食品リサイクル法）」が施行され、

大量に発生している食品廃棄物の発生抑制と

減量化、食品関連事業者（製造、流通、外食

等）による食品循環資源の再生利用等の促進

がすすめられているところである。2019（令

和元）年 7月に食品リサイクル法に基づく新

たな基本方針が公表され、「基本理念」にお

いて、食品ロスの明記がされ、食品関連事業

者および消費者の食品ロス削減に係る役割が

記載された。

　環境省が公表した 2016（平成 28）年度の

食品廃棄物等及び食品ロスの発生量の推計結

果によると、表 1より食品由来の廃棄物等の

総量のうち、本来食べられるにも関わらず捨

てられてしまう「食品ロス」は全体の 23.3％

にもなると推計されている。一般家庭におい

ては、総量の 36.9％と実に 1/3 以上が食品ロ

スである。一般家庭からの食品ロスの内訳を

みると、表 2より直接廃棄 30.6％、過剰除去

30.9％、食べ残し 38.5％となっており、食べ

残し・直接廃棄に並び、過剰除去も食品ロス

の原因となっている。家庭で発生する食品ロ

スは、図 1に示すように大きく 3つに分類さ

れる。このうち「過剰除去」については、調

理する際の食品の処理方法が大いに影響を及

ぼすことが考えられる。小池ら 1）や日原ら 2）

は、普段の調理で処分しがちな食材や使い切

れずに廃棄している食材を有効活用したリ

デュースレシピを東京都北区と協働して開発

して、ごみ減量啓発活動を推進している。
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　食品ロスについて、2019（平成 31）年 4

月の環境省 HP 3）に『2015（平成 27）年 9 月

の国連サミットで採択された「持続可能な開

発のための 2030 アジェンダ」で定められて

いる「持続可能な開発目標」（SDGs）のター

ゲットの 1 つに、2030（令和 12）年までに

世界全体の一人当たりの食料の廃棄を半減さ

せることが盛り込まれ、国内では、2018（平

成 30）年 6 月に出された第四次循環型社会

形成推進基本計画において、家庭系食品ロス

量を 2030（令和 12）年までに 2000 年度比で

半減するとの目標が設定された。』ことが公

表されている。また、農林水産省の第 3次食

育推進基本計画においても「食品ロス削減の

ために何らかの行動をしている国民の割合」

を 2020（令和 2）年度までに 80％以上にす

ることが定められている。さらには、食品ロ

スの削減を総合的に推進することを目的とし

た「食品ロスの削減に関する法律」が 2019（令

和元）年 10 月に施行され、そこには食べる

ことができる食品を廃棄することなく、でき

るだけ食品として活用するようにしていくこ

とが明記されている。食品ロスの削減は循環

型社会を形成する上で重要な課題であり、環

境省や農林水産省、消費者庁では、関係省庁

や地方自治体及び事業者等と協力して、より

一層食品ロス削減のために取り組んでいくと

している。

2．これまでの先行研究

　2001（平成 13）年の食品リサイクル法施

行以降の論述を調べると、生ごみを使った堆

肥や肥料の流通増加を予測して農業利用の現

状と課題に言及したもの 4）、食品産業廃棄物

等の実態とゆくえに関するもの 5）、食品廃棄

物のリサイクル手法と安全性に関するも

の 6）、地域資源循環システムの評価に関する

もの 7）、自治体の事例報告 8～ 9）が多くみられ、

食品廃棄物のリサイクル化への期待が感じら

れる。しかし、食品関連事業者から発生する

食品廃棄物の再生利用率が向上している一

方、家庭から発生する生ごみのほとんどは焼

却処分されているのが現状である。表 3より

家庭系廃棄物の約93％が焼却・埋め立てされ、

再生利用率は 7.1％と低いことがわかる。ま

だ食べられるのに捨てられてしまう食品ロス

を含む食品廃棄物が循環活用されずに、焼却・

埋め立てされている可能性は否めない。家庭

における食品ロスを減らすとともに、再生利

用への取組みを意識することが必要である。

　生ごみの減量化や再生利用に関して、秋永

ら 10）は、食文化教育の３視点に基づいて学

校給食を総合的に評価する重要性を唱えてお

り、学校給食の質の改善案の１つとして学校

給食で出る生ごみの減量化と資源利用につい

て提案している。大多喜ら 11）は、これから

の「食」の担い手になる女子学生を対象に環

境問題全般に対する関心と食行動の実態との

関係を分析し、環境負荷低減化の食行動に導

くためには、環境問題について強い関心を抱

く教育がベースとして必要であるとしてい

る。農業経験者である大﨑 12）は、栄養士教

育における農業体験導入の実践報告の中で、

栄養士教育に食農教育を取り入れることで、

環境の視点を取り入れた食教育へと発展させ

ることができる人材育成に役立つことを期待

している。

3．本研究の目的

　上記の先行研究より、本学の栄養士養成課

程で栄養士資格取得や栄養教諭免許をめざす

学生に対しても、「食」を多面的にとらえ、環

境に配慮する視点をもって行動できる人材を

育成することが大切であると考える。本学に

は、栄養教諭免許を目指す学生が中心となっ

て管理している農園があり、小規模ながら野

菜栽培を実践していることから、この農園の

土壌に生ごみ堆肥を使用できないかと考えた。

このことは、調理学実習中に出る生ごみの量

やその減量化、そして堆肥化させて再生利用
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できるという循環型社会を学生自身が意識す

ることにもつながることから、調理学実習に

おいて排出される生ごみの減量化・堆肥化に

取り組み、農園での活用を試みることにした。

山田ら 13）は環境教育上、調理実習を通して「技

術・技能」を身につけ、実際の行動に結びつ

くよう指導することは重要であるとしている。

また、西川ら 14）は、継続的に国民レベルで取

り組むべき食品ロスの問題は学校での教育が

効果的であるとし、初等教育中等教育の視点

ではあるが、食に関わる学習を家庭科教育で

繰り返し行うことで、体系的な学習ができる

としている。さらに、日常的な生活に反映で

きるアクションプランを提示することで実践

的な理解が深められると論じている。この点

からも、今回の取組みが本学生の環境意識に

刺激を与え、何らかの形で日常生活の行動に

反映されることに期待している。本報では、

生ごみの減量化への取り組みについて、授業

における指導方法の検討を中心に報告する。

表 1　食品廃棄物等・食品ロスの推計結果（平成 28 年度）

表 2　一般家庭からの食品ロス 291 万トンの内訳（平成 28 年度）

表 3　家庭系廃棄物 789 万トンのゆくえ（平成 28 年度）

図 1　家庭で発生する食品ロスの種類
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Ⅱ．調査の方法

1．学生の意識調査

　生ごみの堆肥化に関する意識調査につい

て、調査対象は、2019（令和元）年度本学

の栄養士養成課程に在籍している 1 年生 42

名（男性 2 名・女性 40 名）とした。調査用

紙の記入は、配布直後にその場で記入時間

を設けて行い、その後回収した。調査時期

は 2019（令和元）年 4 月、調理学実習Ⅰに

おける堆肥化への取り組み前とした。

　調査内容は表 4 に示す通り、①生ごみ堆

肥化の実施有無、②生ごみ堆肥化へのイメー

ジ、③生ごみ堆肥化による環境への影響、

④堆肥の活用方法である。調査は単純集計

を行い、自由記述については、同義語や類

似の表記をまとめて同義記述者数とした。

なお、調査項目に関して、個人が特定され

ることなく研究データとして活用すること

への同意は確認している。

2．生ごみ処理方法の検討

　生ごみ処理方法は、日比野ら 15）の報告を

もとに、費用がかからずに生ごみを処理で

きるコンポストによる方法を行うこととし

た。なお本学は、屋外南側にある農園に設

置場所が確保できることから、図 2 のよう

な鐘型コンポストを採用することとした。

コンポストは、土を 20 ㎝程掘ったところに

下部がくるよう設置し、コンポスト周囲に

盛土をして固定した。生ごみのコンポスト

処理による堆肥化については、2018（平成

30）年度の調理学実習Ⅰで排出した生ごみ

を用いて予備実験を実施し、固形物が完全

に消滅していない食材が一部見られたもの

の、全体的に分解がすすみ、臭いや腐敗が

なく土壌混和が可能であることを確認でき

たことから、同様の設置場所と方法で実施

することとした。

3. 調査対象

　2019（令和元）年度の調理学実習Ⅰ（4

月～ 1 月実施）における、おおよそ週に 1

回の頻度で排出される 1 クラス分の堆肥化

可能な調理残渣（以下、生ごみとする）を

対象とした。

図2　屋外に設置したコンポスト

表 4　生ごみの堆肥化に関する意識調査項目

図 2　屋外に設置したコンポスト
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4．堆肥化の方法

　調理実習を実施した計 22 回分（前期 11 回・

後期 11 回）について、1 回ごとに各班で排

出した生ごみを計量・記録後まとめ、生ゴミ

発酵促進剤を混和し、筆者が屋外のコンポス

トに投入した。生ごみはしっかりと隠れる量

の土で覆い、毎回これを繰り返した。不定期

ではあるが、発酵が促進されるようにコンポ

スト内をスコップで撹拌した。

　なお、昨年度の予備実験においては堆肥化

可能な食材の周知を授業時に板書で行った

が、今年度は授業時に配布している実習レシ

ピ（図 3）の食材に●印をつけて把握できる

ようにし、学生の共通認識を図った。

Ⅲ．結果及び考察

1. 学生の意識調査

　生ごみの堆肥化に関する意識調査結果を

表 5 に示す。生ごみの堆肥化に取り組んだ

ことのある学生は 6 名（約 14％）、取り組

み経験のない学生は 36 名（約 86％）であっ

た。生ごみ堆肥化へのイメージについての

回答をみると、家でも取り組んでいるので

当たり前、ごみが減り環境に良い、地球・

環境・自然に対してやさしい、食材を無駄

なく使える等、肯定的なイメージが多く挙

げられた。中にはきちんと堆肥になり利用

することができるのか疑問である、周辺の

人が臭いで困りそう、という記述もあった。

堆肥化による環境への影響については、ご

みを減量化できる、二酸化炭素の排出量を

減少できるという記述が調査人数の半数を

占めており、環境への影響を意識できる取

り組みであると考えていることがうかがえ

た。堆肥の活用方法について回答をみると、

約 70％近くが畑などで野菜を育てると記述

し、生ごみ堆肥が肥料として作物の栽培に

活用できると考える学生が多かった。

　これらのことから、実際に生ごみの堆肥

化に取り組んだことのない学生が多いもの

の、環境に影響を与え、肥料として活用で

きるという漠然としたイメージを持ってい

ることが考えられる。妹尾 16）は、生産者の

みならず消費者側がライフサイクル思考を

持つことで、相乗効果による環境負荷の低

減に期待しており、消費者の一人である学

生が使用する家庭科教科書は、学習指導要

領の改訂を受けて新しくなるにしたがい、

環境に関する記述が増加していると報告し

ている。このことから、本学生もこれまで

の家庭科教育においてライフサイクル思考

を取り入れた環境教育を受けた人が多く、

個人差はあるものの環境への影響に関する

知識を持っていることが推察できる。

1000ml
30g 
60g 
25g 
60g 

50ml
100ml
20g

300g 
30g

【本日の堆肥化する野菜】

●印がついているもの

煮干し、大根・生姜（皮）、青菜

⇒細かく（ ㎝）切って

計量後、師範台へ

図 3　実習時に配布しているレシピ（一部抜粋）
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2. 生ごみの堆肥化

　調理学実習Ⅰで使用した食材の中で堆肥に

活用した堆肥化食材と堆肥化重量、各班の内

訳と平均重量について、授業前期分を表 6に、

授業後期分を表 7に示した。

　表 6、7より、実習メニューは和食、洋食、

中華と内容が様々であり、調理に使用する食

材の違いにともない、堆肥化できる食材も変

わり、実習各回の堆肥化重量にばらつきが見

られた。食材の廃棄率（通常の食習慣におい

て廃棄される部分を重量の割合で示したもの
17））や料理にあわせた食材の扱い方（皮を厚

くむく、飾り切り等）により除去される部分

が変わることから、重量に影響を及ぼすと考

えられる。また、堆肥可能な食材の数と堆肥

化重量の関係性を考察するためには、食材の

廃棄率を明確にする必要があることから、次

年度の取り組みでは、廃棄率を算出する点に

ついて検討が必要である。一方、前期よりも

後期授業において、未記入班が減っていること

表５　生ごみの堆肥化に関する意識調査結果
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から、実習を繰り返すことで、学生の意識定

着がすすんでいることがうかがえる。

　同一食材を使用して同一メニューを実習し、

堆肥化食材を配布資料に明記して共通認識を

図ったものの、各班から排出される堆肥化重

量には差がみられた。これは、調理作業に追

われて堆肥化食材を分けていない分別不足に

よる未記入や学生の調理技術の差による廃棄

率の増減、水切り（特に茶殻）の仕方、リデュー

スレシピへの活用の有無が影響していると考

えられる。リデュースレシピに活用すること

で堆肥化重量は、表7の実習 No.10（※印）の

ように減らすことができる。※印をつけた 1

班と 6班の堆肥化重量は平均重量の約 40～

45％と減量化が顕著となっている。これは、

栗きんとん（和食・お正月料理）を作る際に

厚くむいたさつま芋の皮で「きんぴら」を作

り喫食したことが大きく影響している。食べ

られる部分でも用途により廃棄してしまう料

理が多くあることを意識し、「使ってみよう、

作ってみよう」と声掛けをし、リデュースレ

シピに挑戦する班を増やすことも生ごみの減

量化につながると期待している。また、学生

自身がリデュースレシピの考案ができるよう

な事前事後学習への指導効果も試みたい。

　表 8より、今年度の堆肥化重量の総量は約

11 ㎏となったが、さらなる生ごみ減量化に

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

574 395 393 810 760 617 550 415 335 254 272
150 59 30 176 79 61 32 25 120 114
140 36 55 113 105 80 76 51 30 36
156 44 56 69 95 51 34 39 34

30 16 111 71 41 46 35 19 28
67 61 157 108 103 72 77 46 35
75 80 139 120 120 76 56 25
32 43 88 72 57

128 52 52 114 120 45 62
143.5 49.4 49.1 135 95 77.1 59.3 47.9 50.8 45.3

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

198 631 282 269 1090 619 348 357 511 1108 670
25 62 37 16 79 22 8 10 119
20 55 35 64 110 183 103 76 35 202
25 74 55 40 110 74 27 26 71 246
25 58 33 37 85 43 120
23 75 31 40 132 100 42 33 91 223

85 48 22 169 150 46 45 63
40 84 261 55 84 72 75 175
40 138 43 50 144 35 38 52 57
28.3 78.9 40.3 38.4 136.3 88.4 49.7 44.6 73 158.3

5375
6083
11458

表６　調理学実習Ⅰ（前期）における堆肥化食材と重量表

表７　調理学実習Ⅰ（後期）における堆肥化食材と重量表

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

574 395 393 810 760 617 550 415 335 254 272
150 59 30 176 79 61 32 25 120 114
140 36 55 113 105 80 76 51 30 36
156 44 56 69 95 51 34 39 34

30 16 111 71 41 46 35 19 28
67 61 157 108 103 72 77 46 35
75 80 139 120 120 76 56 25
32 43 88 72 57

128 52 52 114 120 45 62
143.5 49.4 49.1 135 95 77.1 59.3 47.9 50.8 45.3

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

198 631 282 269 1090 619 348 357 511 1108 670
25 62 37 16 79 22 8 10 119
20 55 35 64 110 183 103 76 35 202
25 74 55 40 110 74 27 26 71 246
25 58 33 37 85 43 120
23 75 31 40 132 100 42 33 91 223

85 48 22 169 150 46 45 63
40 84 261 55 84 72 75 175
40 138 43 50 144 35 38 52 57
28.3 78.9 40.3 38.4 136.3 88.4 49.7 44.6 73 158.3

表 8  堆肥化食材重量（2019年度）
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むけて、堆肥化食材の分別徹底による再生利

用化、調理技術向上による過剰除去の減少、

リデュースレシピへの活用促進等に意識でき

るような授業展開について検討を深めたい。

　2018（平成 30）年度に実施した生ごみ堆

肥化の予備実験において、生ごみの上を覆う

土が少ないと野菜の発芽や虫の発生、異臭原

因に関係してくること、授業後期（9月～1月）

よりも授業前期（4 月～ 7 月）で食材の分解

がすすむことを観察している。しかし、武田

ら 18）は、生ごみ堆肥の教材化に伴う問題と

して、EM ぼかし法の管理の難しさや電気乾

燥法によるエネルギー消費の点を挙げ、有効

な学習展開がされていない実状を報告してい

る。また、コンポストに投入する生ごみの大

きさは細かく、水分は多すぎない方が分解促

進されるともいわれている。これらの様々な

課題や問題を検討しつつ継続していくために

は、実現可能な環境であるかどうかを見直し、

自分たちに合ったアクションプランを考え提

示していけるかどうかが重要であるといえる。

Ⅳ．要約

　本研究では、学生が食品ロスを減らし再生

利用への取組みを意識する試みとして、調理

学実習における生ごみの減量化と堆肥化に取

り組んだ。

1．生ごみの堆肥化に関する学生の意識調査

においては、実際に生ごみの堆肥化に取り

組んだことのない学生が多いものの、環境

に影響を与え、肥料として活用できるとい

う漠然としたイメージは持っていることが

うかがえた。

2．調理実習のメニューにより使用する食材

が異なり、扱い方も変化することから、堆

肥化できる食材の種類と量にばらつきが見

られた。

3．各班で堆肥化重量に差が生じたのは、堆

肥化食材の分別不足、調理技術の差、水切

りの仕方、リデュースレシピへの活用の有

無によるものであると考えられる。

　　これらのことから、各班の堆肥化重量の

ばらつきを小さくし、堆肥化重量を減少さ

せる方法やコンポスト処理に活用する食材

の形状を統一化するための指導方法を検討

課題として継続していく。
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