
～消費のチカラで世界を変える！～ 

「ほんもの実感！」くらしづくりアクション 
「もったいないプロジェクト」 

パルシステム生活協同組合連合会 

「ほんもの実感！」くらしづくりアクション事務局 
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1960年代以降、ひたすら経済成長をめざしてきた日本社会。 

規模や利益で「豊かさ」をはかり、経済効率を最優先とする価値観は、
食や農の生産現場にまで広がっていきました。 

食料といのちを育む、農業や農村の役割を軽視し、 

大量生産・大量消費を基盤とした経済成長を 

優先することで得た日本の「豊かさ」。 

その「豊かさ」の拡大と共に、日本の農林水産業は衰退し、 

いまや食料自給率は先進国でも最低の39％。 

 

そして、TPPを始めとする世界的な経済最優先の流れが押し寄せる今、
私たちの「食」と「くらし」を取り巻く環境はどうなっていくのか？ 

パルシステムが「食」と「くらし」の 
課題に取組む理由とは・・・。 
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世界人口を賄う食料は充分に生産されている 

• 人の口に入らない食料 
  世界で生産される穀物のうち、 
  直接食用とされるのは半量以下。 
  ３割以上が畜産や養殖魚の飼料、 
  ２割が食品添加物である加工澱粉や甘味料や 
  バイオ燃料として消費される。 
 
 

• 利用もされず廃棄される食料 
  世界で生産される食料の１/３、およそ年間 
  13億ｔは食べられずに（※1）廃棄。 
  サハラ以南アフリカの全食料生産（2億3,000万t）
とほぼ同量の食料（2億2,200t）が、先進国の消費
者により、食べられるのに（※2）捨てられている。 

 
  ※1. 生産から消費まで全ての過程を含む数値 
  ※2.賞味期限切れや食べ残しなどによる「食品ロス」 
  ともにFAO「世界の食糧ロスと食料廃棄-その規模、原因、及び防止策」による 
 

「食料廃棄」「食品ロス」問題 

毎日大量に捨てられている食品＝写真提供：WRAP  

さらに 

出典：Food Outlook（2012年）/国連食糧農業機関（FAO）  
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店頭での欠品によるチャンスロス回避のため、商品は過剰に
入荷、陳列される。その結果として、廃棄される商品の製造・
流通のコストは商品代金に上乗せされ、消費者が支払う。 

出典：食品ロス削減シンポジウム「みんなで取組む食品ロス削減」 
FAO日本事務所企画官大野氏講演資料 世界の食料ロスと食料廃棄~現状と対策～ より  
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日本の年間食料廃
棄量1940万ｔ 

1人当たり152ｋｇ 

アメリカの年間食料
廃棄量3300万ｔ 

1人当たり105ｋｇ 

出典：世界の食料ロスと食料廃棄（2011年）/国際農林業協働協会（JAICAF）  

各地域における消費及び消費前段階での 

１人当たり食料廃棄量 

食品ロス 

食品ロス 
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国内食料自給率の低下 

1993年の冷夏 

による米不足 

自給率37％に！ 

資料：農林水産省 

7割以上を維持していた国内食料自給率。現在は4割を切る数値に。 

【昭和40年以降の食料自給率の推移】 
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各都県の 

食料自給率 
（カロリーベース） 
 

東京 1％ 

神奈川 3％ 

埼玉 11％ 

千葉 30％ 

資料：農林水産省 

「金」を生み出す事に特化してきた都市部が、東北を中心
とした地方に頼りきってきた日本の「食づくり」。震災後も、
自給率は回復することなく低迷したまま・・・。 7 



日本の食料自給率は先進国最低レベル 

「いのち」の存続に不可欠な食料生産を自国で賄えない日本は、
本当に、国民の「いのち」を保障できているのか・・・。 
食料の安全保障を「輸入」＝「金」で買う日本。 
輸入への依存は輸送時のCO2発生などによる環境負荷ばかりで
なく、農林水産業の衰退を招く要因にも。 

25 

出典：農林水産省 世界と日本の食品廃棄事情・NO‐FOODLOSS PROJECTの推進 講演資料より 
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日本人の食の欧米化に伴い増加した 

肉の消費増加は、穀物輸入量にも大きく
影響。 

現在日本人は米の消費量の２倍近い
1600万ｔものとうもろこしを輸入していま
す。（穀物としての消費分のほぼ100％。うち

95％はアメリカから）。この1600万ｔの75％を
畜産飼料、20％を加工用として消費。 

 

 

 

 

 

 

日本人の年間穀物消費量 

日本人が一番多く消費している穀物は？ 
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「今日何を食べるのか」お金さえあれば、時間も季節も問わずに豊かな
選択ができる現代の日本。 

食糧自給率が4割を切る中、毎年5600万ｔの食糧を輸入しながら1,700万ｔ
（※）を廃棄。このうちの食べられるのに捨てられる500～800万ｔの食糧は、
日本の米の収穫量にも迫る勢いに。 

飢餓に苦しむ世界の約10億人食糧援助量390万ｔをはるかに上回ります。            

                          （※）平成23年度農林水産省による数値では1,996万ｔ 
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• 日本人が「食」に対して大切にしてきた 

       価値が崩壊しつつあるのでは・・・ 

◇四季折々の旬を楽しむ「和食」文化 

◇「もったいない」の言葉に込められた 

           食材への感謝の念 

                       ・・・など 

 

「食の生産」現場や自らの手による「食づくり」
が身近な「くらし」から離れていった結果？ 
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「食べる」ことは、「いきる」こと。（辰巳芳子先生） 

   味わう人を想い、手をかける「食」 
• 食べる人の顔を思い浮かべてつくる食品に、うそやごまか
しを加えたり、ましてや体の害になるものを入れる人はいな
い・・・。 

 

 

万人に不可欠な「食」が経済活動の一部に 
• 経済活動の中における「食」は、他の消費財と同様に流通
経路から販売戦略に至るまで、ひとつの「商品」として扱わ
れ、最大利潤の追求が、その生産の目的となっている・・・。 

いのちの源である「食」が「経済活動」に取り込まれ 

    「食生活」の崩壊が引き起こされている 
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「食」を取り巻く環境の崩壊 
• 食生活の変化・食文化の崩壊 

• 大量購入・大量消費 

• 効率を追求したくらしかた 

• 「安さの追求」「見た目のよさ」「手軽さ」の代わりに支払う
代償。多発する食の問題。 

• 「食料に安さだけを追求することは」いのちを削ることと同
じである。」（鈴木宣弘氏） 

• 「いのちにかけるコスト」とは・・・？ 

 

このような「食」を取り巻く危機的状況にパルシステムが 

「生活協同組合」として対抗していくために生まれたのが、 

「100万人の食づくり」運動 
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100万人が行動すれば社会は変わる！ 
「100万人の食づくり」運動が目指してきたこと 

～「食料自給率向上」を目指し「持続可能な社会」を次世代に～ 
 

■「食」と「農」をつなぎ、日本を「食料自給」できる国にしよう 

  食のみでなく、地域の風土や文化をつくり、人々のくらしを守ってきた農業や漁 

  業を、日本の基本産業として位置づけ直そう。 
 

■一人ひとりが力を寄せ合い、100万人でくらしや地域を変えていこう 
組合員一人ひとりの小さな行動を結集し、食料を自給できる「いのちのチカラ」あ
ふれる国となるよう社会を築き直す。これまでの「豊かさ」の本質を見直し、今の
社会のあり方やくらし方を次世代に渡すことができるよう「直して」いこう。 

 

■「食べること」を大切にして、心豊かなくらし方・生き方をしよう 
台所や食卓から、一人ひとり「食べる」を通じて「くらし直し」始めよう 

 ◇ごはん中心の日本型食生活推進 

 ◇季節や素材を大事にする暮らし方提案 

 ◇保存食・常備菜などの「手づくり」提案 
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1.これからの「食」と「くらし」を取り巻く環境 
①状況はますます厳しいものに 

• 交渉が長期化しているもののTPPによる影響は、農業分野のみにと
どまらず、国内の食生産により支えられている「食の安全」や地域
共同体の存続が脅かすもの。 

• 「食」＝「生きる権利」が多国籍企業の最大利潤追求のターゲットと
され、奪われていく事を示す。 
 

■「食料は武器である」 ～アメリカの穀物戦略～ 
   戦後GHQの食糧援助により、学校給食でパン食が浸透⇒副食の畜産物需要増。 
   畜産飼料も輸入に依存し、戦後長期にわたり、アメリカの食糧戦略に追従してきた日本。 
   今後も、多国籍企業の拝金主義に影響されるアメリカの国家戦略の標的に。 
  
 ◇アメリカウィスコンシン大学農業経済学の授業では… 
  「食料は軍事的武器と同じ『武器』。食料のみでなく飼料が重要。 
  全量アメリカから供給する事で完全にコントロールできる。これがアメリカの食糧戦略だ」 

    
     消費者の「選択」がますます重要に！ 
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②「消費者教育の推進に関する法律」の施行 2012年8月施行 

◇消費者が持つ影響力を知る 

自らの消費が環境や社会経済、文化など幅広く影響を及ぼ
す事を理解し、適切な商品やサービスを選択する力 
 
◇持続可能な消費の実践 

持続可能な社会の実現をめざし、環境に配慮した消費行動
や生活様式を実践する力 
 
◇消費者の参画・協働 

個人や生活様式の多様性を尊重しながら、主体的に社会
参画し、他者との協働により諸課題を解決していける力 
 

■消費者庁が掲げる消費者が身に着けたい3つの力 

 ～公正で持続可能な社会づくりに、 

消費者が積極的に関る「消費者市民社会」の構築に向けて～ 
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「ごはんを毎日あと1杯」の “声かけ”で、        
めざせ自給率1％向上!! 

１％ 向上 

食料自給率 

100万世帯があと1杯食べれば 

  （300万人） 

500万世帯に広がれば  
（1500万人） 

「100万世帯（家族人数3人で計算）が“ごはんを一日にあと1杯”食べると自給率が
0.2％ＵＰ」を手がかりに、100万世帯がさらに組織の外側に声かけして日本の自給率
を高める運動に。 

「お米を食べよう！」を伝えよう！広げよう！ 

 

０．２％ 向上 

1人が4人に声をかけて 
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●生からつくったさんま三枚おろし 

●九州のほうれん草 ●カットほうれん草
（バラ）凍結 

資源枯渇が深刻化する中、国内で100％以

上、自給できている近海魚である「さんま」も
選定。 

水産品も「世界から買い漁る」時代から、あ
るものを豊かに利用する時代へ。調理や食
べ方の技術も改めて育み、伝えいきたい。 

「（近海の）魚を食べよう！」も食づくりの視点に。 

加工して出荷できる商品を持つことは産直
産地にとっても大きな価値をもたらします。 
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もったいないプロジェクト １ 

1.製造、流通過程の食品ロスの削減！！ 

食品の製造過程で、食べられるのに捨てられて
いる部分が、たくさんある。 

過剰除去、過度の規格選別、見た目優先。 

2.消費者と生産者〈メーカ）のコラボレーションに
よる、食品ロス削減と商品開発。 
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組合員参加による商品開発関連 
 ①商品開発モニターの進捗 
  ・「青大豆みそ」企画は予定通り11月1回にインターネット限定商品として販売、月曜日アップ→

水曜日には2000個を完売。予定通り、購入者にアンケートを配信し、商品化につなげる。アン
ケート結果を受け、2009年4月に仕込み開始→11月に本供給の予定。  

  ・「赤ちゃん向けボディソープ」モニターをＹＵＭＹＵＭ ＣＬＵＢで実施。対象人数30～100名でメ
ルマガで配信→11/17頃から発送予定。おもに使用感についてのアンケートを行う。 

 ②新・テーマ企画「もったいない！」商品開発プロジェクト 

 

 

 

 

 

 

  

  ③一連の取り組みを「見える化」する、「商品開発ルーム」の立ち上げ 
   地道な改善やサポーターグループ活動などをすべて「見える化」したい。２００９年上期に立ち

上げ予定。・数百人、数千人を一度に巻き込み、商品開発プロセスを共有化。 

（仮）インターネット企画「もったいないプロジェクト」 
 
例：「冷凍里いもの皮を70％もむいているなんて、 

   もったいない！」 
   ‥‥サンプルを限定販売→アンケートで意見募集→ 

      コンセプト設計→名称アンケート等→商品化 
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「ひょう害りんご」ジュースほか、 
インターネット「もったいないプロジェクト」を展開中。 
インターネット限定商品として茎の長い 
冷凍ブロッコリー、規格外野菜・果物等 
の販売を展開中。 
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いままで、鍋の「しめ」やお昼に少し使うときには残
りのうどんをジップロックなどに移していました。個
包装ならそのまま冷凍庫へすぐ戻せて便利！ 

「個包装」への変更後に寄せられた声 

■「冷凍うどん」を個包装に 

開封後に残りを保存する
のに、別の袋に入れなくて
はいけないので面倒！ 

うどんがくっついて取
りづらいので､個別包
装してほしい。 

 

ひとことメールから開発・改善された商品 

声から改善 

一食分ずつ個包装に変更。 

旧商品は5食分がそのまま 
包装されていた。 

原料も声にこたえて 

産直小麦に！ 
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2012年11月に 

リニューアル新登場！ 

ネット限定モニター販売企画 
モニターの声で改善した商品 
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■組合員の声で、おいしくなって新登場！ 

産直産地の余剰りんごを有効活用するため 

に開発された『産直りんごのアップルパイ』。 

インターネットでの先行販売モニター約400 

名の声を生かして、さらに改善をかさね、り 

んごがよりしっかり味わえるようになりました。 



人参出荷基準 農薬や化学肥料を減らすかわりに、大きさ
は不ぞろい（＝いいことばかりではない）。
外見のよさを求めれば求めるほど、農薬の
多使用につながる。 

見た目よりも安全面重視の規格。 
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091215エコ温州みかん（三皿園） 
黒すす不可（入荷原料から発見） 

「果皮に黒い汚れがある」など、 

「外観の状態」について受け付けた
クレーム現品。 

091222クレームエコ・温州みかん（三皿園）黒い汚れ 

確かに見栄えは劣りますが、 

   実際に食べてみると三皿園のみかんは味が濃くとても美味しいです！ 

 

   栽培の現状を伝えながら、 

   組合員さんにも是非食べていただきたいですね。 

 

   品質管理課  

見栄えは劣りますが 
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■「食べ物のムダをなくそうプロジェクト」 
 事業者・消費者双方への啓蒙活動や広報を進めるため、関係
省庁によるプロジェクトが発足。 

 

 

 

      

          食品ロス削減国民運動ロゴマーク「ろすのん」 

③農林水産省・消費者庁などによる「食品ロス」削減の取り組み 

第1回「食品産業もったいない大賞」でパルシステムが 

審査委員会委員長賞を受賞（フードバンク山梨も同賞受賞） 
 「100万人の食づくり」運動 産直プロジェクト11「もったいない」プロジェクト 

26 



もったいないプロジェクト２ 
ひとりひとりの消費の仕組みを変える！ 

 
食品ロスを削減するためには。 

1.消費者と生産者の距離を縮める。消費者は生産者
のことを考えて消費する。 

 消費者のレベルアップ！ 

2.暮らし方、食べ方、購入の仕方をかえる。 

 必要なものをムダなく購入し、使い切る。 

 保存食、食材の使い切り術。 

３.家庭に届くまえの廃棄をへらす。食べられるのに捨
てられる物を食卓に登場。 
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④「和食；日本人の伝統的な食文化」が 
  ユネスコ無形文化遺産に登録 

◇多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重  
日本には南北にわたる地域の豊かな自然に根差した 

多様な食材があり、素材を活かす技術や道具も発達。  

◇栄養バランスに優れた健康的な食生活 
理想的な栄養バランスと言われる一汁三菜で、「うま味」を生かし動物性油
脂の少ない食生活を実現。長寿、肥満防止に役立っています。 

◇自然の美しさや季節の移ろいの表現 
季節の花や葉などで料理を飾り、季節毎の調度品や器などで、自然の美し
さや四季の移ろいを表し楽しみます。 

◇年中行事との密接な関わり 
年中行事と密接に関わる食文化の中、自然の恵みである「食」を分け合い、
食の時間を共にすることで、家族や地域の絆を深めてきました。 

 

■農林水産省による「和食」のアピールポイント 
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2. 「ほんもの実感！」くらしづくりアクション2014 3つの行動テーマ 
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カタログ裏表紙「おしゃべりジャーナル」での取上げに対し、
声を頂きました。（パルシステムの買い物アンケートより） 

• 「思っている以上に一人ひとりの力は大きい！」「メーカーと会おう話そう！」
に賛成。保存食つくり提案も嬉しい。こういう記事を読めるのが生協加入して
いる醍醐味。3.11や色々な災害で世の中が大変な目にあっている今、足るを

知りシンプルに本物志向の、より良い世の中へ、という機運を高める一つに
なってほしい。 

• 私たち（消費者）が「ほんもの」を選ぶことの大切さを改めて感じました。その
選択が生産者やメーカーの方々の「ほんものをつくる力」につながり、更に私
たちの生活を豊かに導いてくれることを知りました。 

• 食料自給率向上のために、自分に何ができるのか、わかりませんでしたが、
この記事で選ぶことで社会を変えていけると知り、励みになりました。 

• 「ほんもの実感」は共感でき、子どもたちのためにも実施していきたいテーマ
です。一人では難しいこともパルシステムで繋がることで、実現できる取り組
みだと思いました。 

• パルシステムの理念を改めて感じ、これからも頼りにしたくなった。また、一人
一人の力も大切にしてくれているのが伝わった。 

                                       ・・・・・など。 
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食べ物はもちろん、石けんや日用品など、食とくらしを支える商品は、 

社会や環境とつながっています。 

安さや便利さに惑わされず、商品の背景を知り、その価値に納得して選ぶことが、 

自らの健康を守り、誰もが安心してくらすことができる社会、自然環境の創造につながります。 

産直米 

産直肉 産直提携水産品 

産直青果 

産直果物 

産直牛乳 

産直たまご 

産直大豆 

「ほんもの」を選ぶことで世の中が変わる！ 

産直産地で持続可能な
生産をされた産直原料 

持ち味を生かし、効率を 

最優先としない製法で商品に 

生産環境に負担をかけにくい 

石けん商品 
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    多くのメーカー様のご協力により、商品ができるまでの苦労やこだわりや 

    商品そのものの良さを伝えていただいています。 

 ■ 職員向け学習会 

    各生協が選定した商品について学習。 

    上半期のみで9生協、延べ158センターにて、延べ5,682名が参加。 

 ■ 組合員向け学習会 

    6月~9月末までの3ヶ月間で、9生協で100企画実施、2200名以上が参加。 

「ほんもの」を作る生産者・メーカーと会おう！話そう！ 

5月組合員向け企画にて、㈱ぎょれん北光様による、 

PB「北海道えりも産日高昆布」学習会の様子 
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「ほんもの」をおいしく、ムダなく使いこなそう 
ユネスコ無形文化遺産に登録され、世界からもその価値を認めら
れた「和食」。パルシステムはこれからも「ごはんが真ん中」の日本

型食生活を呼びかけます！ 

ごはん＋一汁三菜の日本型食生活!! 

 余り野菜で作れば 

ムダもなくせる♪ 

野菜の 

副菜 

大豆製品 

などの副々菜 

たんぱく質 

の主菜 

だしの旨みと風味が 

ごはんを一層 

おいしくする汁物 

植物性乳酸菌も
とれる漬物 

かつお節の香りには 

「ほっとする」成分も 

植物性の良質な 

たんぱく質を！ 
体を動かすエネルギーとなる
炭水化物の糖質に加え、良
質のたんぱく質も 

粒食で消化・吸収がゆっくりで 

腹持ちがよく、調理は水で炊くだけ！ 
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◇買い物は、パルシステムで週に1回、計画的に。 
スーパーなどでは特売品やおまけつき商品など必要ない物も買ってしまいがち。 

パルシステムなら、注文の前に在庫を確認。必要な物を、必要な量だけ注文。 

配達前日には、冷蔵庫を棚卸。新しい商品を入れるスペースを作りましょう。 

 

◇野菜もムダなく使い切り！ 
ふだんは捨ててしまう、大根の葉やキャベツの外葉に芯…。実は栄養があるこ

れらの部位をおいしく調理できるレシピを提案。野菜の種類や性質にあった、適
切な保存術なども紹介し。生産者が心を込めて作った、食材を使い切ります。  

 

◇季節を楽しむ手作り保存食の提案も引続き！ 
季節の手作り保存食は、四季の食材を楽しむだけでなく、 

旬の恵みを長期間いただく、昔ながらの日本人の智恵。 

食材を大切に扱ってきた、日本人の「もったいない」 
の心を大切にした提案を進めていきます。 

「ほんもの」をおいしく、ムダなく使いこなそう 
台所から「もったいない」を出さないくらしを提案 
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「まるごとおいしい！ 
使いきりレシピブック」 
2014年7月発行 Ａ5 52ページ 

食べ物を捨てない生活で 

“ほんもの”の豊かなくらしを。 
食べ物は、作り手が心を込めて作ったもの。だからこそ無駄にせず、感謝 

の気持ちをもって使いきる工夫をしたい―。パルシステムでは、無駄に廃 

棄する食物を減らし、おいしく食べきる工夫を提案していきます。 

日々の食事づくりで、食材をなるべく廃棄せず、ま
るごと調理する工夫や、おいしく変身させるヒント、
アイデアレシピを紹介。 

食材を無駄にしない保存・調理をレシピ集で提案 
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【内容紹介】 

１章 野菜をおいしく食べ尽くそう！ 
旬の野菜の基本の保存方法ややりくりの技、 

常備菜レシピなど 

「旬の食材が
食べきれない
ほど手に入っ
た」。そんなと
きは常備菜に 

    捨てるの、もったいない！ 

 ２章 ひと工夫でおいしく。 
いつも捨てていた野菜の皮や芯を上手に使う 
レシピなど 

キャベツの芯を
使って・・・ 

えのき茸の根元
を使って・・・ 

長持ちのた
めのひと手
間や冷凍保
存の小ワザ
がたっぷり 
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   マンネリを脱却！ 

3章 おいしさ広がる乾物活用術 
持て余しがちな乾物をおいしく食べきる 

レシピがたくさん 

4章 必要な分だけ、調味料を手作り！ 
たれやドレッシングは、使う分だけ手作りで 

冷蔵庫すっきり 

切干大根はみそ汁やマリネにも 作りたてはおいしく、しかも、あれこれ 
たくさんの種類を購入するより経済的！ 
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食材を無駄にしない 

コツもご紹介！ 
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食品ロスの現状と行動提起も・・・ 
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まだ食べられるのに捨てられる“食
品ロス”は、日本の米の収穫量に
迫るほどの量 

 「食品ロス」とは、まだ食べられるのに廃棄 

された食品のことをいいます。日本では、年 

間500万～800万トンにのぼり、米の収穫量 

（年間850万トン）にも迫るほどの量に。 

飢餓に苦しむ人への食品援助量390万トンを 

はるかに上回る結果になっています。「何を 

食べるか」の選択肢が増え、豊かになった裏 

で起きているこの現状。「無駄を出さずに調理 

する」という昔からの日本人の知恵を、もう一 

度見直しませんか？ 

私たち一人ひとりが 
無関係ではいられない。 

40 



７月4回カタログ裏表紙「おしゃべりジャーナル」のコーナーで 
食品ロスの課題と共にレシピブックを紹介。 

5,892冊の 

ご注文を 

頂きました 
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カタログ裏表紙「おしゃべりジャーナル」での取上げに対し、
声を頂きました。（パルシステムの買い物アンケートより） 

• 食品ロスは以前から気になっていました。食品をムダにせず出来るかぎり
食べつくすことはゴミ削減にもなり自分なりに頑張ってきましたが、紹介さ
れていたような冊子があればレパートリーも増えるし一石二鳥だと思いま
した。早速購入します！ 

• 「もったいない」についてのパルの考え、大好きです。私もキャベツの芯、
捨ててました。えのきの根元も食べられるんですね。「まるごとおいしい!使

い切りレシピブック」欲しくなりました。そして、できるだけ残さず食べられる
ようになりたいと思いました。 

• 何気なく捨ててしまっていた物でも、知識さえあれば無駄にする事無く活
用できるんだと思い知らされた。 

• パルシステムで注文したものは全部使い切るようにしていますが食品ロス
の内訳を見て今まで以上に意識しようと思いました。規格外の野菜など、
できるだけ利用いきたいと思いました。       

   ・・・・・など。 
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スマートフォンアプリ「まめパル」のリリース 
～食材管理を、ムリなくムダなく楽しく！～ 

パルシステムで注文した食材をムリなくムダなく使い切るため、楽しく食材管理
ができるスマートフォンアプリを2014年7月にリリース。 

3万人以上の組合員が毎週のムダを出さない注文や献立作りに活用中！！。 
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注文した食材や、 
お届け履歴をラクラク管理♪ 

カタログに載っていた 
レシピも見られる♪ 

「エッグ」をためて、ポイントに交換♪ 

注文した食材はお届け日に 
「食材リスト」でチェック。 
 
食べきった食材は 
リストから削除して 
管理できます。 
 
お届け履歴とお届けする 
予定の商品も確認できて、 
とっても便利♪ 

使いきった食材を削除して「ごちそうさま」すれば、「１エッグ」獲得！ 
１００エッグたまるとパンケーキが１皿完成！１０ポイントに交換できます。 

マーク 

注文時のカタログに 
掲載されていた 
レシピを表示します。 

マーク 

環境や社会に「ちょっといいこと」が 
起こる商品。「使ってくれてありがとう」 
というメッセージを表示します。 
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各地域生協の「商品展示会」での 
「食材・ムダなし宣言」募集 

パルシステムグループの各地域生協の「商品展示会」の場で、 

食材を無駄にしない暮らしの提案とともに、来場者から食材を無駄に
しないためのアイディアを募集。 
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ムダなし！ 
お買い物達人 
チェックシート 

パルシステムの 

週に1回の計画購入で 

食材のムダを出さずに 

くらすポイントを 

チェックシートで確認！ 
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食材を無駄にしない、保存と調理のコツも配付 

 

出典：消費者庁啓発用パンフレット（平成26年2月版） 
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ムダを出さないくらし方の呼びかけに、1001名のくらしの中での
「ムダなしアイディア」や「食材・ムダなし宣言」が集まりました！ 

食材・ムダなし！調理の達人宣言！ 
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食
材
・
ム
ダ
な
し
！
保
存
の
達
人
宣
言
！ 

食
材
・
ム
ダ
な
し
！
買
い
物
の
達
人
宣
言
！ 
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番
外
編 

☆ 

食
材
・
ム
ダ
な
し
！ 

お
食
事
の
達
人
宣
言
！ 

子どもたちも 

「もったいない」を
日々意識！ 

この他にもたくさん
の声を頂きました。 

9/7（日） 福島 145件 

10/5（日） 静岡 128件 

10/29（水） 埼玉 303件 

11/1（土） 168件 

11/1（土） 107件 

11/15（土） 150件 

11/29（土） 神奈川 開催予定！ 

各県商品展示会での件数内訳 
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パルシステムは今後も、 
「ほんもの実感！」くらしづくりアクション 

の取り組みのもと、 
「ほんもの」をおいしくムダなく使いこなそう！ 
の呼びかけを、組合員や社会に広めます。 

パルシステム連合会本部や 

各会員生協の組合員活動の場での 

自主上映会も随時開催中！ 

ドキュメンタリー映画「もったいない！」公式HPより引用 http://mottainai-eiga.com/ 52 



もったいないプロジェクト３ 
「今こそ！産直の底力」 

生産者と協同でもったいないを実現。 

１.耕作放棄地の活用。未利用資源の活用。 

２．生産現場にはさまざまな資源がある。有効活用を推進。 

「経済成長こそ幸せに通じる」と信じ、格差や競争を助長してきた近代社会。 

私たちは自然や他者との「つながり」をどんどん手放し、孤立を深めていきました。 

一人ひとりが自分らしく、いきいきと生きることのできる社会を取り戻したい－。 

パルシステムは、「食と農の関係」を見つめ直すことから始めました。 

そしていま、確信します。「産直」にこそ突破口があると。 

いのちの循環を未来へ手渡すために。 

農業や漁業を柱とする持続型社会をつくるために。 

相手の存在を認め合い、理解し合い、利益もリスクも分かち合える関係 
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産直プロジェクト11  

「耕畜連携プロジェクト」 

「日本のこめ豚」の取り組み 

2007年度産 11haで栽培 ⇒ 2800頭出荷 

2008年度産   14ha   ⇒ 3400頭 

2009年度産   83ha       ⇒ 18000頭 

耕作放棄地の復元、飼料米の取り組み 
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有機農業の推進と中古農機の取組 
「くらぶコア」との協同の取り組み 

 

中古機械も使わないと「もったいない」 
物を大切にする心が生きる取組です。 

• 有機農業と中古農機。 

有機農業には欠かせない農機との関わり。 

• 中古農機と若手生産者。 

農家の知恵と後継者育成。 

• これからの課題。 

更なる「もったいない精神」を生かして。 
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年間30品目の生産。 

(有)くらぶコアでは、年間30品目の有機野菜
を、有機農法で生産しています。 

播種・除草・収穫など、様々な場面で 

農機の使用は欠かせません。 
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農機の組合せでの効率化。 

作物に合わせて改良したパーツを、 

アタッチメントで装着。 

日々の様々な場面で対応できるように、 

工夫しています。 
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中古農機と若手生産者～農家の智恵と後継者育成～ 

眠らせて置くにはもったいない 

多くの場面には、多くの農機が必要です。 

広い保管場所を整備して、農家の知恵を絞り、 

中古農機を活用して行なっています。 

58 



年間30品目の生産 

また、アタッチメントを活用するには、 

取付や、修理技術が必要不可欠。 

若手生産者の技術指導も欠かさず、 

後継者育成に励んでいます。 
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これからの課題～更なる「もったいない精神」を生かして～ 

機材の次は燃料の問題 

多くの場面で活躍する農機。 

その分掛かるのが燃料費（軽油）です。 

どうにか生産と組合わせた解決案は無いものか？ 

農家の知恵が導きだした答えは・・・。 
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休耕地はもったいない！？ 

別の取り組みとして、 

休耕地にひまわりを育て、種から油を搾り、 

農地再生・景観保持をはじめ、 

地産地消の商品開発をしています。 
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油も隅々まで使います。 

その、ひまわり油の廃油を精製して、 

農機の燃料に使えないものか・・・？ 

更なる「もったいない精神」が、 

始まろうとしています。 
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物のあふれた現代社会で、 

「もの」の大切さと向き合い、 

 知恵を絞って何かを生み出す。 

 今、忘れられつつある日本人の、 

「もの」を大切にする心が生きる。 

 そんな取組を進めています。            

まとめ 
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