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⽇本の現状
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外⾷における⾷べ残し問題の多様性
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外⾷の⾷品ロスと⾷べ残し

食べ残し量(kg/人）
30倍の差！

食べきるor持ち帰る

19.1％ | ‐            |     14.1%      |      66.8%
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⾷べ残しの持ち帰りに伴うトラブル発⽣を
避けるために持ち帰りは認められない
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『平成21 年度食品廃棄物発生抑制推進事業食品廃棄物等発生抑制調査検討委員会報告書』平成 22 年3 月；財団法人食品産業センター

トラブル ⇒ 食中毒、味が変わる、業務が増えるなど（筆者注）
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⽇本の衛⽣管理はトップレベル

（注）人口10万人当り死亡者数は当図録で算出。なお世界全体で食中毒（飲み水起源を含む）の死亡者は200万人とWHOが発表しており（2015年4月"Food 
safety"HP）、これを世界の総人口71億人で割ると28.2人／10万人となる。原資料は米国：Food related Illness in the United States, CDC、フランス：Morbidite et mortalite
dues aux maladies infectieuses d’origine alimentaire en France, Institut de Velle Sanitaire、英国：Adakらによる2005年調査（イングランド及びウエールス）、オーストラリ
ア：Food born Illness in Australia, Oz FoodNet
（資料）髙橋梯二（元FAO日本事務所長）「アメリカの食品事故と最近の食品安全対策」（平成21年12月）
http://www.ab.auone‐net.jp/~ttt/foodborndeseaseusa.html

患者数 入院者数 死亡者数 人口 人口10万人当
たり死亡者数

米国 7,600万 32万5,000 5,000 3億1,500万 1.587 
フランス 75万 11万3,000 400 6,200万 0.645 

英国 172万 ２万1,997 687 6,160万 1.115 
オーストラリア 540万 1万8,000 120 2,200万 0.545 
日本（2008年） 2万4,302 NA 4 1億2,700万 0.00315

2009年、10年の日本の食中毒死亡者はゼロ
メディアを含め衛生問題に対し特に意識が高い
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外⾷時の⾷べ残しの持ち帰りについての回答

資料：名古屋市環境局第5回食品ロス削減に関する懇談会資料（N=698）
注1：環境デーなごや2016による来場者に対する質問用紙による回答
注2：サンプルが比較的環境問題に関心が高い層である点に留意されたい。
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街頭アンケート

（＠名古屋大須商店街、2010年9月実施 N=250)
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中国学⽣アンケート

2016年9月＠東南大学にて実施（N=29)
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ドギーバッグ普及委員会の取組
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ドギーバッグ普及委員会
2009年3月 ドギーバッグ普及委員会設立

2009年8月 第一回総会開催

2009年12月 特定非営利活動法人（NPO法人）認定

2010年3月 第二回総会開催

2010年4月 ドギーバッグ普及委員会名古屋発足

2011年4月 東北被災地支援「なごや食卓応援隊」始動

2015年4月 ドギーバッグ普及委員会へ改組

2016年7月 学生チャレンジプロジェクト始動

1. Environment（行政：公衆衛生や焼却・埋立にともなう環境問題の解決）

2. loss and waste（経営：資源の浪費によるムダの削減、回転率向上）
3. Health（顧客：食べ過ぎによる健康問題の解決を図る）
4. Relationship（社会：食に関わる人の関係性改善）
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会員制度

※会員費（スターターキット費用）
個人会費1,000円（1セット）
飲食店・企業会費5000円（6セット）
年会費等の維持費はございません、登録のみ（無料）

LIMEX Ver.

全国に500名近い会員（うち企業50程度）
（自治体の食べきり登録店舗は9,914）

委員会HP

衛生管理の上で自己責任！
Self responsibility !!
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企業とのコラボ
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会員さまの声（抜粋）
同窓会で食べ物が半分以上残りました。70人が参加する会でこれだけの食べ物を廃棄するのかと残念に感じました。一方で持ち帰ることは言い出しにく
く、食品廃棄について調べたところドギーバッグを知りました。 毎回言い出せるかわかりませんが今後はドギーバッグを活用して持ち帰ることを心がけよ
うと思います。このような試みは社会の通念とも関わりがあると思いますので啓発活動のさらなる発展を祈念いたします。

ドギーバッグは利用していますが、個人責任カードがあるのが嬉しいです。

市の消費生活センターから頂いたチラシで知りました。今までコソコソ持ち帰っておりましたがこれで堂々と持ち帰れます。

母と昨日ランチに行き食べきれず残してしまいました。母は高齢で、一度にたくさん食べられません。考えて2人シェアしながらと注文しますが、それでも
残ってしまいました。いつももったいない思いと申し訳ない思いをしていたので、推奨します。

異業種の女性管理職会を立ち上げて活動をしています。上記テーマへの取り組みは、そのメンバーから出てきました。日本に残る「始末する文化」を現
代に再構築できないかと考えています。
以前からタッパーなどで持ち帰っていました。お店によっては拒否されて嫌な思いをしましたが大勢の活動が盛んになれば持ち帰りやすくなると期待して
います。

大分県は持ち帰りができないホテルが多いこれを知らない人が多いので持ち帰り易くする為に申し込みます

子供の頃、大正生まれの祖母が外食に行く時よくタッパを持って行き食べ残しを持って帰り、翌日の昼食時などに食べているのを思い出しました。子供
に食べ残しはもったいないと教えているので、ドギーバックを持ち歩きたいと思いました。

もっとドギーバッグの取り組みは日本に浸透して欲しいと思ってましたが、飲食店に嫌がられる傾向にあり、個人的に、自己責任で持ち帰りますと言って、
持ち帰りをしていたので、委員会の取り組みはありがたいです(特にカードが)し、カードを持つことを他の人にも取り組みを勧めやすいので、やりたいと思
います。カードを友人に配りたい。
doggy bagは海外では当たり前のところもありますし、食料廃棄に対する日本での問題意識の拡大のきっかけとして、doggy bagの普及は十分に実現可
能で重要な役割を果たすと思います。実際にどのような具体的な普及プランがあるのか知りたいです。
11月25日に少し早い忘年会をしてきました。（毎年忘年会は20回ぐらいあるもので）。忘年会シーズンで居酒屋で団体客の食べ残しにはゲンナリします
ね。

５年前に病気により一回の食事量を二回にわけるか、二時間くらいかかって食べるような状態で、外食はハードルが高くなっていました。特に高級レスト
ランのコースなどは、食べたい気持ちはあるのに、あと、三時間もすれば、食べられる、むしろお腹がすいてしまう！のにと悔しく残念な気持ちになります。
でも、持ち帰りはハシタナイ文化があり、言い出せません。ドギーバック制度がもっと普及すれば、私のような体の方も外食をもっと楽しめると思います。

給食のフードロスを調べていたところ、このサイトに行き着きました。給食センターで調理に従事している妻から、残った給食をセンターの職員で昼食にし
ますが、そこで残ったものは持ち帰り不可で捨ててしまうそうです。まだ、食べられるのに…何とかしたいですね…そんな私は環境教育インストラクターとし
て、子供たちに地球温暖化や3Rなどの重要性を伝えています。

旅行先での夕食が多すぎて困っていました

恥ずかしながら、ご活動のことを初めて知りました。仕事関係の会食が多いのですが、懐石などのコース料理だと量を減らしてもらうことが難しく、いつも
無理して食べるか、お店に謝りながら残すかになり、コース料理は憂鬱で仕方ありませんでした。これからはトギーバッグ持参で、気にやむことなく食事
ができます。
今朝の番組「白熱ライブ ビビット」を拝見しこの度の活動を知りました。一個人として活動に協力するだけでなく身近な人へこの活動を知ってもらう事に
大きな意味があると感じました。その点で料理を提供する飲食店だけでなく、持ち帰る側の「企業会員」の募集は素晴らしい発想ですね。
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Thank You for your Attention︕
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海外のドギーバッグ（ご参考）
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Country Negative Normal Positive

China ♦

Taiwan ♦

US ♦

Philippine ♦

UK ♦

Swiss ♦

France ♦

Australia ♦❓
Japan ♦
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U.S. and Taiwan

To‐Go Box

打包
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Mississippi State department. of Health

健康のためのドギーバッグ
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Scotland

英国では禁止されることはないが積極的でもない。
スコットランドでは、利用促進のため11のレストランを対象に2014年の3月31日から8
週間、1400個以上のボックスを利用したパイロット事業が検証された。
• 計測できた10店舗中9店舗が平均24.3%の食べ残しの削減に成功
• 1ボックスあたり168gが持ち帰りされた
• 持ち帰った後の食べ物は92%が消費されたと推計された
• 1ボックスあたりのコストは£0.36
• 「廃棄物の収集頻度を減らすには十分ではない」にせよ、「スタッフの士気と顧客

ロイヤリティの向上に非常にポジティブな結果をもたらした」という。

• 一部では食品安全に関して、レストランを保護する免責事項があったほうが良い
という意見がある。

Source: Good to Go Estimating the impact of a formal take-home service on restaurant food waste（2014）
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Swiss
• スイスではドギーバッグはあまり行われていない。
• ステキに楽しくカスタマイズ可能な（したがって広告目的でも使用できる）ドギーバッグ

を提供し、この状況を変えようとしている。
• バッグは電子レンジ対応および/またはリサイクル可能

PROS（良い点）
• 食品廃棄物を減少させられる
• 外食から自発的に提供されるか、または容易に利用可能な場合、
• 最終的に持続可能な便益を生み出す（翌朝のごはん）
• マーケティングツールとなりうる

CONS（悪い点）
• 文化的に障害がある可能性がある

その他
• スイスで普及しているワイン袋は、レストランで犬のバッグを紹介する方法になる可能性

がある
• 外食がサービスを自発的に提供し、顧客に通知する
• 美学は重要です
• 材料は生態学的、リサイクル可能、安価でなければならない
• ドギーバッグコストを食事の小売価格にMIXする
• 顧客がコンテナ（例：タッパーウェア）を持参した場合はそれを使用する

Source: Let’s stop wasting!:  INNOVATIONS IN FOOD SERVICE
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France

Source: http://gourmetbag.fr/、フランス・リヨン農業省にて筆者撮影

• フランス料理では持ち帰ることがマナー違反。フランス人の70％は持ち帰らない。
• しかし75％が「ドギーバッグ」に賛同。
• 環境対策の一環としてリヨンの農業省職員が” Gourmet Bag”を農業省の登録商標
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Source: http://gourmetbag.fr/



Australia

"Your Business is Food" Campaign
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