
原材料の野菜にはこだわりをもち、時には生産地まで足を運び、安全・安心なお漬物の製造・販
売を継続しつつ、リサイクルや有効活用を促進し、製造・販売時に発生する食品ロスの０を目指
す。

出張催事を契機とした子ども食堂への無償提供の取組を継続するとともに、出張催事以外でも恒
常的に実施する。

製造工程で生じる残菜を、糠床作り体験の実施や、今後の取り組みとして、ペットフードに加工
する際にリサイクルすることで、夏場は毎日2kg程度発生しているごみの量を0に近く、冬場は毎
日100kg程度発生しているごみの量を半分程度に縮減する。

原材料の過発注による経済的損失や食品ロスを軽減するために、リードタイムを見直し、製造調
整を実施することで、より正確な発注を実現する。

きょうと食いく先生としての小学校や、出張催事等のイベントでの糠床作り体験教室を実施し、
伝統的な食文化や生活様式の普及と継承に取組む。


