
食材を各部位に「バラバラ」に分解し、野菜の皮や種など普段捨てられてしまいがちな部分の価値や、それらを捨てず
に活用する方法をとことん追求する「食のバラバラボ」という取組を実施。

「捨てていた部分の価値」や活用方法に気づいてほしいを発信
（京都大学 エコ～るど京大）

 持続可能なキャンパスの実現を目指す全員参加型の団体
「エコ～るど京大」
多様な視点から環境問題を考えると同時に、地域を巻き込みながら行動
を起こすことを目標にした京都大学の学部生、院生、教職員らの活動。

 「まだ食べられるのに捨てるのが当たり前になっている、
止められない状況を何とかしたい！」と、食品ロス削減プ
ロジェクト「食のバラバラボ」※を開始

 食べられるのに捨てることを、特に問題視していない
 食べられる価値があり、場合によっては栄養的価値が高い部分
もあることに気づいていない

 食べられるのは分かっているが、どうすればいいか分からない

※ 食材を各部位に「バラバラ」に分解し、
野菜の皮や種といった捨てられがちな
部分の価値や、それらを捨てずに活用
する方法をとことん追求

「なぜ捨てられてしまうのか」
プロジェクトで考えた食品ロスの要因と課題

〈「食のバラバラボ」マーク〉

レシピの詳細（ウェブサイト）：https://eco.kyoto-u.ac.jp/?group=%E9%A3%9F

 課題を解決するため、学生、教員だけでなく食について専門知識や思い入れの
ある多様なゲストも加えて、様々な角度から研究した結果、レシピの開発とレ
シピの誕生した様子を発信する活動を実施。

「捨てていた部分の価値」や活用方法に気づいてもらう

買ってきたかぼちゃの種やワタを捨てちゃうなんて、もったいない！
2020年10月には、カボチャの種やワタを使ったレシピ３品を、ウェブサイトやSNS等で発信

 「食のバラバラボ」の活動に
ついて、消費者庁オンライ
ンシンポジウム「みんなで知
ろう！取り組もう！食品ロ
ス削減」で発信。

https://www.youtube.com/watch?v=zW1-a78Q-dk&feature=youtu.be
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（参考）
消費者庁オンラインシンポジウムで発表したエコ～るど京大のスライド資料



エコ~るど京大の
食品ロス削減に対する取組み

エコ~るど京大 田中千尋(京都大学3回生)



エコ~るど京大について

京都大学の学部生、院生、教職員

エコ×世界（ワールド）からの造語で、『Think globally, Act locally, Feel in the Campus!』を願ってつけ
たもの。
また、エコ～る（École）とはフランス語で学校を意味し、京大の中でエコを学ぶ学校を特別に開校すると
いう意味も込めています。

全員参加型で環境負荷を低減する「持続可能なキャンパス」（サステナブルキャンパス）の実現を目指し
て、多様な視点から環境問題について考えると同時に、地域を巻き込みながら行動を起こすことを目指
します。

メンバー

名前の由来

活動目標



「食のバラバラボ」

バラバラボとは？

食材を「バラバラ」に分解し、

捨てられがちな部分の価値や捨てずに活用する方法を追求する「ラボ(研究室)」

捨てられがちな部分を使ったレシピとレシピ誕生に至るまでの様子をSNS等で発信



レシピを知る
作ってみる

「捨てていた部分の価値」
活用方法に気づく

食との向き合い方を
見直す

食品ロス
削減

「食のバラバラボ」

まだ食べられるのに捨ててしまう理由

• 食べられるのに捨てることを特に問題視していない人がいる

• 食べられる価値があり、場合によっては栄養的価値が高い部分もあると気づいていない人が多い

• 食べられるのは分かっているがどうすればいいか分からない人も多い

ここも食べられたんだ！ まだ食べられるのでは？

もったいなかったかも…案外美味しい！

企画背景・想い



バラバラボのコーナーも！
詳しくはエコ~るどHP・
SNSをご覧ください！
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