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⾷品廃棄物の資源化によるゼロ・ウエスト実現可能性
株式会社アレフ
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１．研究の概要 
 SDGs で⾷料廃棄を削減することが⽬標に定められ、⽇本でも⾷品ロス削減推進法が施
⾏されるなど、⾷品ロスの政策が世界で広がっている。新型コロナウイルスの影響で外⾷
産業全体への多⼤な影響が⽣じている現在、飲⾷店にとって単に負担となる対策ではな
い⽅法を模索することが重要である。そのような中で、余剰⾷材を再商品化する⽅法や、
廃棄⾷品の堆肥や家畜の餌、そしてバイオガスとして新たな資源にする仕組みやビジネ
スや地域連携の取組みも⽣まれている。 

本研究では、先進的に⾷品ロス対策を⾏っている株式会社アレフの⾷品ロス対策の取
り組みから、外⾷産業において実施可能で持続可能な⾷品ロス削減⽅法を検討すること
を⽬的として研究を⾏った。その結果、㈱アレフは堆肥化（54%）、飼料化（12％）、炭化
（4％）、メタン化(0.4%)、油脂製品化(7%)、廃棄物減量化（22％）の取組みを通して⾷
品ロス削減対策を⾏い、2021 年度には直営店の⾷品廃棄物の再⽣利⽤実施率 95.3％を達
成している。 
２．研究の⽬的 
 本研究では、先進的に⾷品ロス対策を⾏っている株式会社アレフの⾷品ロス対策の取
り組みから、外⾷産業において実施可能で持続可能な⾷品ロス削減⽅法を検討すること
を⽬的としている。特に以下の点を明らかにすることを⽬的に研究を⾏っている。 

①外⾷産業の⾷品ロス対策状況の把握 
②⾷品ロスにつながる⾷材・余剰⾷材の利⽤状況や利⽤可能性の検討 
③廃棄せざるを得ない⾷品の堆肥化や家畜の餌への利⽤状況や利⽤可能性の検討 
④外⾷産業の持続可能な⾷品ロス対策の検討 

３．研究の⽅法 
本研究では、⾷品ロス削減を先進的に実施している株式会社アレフを対象に⾷品ロス

削減対策における実態とその取り組み⽅法や成果を聞き取り調査・フィールド調査によ
って明らかにする。具体的には以下の⽇程で聞き取り調査・フィールド調査を⾏った。 
・ 2022 年 8 ⽉ 26 ⽇⾦曜⽇、北海道恵庭市にある農業・環境・⽂化をテーマとしたエコ

ロジーテーマガーデン「えこりん村」で現地調査 
・ 同⽇、同場所で株式会社アレフへの聞き取り調査 
・ 2022 年 8 ⽉ 27 ⽇⼟曜⽇、北海道恵庭市にある「（株）アレフ恵庭事務所」で株式会

社アレフへの聞き取り調査 
・ 2022 年 10 ⽉ 28 ⽇⾦曜⽇、⼤阪府箕⾯市にあるハンバーグレストラン「びっくりド

ンキー箕⾯店」にて調理設備及び⽣ごみ処理機「ゼロワンダー」の運転状況確認 
・ 同⽇、同場所で⽣ごみ処理機メーカーである有限会社ジュンカンへの聞き取り調査 
・ 同⽇、⽣ごみ資材の活⽤先である京都府綾部市にある浦⼊牧場で現地調査 



・ 2022 年 12 ⽉ 22 ⽇、廃棄ライスの再商品化提案レシピ発表会 
・ 2023 年 1 ⽉ 19 ⽇、廃棄ライスの再商品化提案レシピ再現結果についてのミーティン

グ 
４．研究成果 
 株式会社アレフは第 10 回「⾷品産業もったいない⼤賞」における農林⽔産省⼤⾂官房
 賞を受賞するなど、⾷品ロス削減を先進的に実施している。2021 年度には直営店の⾷
品廃棄物の再⽣利⽤実施率が 95.3％であり、⾷品リサイクル法に基づく外⾷産業の再⽣
利⽤実施率である 43%(2020 年度)に⽐べて⾮常に⾼い再⽣利⽤実施率を達成している。
この達成を可能にした⾷品ロス削減対策の取組みとして、㈱アレフでは以下の取組みを
実施していることが明らかにになった。 

 堆肥化（54%） 
 飼料化（12％） 
 炭化（4％） 
 メタン化(0.4%) 
 油脂製品化(7%) 
 廃棄物減量化（22％） 

※2022 年 9 ⽉発⾏「SDGs レポート 2022」より算出。 
※括弧内は再⽣利⽤実施全体における割合。 

 残っている課題として、炊き⽴てのライスを提供しているため、炊飯後⼀定時間を経過
したライスの廃棄ロスがあった。主に、開店直後やアイドルタイム、深夜帯など⽐較的客
数の少ない時間帯において廃棄ロスが発⽣していた。そこで、⼀定時間を経過したライス
のアップサイクルによる商品化の検討を⾏うため、⾷マネジメント学部⽣により商品化
メニューを 7 品提案した。その提案されたメニューを㈱アレフによって試作、検討した
結果、きりたんぽとライスコロッケが商品化の可能性があると選定された。きりたんぽと
ライスコロッケが選定された理由として、作る⼿順がシンプルで⼈時が増えないことと、
本メニューのために新たに⾷材を調達する必要が無いことが挙げられた。そこから実際
に商品化に向け、⽴命館⼤学⾷マネジメント学部に所属している男⼥ 176 名に、新メニ
ューをいくらであれば買うか、と⾔う⾃由記述形式でのアンケート調査を⾏った。きりた
んぽに関しては、平均⾦額は約 380 円であり、最⾼価格が 1000 円であった。⼀⽅ライス
コロッケは、平均⾦額は 377 円で、最⾼価格が 1000 円であった。この結果を基に、㈱ア
レフでは社内会議で実現可能性についての検討をすすめる計画である。 
５．資⾦使途  
旅費（南草津⇔恵庭） 

えこりん村・（株）アレフ恵庭事務所におけるフィールド調査（教員 1 名・学⽣ 6 名） 
 














































