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光栄なことに、レストランRIJKS・Wilsの環境インパクトをレビューした、初めての報告書を公表させていただくことになりました。日々の業務や

使用している食材が、環境にどのような影響を及ぼしているかについてまとめています。

私たちはホスピタリティ業界の一員として、フードバリューチェーンの中で重要な役割を担っています。素晴らしい料理を提供し、それ以上の責

任が伴う仕事です。また、より責任あるレストラン経営を目指すには、環境や幅広い社会への影響を、認識・評価・管理する必要がありま
す。

私たちはレストランRIJKS・Wilsで、より持続可能なレストランを目指す取り組みをスタートさせました。掲げたコミットメントは、料理としての質

の高さと環境への配慮を両立させることです。具体的には、食材の産地と季節性に配慮し、調理時の廃棄物削減に取り組み、一頭単

位で動物を使用し一般的なカット肉の使用を減らすことで実現しようというものです。一方、自分達のアプローチには何かが足りないと感じ

ていました。経営者として正しい決断を下そうとしていると感じながらも、自分の直感を裏付ける科学的データは持っていなかったのです。選

択する食材、あるいはユーティリティ（光熱水関連）など、私たちの選択が及ぼすインパクトを理解することは、情報に基づくデータドリブン
の選択を行い、環境フットプリントを管理するための第一歩です。

本レビューでは、両レストランの環境インパクトを評価するため、Deloitte NL社、そしてPRé Sustainability社に協力していただきました。今回

の取り組みのおかげで、私は両レストランの経営管理について有意義な情報を得ることができました。その中で最も驚くべきことは、食材

（特に牛肉、豚肉、バター）に関連する二酸化炭素の排出よりも、その他大気排出物のほうが、はるかに大きな環境インパクトを及ぼし

ていたということでしょう。興味深いことに、水消費量が最も多かったのは動物以外の食材の利用でした。こうした発見は当初の予想のいく

つかを裏付けるものでしたが、今後の意思決定に向け、他にも考慮すべきホットスポットがあることを浮き彫りにしてくれました。

前向きな変化を後押しする、より良い・より持続可能なフードセクターを一緒に作っていけるよう、このアセスメントを通じて同業の方々のモチ

ベーションになりたい、そう考えています。今回の知見が有意義で実用的なものとなり、事業に前向きな変化を起こすためにこの知見を活
用いただけることを願っています。

Joris Bijdendijk (レストランRIJKSおよびWilsのシェフ)

直観による意思決定からデータドリブンへ

シェフからの前書き
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調査概要

エグゼクティブサマリー（1/3）

レストランRIJKS・Wilsは、アムステルダムにあるミシュランの星付きレストランである。自分

たちのフットプリントを把握し、持続可能な選択に関して積極的でありたいという熱意を
持った彼らは、Deloitte NL社、そしてPRé Sustainability社と協力し、レストランの環境

インパクトを評価した

評価基準には、デロイト独自のStrategic Impact Assessment framework（SIA）とい

う枠組みを用いた。SIAは、社会・経済・環境パフォーマンスの評価と管理を支援するも

のである。また、ライフサイクルアセスメント（LCA）も食材のインパクト測定の一環として

活用した

本評価段階では、両レストランの電力消費、水消費、土地利用等（以降、ユーティリ
ティ使用量）と、2022年において調達した食材に焦点を当てた。

評価するにあたり、 CO2e排出、その他大気排出物、土地利用、水消費、水質汚染
に関する環境インパクトを考慮した。各インパクトは、環境インパクトを貨幣価値換算す

ることで定量化した。こうした分析を行うことで、レストランで使用されるユーティリティや食
材が社会に及ぼすコストを明確化することができる

考慮すべきポイント

環境インパクトの削減、持続可能な生産活動を

行っている農家との取り組みに向け、レストランは食

材のインパクトに応じて様々なメニューを試すことでが
できる

食材

インパクトを定期的に評価し精度を向上させるには、

調達した食材に関するサプライヤー固有のデータを取

得すべきである。加えて、事業活動をより正確に評

価するには、ユーティリティ使用量を継続的に追跡し
なければならない

データ

インパクトが広範に及ぶものについては、より持続可

能で透明性の高いフードサプライチェーン構築に向け、

内外部のステークホルダーと協力し、また他のレストラ
ンとも連携する必要がある

コミュニケーション
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Wils 

レストランRIJKS・WilsにおけるStrategic Impact Assessmentにより、2022年における両レストランそれぞれの総合的な環境インパクト、そして顧客当たりのインパクトについて貴重な知見を得た

主要な知見

エグゼクティブサマリー（2/3）

両レストランの環境インパクト

• ユーティリティと食材による総合的な環境インパクトを貨幣価値換算すると、レストラン
RIJKSは20万ユーロ、対してレストランWilsは15万8,000ユーロである。これは、レストラン

RIJKSはレストランWilsに比べ環境インパクトの絶対値が大きいということを示している

• レストランRIJKSもWilsも、レストランのユーティリティ（例：電気使用量、水使用量）に

よる環境インパクトは、食材による環境インパクトを大幅に下回る。ユーティリティによる
環境インパクトを貨幣価値換算すると、レストランRIJKSは4,000ユーロ、レストランWilsは
5,000ユーロである

貨幣価値換算した総合的な環境インパクトの絶対値はレストランレストランWilsよりレスト

ランRIJKSのほうが大きいが、レストランWilsは顧客当たりのインパクトが大きくなっている。こ

れは、2022年のレストランRIJKS利用客数がレストランWilsに比してかなり多かったためであ

る

€6 €12

RIJKS

貨幣価値換算した顧客当たりのインパクト

€ 196K

€ 4K

€ 153K

€ 5K

RIJKS食材

RIJKS事業活動

Wils食材

Wils事業活動

食材および事業活動による総合的なインパクトの貨幣価値換算値
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環境インパクトの詳細

主要な知見

エグゼクティブサマリー（3/3）

• 貨幣価値換算したインパクトをインパクト別に見ると、両レストランともにその他大気排
出物による寄与が最も大きく、一方でCO2e排出によるインパクトもかなり大きいことがわ

かる

• 牛肉は環境に対して最も重大なインパクトを及ぼしており、豚肉がこれに続く

• 最もインパクトが大きなカテゴリー（その他大気排出物）では、次の食材が最も大きく
寄与している：レストランRIJKSでは牛肉と豚肉、レストランWilsでは牛肉とタコ

• CO2eインパクトのカテゴリー内では、次の食材が最も大きく寄与している：RIJKSでは牛

肉とバター、Wilsでは牛肉と豚肉

レストランに対する今回のアセスメントは、ホットスポットに関する知見を提供した。最も大きなインパクトを及ぼし、最も注視すべき食材が明確化された。例えば、両レストランともに、その他大
気排出物量を通じたインパクトが最も大きく、牛肉の消費が最も大きな環境インパクトを与えた。

€ 30K

€ 23K

€ 151K

€ 121K

€ 4K

€ 2K

€ 0.82K

€ 0.49K

€ 11K

€ 7K

RIJKS

Wils

RIJKS

Wils

RIJKS

Wils

RIJKS

Wils

RIJKS

Wils

インパクトの貨幣価値換算値

CO2e

その他大気

排出物

水消費

水質汚染

土地利用

€ 29.08K

€ 23.78K

€ 17.04K

€ 17.01K

€ 11.09K

€ 9.45K

€ 6.69K

€ 6.57K

€ 6.22K

€ 5.81K

牛肉

豚肉

バター

鶏肉

シーバス

卵

ヒマワリ油

ラム

キャビア＆魚卵

チョコレート

RIJKSのトップ10食材 € 55.23K

€ 17.28K

€ 17.24K

€ 10.83K

€ 5.35K

€ 4.30K

€ 3.93K

€ 3.29K

€ 3.00K

€ 2.80K

牛肉

豚肉

タコ＆イカ

アヒル

タラ

オヒョウ

バター

クリーム＆クレームフレーシュ

卵

ヒマワリ油

Wilsのトップ10食材
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プロジェクトの背景

レストランが直面している
サステナビリティ関連の課題
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両レストランとも、より持続可能なレストランになるという

目標を掲げていますが、どのような対策を取れるか、なぜ

その対策かを理解するという課題に直面している

本プロジェクトは、レストランRIJKSとWilsが概念実証
（proof of concept）として活用できるよう設計された

ものである。事業活動や購入する食材のサステナビリティ

という観点から現在地を理解し、環境パフォーマンス向上

に向けどのような対策を取るべきか理解できるようになって

いる。プロジェクトの長期目標は、このアプローチに従い、

適正な環境フットプリント管理に取り組む高級レストラン

を増やすことである

高級レストランは流行を創出する代表的なトレンドセッ

ターであり、幅広いレストランやケータリング業界に対して

（良い意味または悪い意味の両面に関する）影響力を

持っている。

右の図は、レストランがより透明性の高い持続可能なフー

ドチェーンに貢献しようとする過程で直面する課題を示し
ている

レストランの環境インパクト評価の重要性を理解する

プロジェクトの背景

データの利用可能性

食材の環境フットプリントに関

するデータの利用可能性は乏

しく、特に複数の関係者が関

わる複雑なサプライチェーンを持

ち、データの透明性やトレーサビ

リティが限られる食材では顕著
に低い

要素比較・総合的な視野の
欠如

フードセクターのインパクトは本
質的に異なる測定基準（kg、 
m2など）で示されるため、比

較が困難である

信頼性の高い測定基準

レストランに必要なのは、総合

的なインパクトを測定・管理で

きる、信頼性の高い測定基準
である。

そのためには、現実的で示唆

に富む測定基準を定義するプ

ロセスにも取り組む必要がある。

すなわち複数のステークホル

ダーから繰り返し情報を得る必
要がある。

フードチェーンの複雑さ

フードサプライチェーンは非常に

複雑で、様々なステークホル

ダーで構成されている。事業活

動を正確に記録できるよう、適

切なステークホルダーから情報
を得ることが重要である

レストランにとってサステナビリティが重要な理由
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レストランRIJKS・Wilsは、アムステルダムにあるミシュランの

星付きレストラン。両レストランは環境フットプリントの現

状を理解するため、今回のインパクト評価プロセスに参加

レストランの概要

プロジェクトの背景

*ベストディスカバリー50

** Lekkerのベストレストラン500

概要

料理

ランキング

レストランRIJKS レストランWils

レストランWilsは2019年にアムステルダムのオリンピッ

クスタジアム横にオープン

料理のインスピレーションの源は火であり、食材は直
火で調理される

2021年にミシュランの星を獲得し、Lekkerのオランダ

におけるベストレストラン500に選出**

レストランRIJKSは2014年にオープン。アムステルダム国

立美術館のフィリップスウィングに併設

オランダ地産品を中心に使用した低地帯諸国の料
理を提供

2016年にミシュランの星を獲得し、2019年に「ベスト

ディスカバリー50」レストランに

選出*

参加したレストランについて

https://www.theworlds50best.com/discovery/Establishments/Netherlands/Amsterdam/Rijks.html
https://lekker.nl/inspiratie/backstage/lancering-lekker500-editie-2021
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方法論

環境インパクトの評価方法
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評価対象

方法論

インパクト 対応するインパクトの解説 食材のインパクト要因
事業活動のインパクト
要因

CO2e排出
CO2e排出が、人間の健康・インフ

ラ・生態系サービスに及ぼすインパ
クト

食品の生産・輸送に起因す
る排出

ユーティリティと調理プロ
セス（電力消費やWils
での木炭利用）に起
因する排出

その他大気排出
物（SOx、NOx、

PM2.5）

その他大気排出物（SOx、NOx、

PM2.5）が、人間の健康に及ぼす

インパクト

水消費
企業としての水消費が及ぼすイン

パクト（より幅広い社会に水不足、
栄養不良を引き起こすもの）

食物の栽培・処理に使用し
た水

レストランで調理・給仕、

食器洗浄時に消費した
水

水質汚染

（P、N）

企業活動に伴い、水域に直接的・

間接的に物質を排出したことで汚

染された水が、人間の健康やその
他の種に及ぼすインパクト

食材の生産に伴い、水域に

直接的・間接的に物質

（例：殺虫剤）を排出した
ことで汚染された水

該当なし

土地利用

自然が残る土地の転換・占有に

伴って失われた生態系サービスの
経済的価値

食品の生産に使用した土地 レストランが占有してい
る土地

レストランの環境フットプリントを削減する方法を決定

する時はどのような環境インパクトを考慮すべきか。こ
れを理解するため、インパクト評価基準（Value 
Balancing Alliance、Capitals Coalition）に従って評

価対象を定義した。また、このセクターにおける重要な
トピックに沿ってインパクトを選定した。

業界固有の事象とデータの信頼性を基準に、次のイ
ンパクトを組み込み：CO2e排出、その他大気排出物、
水消費、水質汚染、土地利用。 

本アセスメントの第1段階として焦点を当てたのは、レ

ストランが購入した食材と、事業活動に関連する環
境インパクトである。

レストランは、雇用を創出することや、食品を通じて顧

客の健康にインパクトを及ぼすなど、社会的・経済的

インパクトも生み出している。これらの要素は、次回、
繰り返し評価を行う予定である。
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評価対象

方法論

レストランで調達した各食材（6,000以上）を以下に示した8つの大まかなカテゴリーに分類した。同時に、本アセスメントでは合計135の細分カテゴリーを評価対象とした（全リストは31ページ

参照）。レストランの事業活動によるインパクトを評価するため、ユーティリティと占有している土地に関するデータを分析した

環境インパクト

CO2e排出

その他大気排出物

水消費

水質汚染

土地利用

事業活動

電力消費

ガス／暖房

水消費

占有している土地

食材カテゴリー

海産物

その他のタンパク質

果物

野菜

乳製品

肉

炭水化物

油脂およびその他
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レストランの環境インパクト評価方法

アプローチ

方法論

レストランの事業活動やレストランが購入する食材は環境インパクトにつながり、後により幅

広い社会のウェルビーイングにおける変化を良い意味でも悪い意味でも助長する可能性が
ある。したがって、様々な資源の利用、生産、製品輸送、サービスの提供（CO2e排出、

水消費等のバリューチェーンに付随するインパクトを伴うもの）は、コミュニティやより幅広い
社会に、外部（または隠れた）コストあるいは価値をもたらす

こうした変化は測定し、貨幣価値として表せるため、ステークホルダーも理解できる内容とな

り、企業はインパクトを管理できる、すなわち、良いインパクトを大きく、悪いインパクトを小
さくすることが可能である

Deloitte NLのStrategic Impact Assessment（SIA）を利用すると、最も重大

な環境インパクトと、それに対応するキードライバーを定量化・理解できるように

なる。インパクトの貨幣価値は、インパクトの量に、対応するインパクト固有の

価格を乗じることで算出する。インパクトの価格選定に関する詳細は、補足資
料において解説

ライフサイクルアセスメント（LCA）

Strategic impact Assessment（SIA）

LCAは、製品やサービスに関連する環境インパクトを評価するための、確立され

た、科学に基づく方法である。 LCAでは、原材料の採取、製造、流通、使用、

そして廃棄まで、ライフサイクルの全段階に焦点を当て、当該方法を用いて、
食材ごとにインパクト原単位を算出した（例：kg SOx/kg牛肉）
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環境インパクトの評価プロセス

方法論

• レストランRIJKSとWilsが、2022年中にサプライヤーから購入

した食材の一覧を収集

• 食材固有のインパクト原単位（PRé Sustainability社の

協力を得て算出）を活用し、調達した食材に基づくインパ

クト総量を算出

• SIAを適用し、貨幣価値換算したインパクトの全体像を確

認

• インパクトを分析し、ホットスポットを特定

• 食材による環境インパクト削減に向けた、戦略的決定事

項と次のステップを策定

食材による環境インパクトを評価するためのプロセス

• 電力消費、水消費、土地利用、木炭量に関するデータを

収集ユーティリティデー
タの取得

貨幣価値換算し

たインパクトの評
価

次のステップの決
定

• SIAを適用し、貨幣価値換算したインパクトの全体像を確

認

• インパクトを分析し、ホットスポットを特定

• レストランの事業活動による環境インパクト削減に向けた、

戦略的決定事項と次のステップを策定

事業活動による環境インパクトを評価するためのプロセス

食材の

リストアップ

インパクト量の測
定

貨幣価値換算し

たインパクトの評
価

次のステップの決
定
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結果

環境インパクト評価から得た知見

Strategic Impact Assessment
直観による意思決定からデータドリブンへ
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環境インパクトごとにレストランRIJKSとWilsを比較

結果

評価結果から、両レストランともに、購入した食材による

貨幣価値換算インパクトが最も大きくなっている。比較し

てみると、事業活動によるインパクトは重大でない結果と

なった。最もインパクトが大きいのは、その他大気排出物
（NOx、SOx、PM2.5）の形で評価されたものである。食材

は最大のインパクト源であり、これは、漁業や農業で機械

や輸送車両に使用される機器・燃料が、大気中に大量
のその他大気排出物を排出していることが理由である

また、食材のCO2eインパクトは2番目に大きなインパクト

を及ぼしており、これは、フードセクターにおける輸送と、全
体として重機を使用していることが原因である

以降のページでは、各インパクトと、インパクトの背後にあ
るキードライバーを詳しく紹介する
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CO2e排出量

結果

CO2e排出については、以下の食材が最も大きく寄与して

いる：

• レストランWilsでは、牛肉由来のCO2e排出が及ぼすイ

ンパクトがRIJKSの約2倍で、より多くの牛肉を消費して

いるためである。 レストランWilsの牛肉は、食材由来の

CO2e排出が及ぼすインパクト総量の47%を占めている

• レストランRIJKSでは、バターが2番目に大きなCO2e排出

源となっており、バター消費量が多く（全ての料理の
主要食材）、CO2eを多く排出する生産プロセスがあ

るためである

• 動物性食材は、両レストランともにCO2eによるインパク

トの64%を占めている

主要な知見 € 30K
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その他大気排出物

結果

両レストランともに、以下の食材が、その他大気排出物
によるインパクトの大部分を占めている

• レストランRIJKSとWilsでは、牛肉が食材によるインパク

トの大部分を占めており、それぞれ14%と34%である

• 2番目に大きなインパクトを及ぼしている食材は、レスト

ランRIJKSでは豚肉（全体の13%）でである一方、レ

ストランWilsではタコとイカ（全体の13%）

• 動物性食材は両レストランともに、その他大気排出物
によるインパクトの55%を占めている

主要な知見
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水消費

結果

他のインパクトとは対照的に、最も大きなインパクトを及
ぼしているのは動物性食材ではない結果となった

• キノコと飲料＆ジュースが両レストランの上位に、レスト
ランRIJKSではアーモンドが第3位に位置付けられた

• ある種の食材はその性質上、大量の水を消費するた

め、このような結果になったと考えられる。例えば、キノ
コは0.85 m3/kgを、飲料＆ジュースは0.50 m3/kgを、

アーモンドは2.5 m3/kgの水を使用している

• 動物性食材は大量の資源を必要とする食材であるた
め、両レストランのトップ10に入っている。水消費に起

因するインパクトへの寄与は14%である
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以下の食材が水質汚染に最も大きく寄与している

• 牛肉、豚肉、バターは、両レストランのインパクトの大部
分を占めている

• レストランRIJKSでは、これら3つの食材がインパクトの

32%を、一方Wilsでは、牛肉と豚肉がインパクトの

51%を占めている

• 動物性食材は、両レストランともに、水質汚染による
インパクトの55%を占めている

主要な知見
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結果
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主要な知見

土地利用

結果

土地利用については、以下の食材が最も大きく寄与して
いる

• レストランWilsの場合、牛肉が土地利用によるインパク

トの43%を占めており、レストランRIJKSでは、牛肉が土

地利用によるインパクトの16%を占めている。割合が小

さくなっているのは、牛肉消費量が少ないためである

• 他のインパクト同様、動物性食材はインパクトの大部
分を占めている。具体的には、両レストランともに58%
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ケーススタディ

持続可能な鶏肉と従来の鶏肉の
カーボンフットプリントの比較
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世界経済フォーラムによると、食料システムを人々と地球に資するものへと転換し、食品
による総合的な環境インパクトを削減する方法は5つあるとされている

その方法の半分以上が、農家と直接取り組むもの、そして持続可能で循環型の生産
活動を事業活動に取り入れているサプライヤーと取り組むものである

上記を検証するため、持続可能で循環型の生産活動に力を入れているオランダの養
鶏場を詳しく紹介する

以降のページで紹介するケーススタディは、農家と直接取り組むことが有益である
ことを示している

食料システムを良い方向に転換するための5つの方法

現地での循環型食料システムを重視：食品廃棄物が出ないようにし、余

剰商品をコンポストや肥料として使用する。廃棄物の消費／汚染を念頭に
取り組む

リジェネラティブ農業：土地の回復、生物多様性の保護、水サイクルの改
善に焦点を当てる

農家を支援：農家が持続可能でリジェネラティブな農業に向けたソリューショ

ンを推進していけるように支援する。農家とは、サプライチェーン内で直接取り
組む

分野横断的な協働：フードサプライチェーンの様々な関係者間の対話を促
進・奨励する

真のコスト：食品の真のコストについて消費者の意識啓発を行う

ネガティブな環境インパクトの削減に向けて、ステークホルダーとの協働が重要

ケーススタディ

https://www.weforum.org/agenda/2021/03/5-ways-transform-food-system-sustainable/
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Oranjehoen農場の鶏肉によるインパクトと、オランダにおける一般的な鶏肉のインパクトを比較

ケーススタディ：Oranjehoen農場

このケーススタディでは、Oranjehoen農場（環境インパクトを削減するために革新的な生産活動を取り入れている農場）を詳細に調査した。Oranjehoen農場は、循環型の原理を応用し作

物栽培と養鶏を行っている農場である。野菜や小麦は鶏用飼料の栄養価を高めるために、また鶏の糞は作物の肥料として使用している

Oranjehoen農場が力を入れている分野

• 気候：太陽光パネルを使用し、農場をエネルギーニュートラルに

• 循環型農業：余剰分や「見た目の悪い」野菜／小麦を鶏の飼料や土壌施肥に

• 高品質な肉：鶏には有機飼料と栄養価の高い飼料のみを使用。消費者の日々の栄養状態にも貢献

• 動物への配慮：動物には、空間・快適さ・より良い環境・健康的な飼料を

• スーパーヘルシー：肉の生産に抗生物質は使用せず、鶏が時間をかけ十分な空間で成長できるように

従来の鶏肉、Beter-Leven Keurmerk*(BLK)認証の鶏肉、Oranjehoen農場の鶏肉の3種類の鶏肉のカーボンフットプリン
トを比較

評価の結果、Oranjehoen農場の鶏肉は、どちらの飼料タイプにおいても平均的なブロイラーの鶏肉よりカーボンフットプリント

が低いことが分かった。（結果は次ページ参照）。Oranjehoen農場が力を入れている上記分野は、この全体的なCO2eの

削減に貢献している

* Beter Leven Keurmerk（BLK）は、従来の畜産農場の鶏と比較して、広い空間・玩具・本来の行動様式を発現する機会が確保された鶏に与えられる認証。
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ケーススタディの結果：鶏肉1 kg当たりのCO2e排出量の比較

Oranjehoen農場の環境インパクト測定方法

ケーススタディ：Oranjehoen農場

方法論セクションで示した通り、LCAを実施し、 3種類の鶏肉のカーボンフットプリントを比較した。従来の鶏肉とBLK認証の鶏肉のインパクトは、LCAデータベースを通じて取得した。

Oranjehoen農場の鶏肉の数値と比較するため、Oranjehoen農場からは、エネルギー使用量、生産プロセス、資源消費量、廃棄物発生量など、農場固有のデータを使用した。 
Oranjehoen農場に付随するCO2eフットプリントを評価し、従来の鶏肉およびBLK認証の鶏肉と比較した。結果からは、どの種類の鶏肉も飼料のフットプリントが最も大きいことが判明した。カ

スタムメイドの飼料を使用しているOranjehoen農場では、鶏肉のCO2e排出総量が他の鶏肉と比べ大幅に低くなっている

以下のグラフからは、3種類の鶏肉間でインパクトに差があること、ゆりかごから解体までのプロセスにも差があることが分かる。鶏の飼料生産によるインパクトを明らかにするため、私たちはこの

プロセスを飼料生産と「その他のプロセス」に分類した。その他のプロセスには、ブロイラーの肥育や解体などが含まれる
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従来の鶏肉

BLK認証の鶏肉

Oranjehoen農場の鶏肉

Kg CO2e/kg鶏肉
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結論と次のステップ

主要なインサイトおよび
レストランのインパクト改善に向け
た次のステップ
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CO2eだけに囚われない：総合的な評価方法を使

用したことで、レストランに関連する環境インパクトは
CO2eだけではないことが明確化された。実際、CO2e
は重大なインパクトを与えていたが、人間の健康に

悪影響を及ぼすとされるその他大気排出物は、さら
に大きなインパクトを与えていた

このことは、レストランやケータリングセクターのインパク
トを評価する際は、CO2eにばかり焦点を当てるのは
止め、より幅広いインパクトを考慮する必要があるこ
とを示している

本アセスメントでは、食材とレストランの事業活動に

関連するインパクトを組み込んだ。食材は一貫して、

インパクト全体にわたって実質的により重大なインパ

クトを及ぼしていた

さらに、食材の選択は全体的なインパクトに大きく関

係している。食材が異なれば環境インパクトのレベル

も異なり、同じ食材であってもインパクトは大きく変動

する。ケーススタディで示したように、持続可能なサプ

ライヤーとの取り組みは有益であることが実証された

牛肉のインパクトは非常に重大：レストランRIJKS、

Wilsの両方において、牛肉は一貫して、複数の環境

インパクトに非常に重大なインパクトを与えていた。こ

れは、他の大気排出物やCO2eといった最大規模の

インパクトについても同様である

両レストランの環境インパクト改善に向け「すぐに成

果を得られる改善策」という点から言えば、牛肉は

間違いなく、インパクト削減のために焦点を当てるべ

き食材カテゴリーである

分析により、CO2e「だけに囚われた」状態から抜け出し、食材に焦点を当て、特に牛肉のインパクトを意識する必要性が明確化

された

結論

食材が鍵 牛肉のインパクトは非常に重大CO2eだけに囚われない
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レストランのインパクト改善に向けた短期・中期・長期のロードマップ

次のステップ

主要ステークホルダー

データ

食材

コミュニケーション

短期（6カ月） 中期（1〜2年）

改善する

• 食材に関するサプライヤー固有

のデータを要求し、まずは最も

重大だと考えられる食材に焦
点を当てる

フォローアップする

• より代表的/サプライヤー固有のデータを用いて

フォローアップ評価を実施する

• 社会的インパクトを組み込む

定着させる

• 同業者の環境パフォーマンスを

基準に年次ベンチマークを実施
する

• レストランスタッフ

• サプライヤー

• 外部アナリスト

決定する

• 食品の品質には影響を及ぼさ

ないようにしながら、環境イン

パクトに基づき食材を選択す
る

対応する

• 調達基準に環境パフォーマンスを盛り込む 

• 食材のパフォーマンスに基づき様々なメニューを
試す

• 持続可能な農家と長期契約を結ぶ

レビューする

• 改善方法を継続的にモニタリン
グする

• レストランスタッフ

• サプライヤー

• 農家

伝える

• 同業者や主要サプライヤー、

（ソーシャルメディアを通じて）

さらに多くの人と交流し、主要
な知見をさらに普及する

刺激する

• あらゆる顧客に知見を提示する

• 他のレストランに行動を呼びかける

維持する

• (ソーシャル)メディアでの存在感

を一貫して維持する

• 競合関係にあるレストランと一
緒に成功事例を示す

• 顧客

• その他のレストラン

• メディア

長期（3年以上）
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補足資料

食材詳細リスト＆仮定値
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補足資料

肉 海産物 果物 野菜 乳製品 炭水化物 その他タンパク質 油脂およびその他

牛肉 キャビア＆魚卵 リンゴ アーティチョーク 白カビチーズ パン アーモンド ビール

牛骨 タラ アボカド アスパラガス 青カビチーズ ケーキ＆マフィン アーモンドミルク ボトルウォーター

鶏肉 カニ バナナ ナス バター シリアルバー 豆 砂糖菓子

アヒル オヒョウ 柑橘類 ビート根 バターミルク トウモロコシ カシュー 飲料＆ジュース

ガチョウ ニシン ココナッツ ピーマン チョコレート クラッカー＆プレッツェル クリ 軽食用揚げ物

ラム ロブスター イチジク ブロッコリー コンデンスミルク ポテトチップス ヒヨコ豆 ハーブ

ラムボーン サバ フルーツジュース 芽キャベツ クリーム＆クレームフレーシュ 乾燥パスタ 卵 ナッツ系オイル

豚肉 タコ＆イカ フルーツピューレ＆ジャム キャベツ＆フダンソウ 発酵乳製品 生パスタ ヘーゼルナッツ オリーブオイル

豚骨 カキ、ハマグリ＆イガイ ブドウ ニンジン フレッシュチーズ 穀類 レンズ豆＆豆類 塩

ウサギ＆ノウサギ カワカマス キウイ カリフラワー ヤギ＆羊のチーズ パンケーキ＆ワッフル マカダミアナッツ スパイス

鹿肉 サーモン マンゴー セロリ＆リーキ ハードチーズ ピタパン＆フラットブレッド キノコ スプレッド＆その他ソース

シーバス メロン キュウリ アイスクリーム＆ジェラート
ジャガイモ、サツマイモ＆

ヤムイモ
オーツミルク 砂糖

エビ＆ザリガニ オリーブ ニンニク＆ショウガ 牛乳 米 ピーナッツ ヒマワリ油

マス その他ベリー類 レタス カビ付きナチュラルチーズ ピーカン シロップ＆ハチミツ

パッションフルーツ タマネギ＆エシャロット セミハードチーズ 松の実 植物油

モモ、ネクタリン＆アンズ エンドウマメ ソフトチーズ ピスタチオ 酢＆醤油

ナシ カボチャ ウォッシュチーズ 海藻＆海藻製品 ワイン＆その他酒類

パイナップル ホウレンソウ ヨーグルト＆フローズンヨーグルト 種

プラム トマト 豆乳

イチゴ カブ、ラディッシュ＆パースニップ
豆腐、テンペ＆

豆腐製品

ズッキーニ クルミ

インパクト評価のために検証した食材一覧
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仮定値

補足資料

評価を通じて

採用した仮定値

CO2e：

• レストランRIJKSとWilsで利用可能なエネルギー消費データは限られていたため、英国におけるほぼ同規模

のレストランの平均電力消費量55,000 kWhを両レストランの電力消費量と仮定した。英国を基準点と

して使用したのは、利用可能なデータがあり、経済や産業が英国・オランダ間で類似しているためである。
対応するCO2e量を評価するため、オランダの電力網を踏まえ0.46 kg CO2e/kWhを排出係数として使用

した

• レストランWilsのスコープ1のフットプリントには、レストランの木材および木炭の使用量を組み込んだ。木炭

の排出係数は、0.002 tCO2/kg木炭とした

食材

• ライフサイクルアセスメント（LCA）では、全ての食材を地元調達と仮定した

水消費

• 両レストランともに水消費に関する情報が限られていたため、レストランRIJKSやWilsと同等規模の米国の

レストランの平均水消費量2,440 m3/年を採用した。米国を基準点として使用したのは、利用可能な

データがあるためである

インパクトの価格
• 食材を地元調達と仮定していることから、様々なインパクトの価格はオランダの状況を反映するよう選定

した。そのため、この評価には CE DelftとEPA （CO2eの場合）が定義した価格を組み込んだ

https://www.utilitybidder.co.uk/compare-business-energy/how-much-energy-does-an-average-restaurant-use-every-year/
https://www.co2emissiefactoren.nl/lijst-emissiefactoren/
https://www.epa.gov/energy/greenhouse-gases-equivalencies-calculator-calculations-and-references
https://krex.k-state.edu/handle/2097/13114#:~:text=Results%20for%20221%20of%20300%20%2874%25%29%20CDRs%20that,employee%2C%20and%200.73%20gallons%20per%20interior%20square%20foot.
https://ce.nl/wp-content/uploads/2021/03/CE_Delft_7A76_Handboek_Milieuprijzen_2017_DEF.pdf
https://www.whitehouse.gov/wp-content/uploads/2021/02/TechnicalSupportDocument_SocialCostofCarbonMethaneNitrousOxide.pdf
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