
 

 

 

10 月は「食品ロス削減月間」、10月 30 日は「食品ロス削減の日」です。 

「食品ロス」とは、本来食べられるのにも関わらず捨てられてしまう食品のこと言います。 

 

【食品ロス量の推移】 

下の表は、食品関連事業者から発生する事業系食品ロスと一般家庭から発生する家庭系食品ロス量の推移と削

減目標です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品ロスを減らすために・・・ 

✓賞味期限や消費期限を確認し、期限内に食べきる。 

✓食べきれる分だけ買ったり、注文したりする。 

✓過剰除去（野菜の皮の剥きすぎや根元の切りすぎなど）に気を付ける。 など・・・ 

 

 

【食品ロス削減レシピ】 

野菜のかき揚げ（５～６個分） 
玉ねぎ 

にんじん 

ブロッコリーの茎 

ちくわ 

１個 

１本 

１個分 

４本 

薄力粉 

片栗粉 

水 

油 

大さじ 5 

大さじ２ 

100ml 

適量 

（作り方） 

①玉ねぎは薄切り、にんじん・ちくわは５㎝くらいの細切り、ブロッコリーは固い皮をむき５㎝くらいの細切り

にする。 

②大きめのボウルに①を入れ、薄力粉（大さじ２：分量外）をまぶす。 

③別のボウルに薄力粉・片栗粉を入れ、混ぜる。水を少しずつ加えてその都度混ぜる。 

④③に②を加えて、混ぜる。 

⑤油を 170℃に熱し、④をおたまで 1/５または 1/6 量すくい入れる。表面が固まるまでは触らずに、固まっ

てきたら、ひっくり返し両面きつね色になるまで揚げる。※一度にたくさん入れすぎると油の温度が下がるの

でたくさん入れすぎない。 

⑥揚がったものは油を切るように置いておく。 

 （お好みでめんつゆや塩などをつけて食べてください。） 

10 月は「食品ロス削減月間」です！ 

国民１人当たりに換算

すると、食品ロス量は

１日約 102ｇ、年間約

37 ㎏あります。 

【「勿体
もったい

ない」の気持ち、大事にしていますか？】 
 

まだ使えるものや価値があるものを、粗末にしたり捨てたりするのが惜しいことを意味する「勿体ない」。 

環境分野で初のノーベル平和賞を受賞したケニア人女性、ワンガリ・マータイさんによって、環境を守る

ための世界共通言語として「MOTTAINAI」が提唱され、世界中に広まっています。 

「勿体ない」の気持ちを大切に、今後もみんなで食品ロスの削減に取り組んでいきましょう。 

ブロッコリーの 

茎を使用！ 
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