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日本の食品ロス発生量推移

外食産業：
103万トン（2019）→ 81万トン（2020）→80万トン（2021）→60万トン（2022）

政府の目標（４８
９万トン）を８年前
倒しで達成

内訳は、事業系、
家庭系ともに２３
６万トン。

一方、家庭系は８
万トン減にとどま
り、目標より２０万
トン多い。

（読売オンライン
2024.6.19）

事業系
目標値

２０３０年
目標
４８９万t



外食の食品ロスと食べ残し

食べ残し量(kg/人）は業態によって30倍の差

資料：MOE
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左：あなたのお店では、食べ残しの「持ち帰りサービス」を実施していますか？
右：あなた自身は食べ残しの持ち帰りサービス実施に賛同しますか？（全体）

「飲食店の食品ロスに関する意識調査」クックビズ総研調べ（2018年）

言行不一致
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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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Don’t be shy..

2016年9月＠東南大学にて実施（N=29)



ドギーバッグ普及委員会会員制度

※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）
個人自己責任会員 300円、飲食店自己責任会員 500円
年会費等の維持費はございません、登録のみ（無料）でもデータDL可

全国に800名以上の会員（うち企業100程度）

委員会HP
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ドギーバッグ普及委員会会員さまの声
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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海外の状況
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U.S., China and Taiwan

To-Go Box 打包

そもそも盛り付けが大量、大皿料理
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韓国の食文化
• 飲食店の小皿のおかず（パンチャン（반찬））の食べ残し

– 飲食店でパンチャンを食べ切ると頼みもしないのに盛りつけてくれる（左写真）

– 中国人は味で食べ、日本人は眼で食べ、韓国人は腹で食べる（姜２０００）

– 朝鮮貴族が旅行の際、貴族同士が「お膳の箸が折れるほど」もてなした

• 1988年のソウルオリンピック後、飲食店が大量出店
– 世帯あたりの外食支出割合が、10年で倍増（右表）

– 多い店では小皿が10皿以上も出てくる

– おかずが残っていることで客の満足度を測る

出典： 筆者撮影                                                              資料：韓国統計庁「都市家計年報」

穀類 生鮮 加工 外食 TTL

1990 17 33 30 20 100

1995 10 32 26 32 100

2000 9 25 27 39 100

2005 46

2008 46
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良いメニュー制による推奨おかず数

三浦洋子『朝鮮半島の食料システム』p337

出典： 筆者撮影 
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ビュッフェで環境負担金

良いメニュー制 ⇒ ビュッフェ ⇒ ペナルティ？

出典： 筆者撮影 
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USミシシッピー州／AUSビクトリア州（保健）

健康のためのドギーバッグ
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-
when-eating-out#taking-food-home

©Kobayashi, Tomio



AUS NSW EPS

"Your Business is Food" Campaign資料： 
https://www.commerce.wa.gov.au/sites/default/files/ato
ms/files/takinghomeleftoversrestaurants.pdf

資料： NSW Environment Protection Authority (EPA)
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AUS OZ Harvest
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Scotland, UK

英国では禁止されることはないが積極的でもない（右上）。
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）

While the larger portions in the US 
may feed the need for more doggy 
bags, Britons are reluctant to ask for 
one regardless of how much is left on 
their plate.
A recent survey by the Sustainable 
Restaurant Association (SRA) showed 
25% of diners were too embarrassed 
to ask for boxes, with 24% wrongly 
believing they were against health and 
safety policies.

BBC NEWS(2011): Doggy bag: Why are the British too embarrassed to ask?



Luxembourg
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• 2018年に６つのレストランで発売。
現在63000個のECOBOXが流通。

• EUのRefreshプロジェクトの一環で開

催されたドギーバッグコンテストで優
勝。

• 128の食堂と129のレストラン、1つの
自治体で利用されている。、5€のデ
ポジットシステム。

• 何度も洗って利用され、使われなく
なると97.9%がリサイクルされ、新し
い別のプラ製品に生まれ変わる。

• 業務用の洗浄機が設置されていれ
ば加盟店になれる。



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％は持ち帰らないが、75％が「ドギーバッグ」に賛同
環境対策の一環として農業省が “Gourmet Bag”を農業省の登録商標

©Kobayashi, Tomio



Article62ドギーバッグ法
（2021年7月施行）

Article62がドギーバッグの条文（2021年7月施行）
外郭団体のADEMEが管轄となり、Doggybagを促進する。

レストランはドギーバッグを提供する準備をしなければならない。再利用、もしくはリサ
イクル可能なもの。

©Kobayashi, Tomio



Thank you!

“Small is beautiful.”

Ernst Friedrich “Fritz” Schumacher （1973）
エルンスト・フリードリッヒ・シューマッハー（1973）『スモールイズビューティフル』

Economics As If People Mattered
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