
ごみの減量や適正なごみの分別回収などを通じて、住みよい街づくりを推進しましょう。 
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市民の皆さんに、秦野市のごみの現状を知ってもらい、ごみ減量等の大切さを理解してい
ただくため、『秦野市ごみ減量通信』を発行しています。

 

 

 

                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

秦野市ごみ減量通信 

生ごみの減量にご協力をお願いします！ 

20,000t 
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45,000t 

計画目標値 平成26年度排出量 

38,632t  42,464t 

秦野市では、ごみ処理基本計画を

策定し、計画的にごみの減量・資源

化を進めています。 

しかし、ごみの排出量の現状は、

目標値よりも３，８３２トンも多

い、年間４２，４６４トンとなって

います。ごみの組成分析の結果によ

ると、家庭から出されている可燃ご

みのうち、４３％が生ごみです。こ

の生ごみを、どのようにして減らし

ていくか が、大きな課題となってい

ます。 

 

 

直接廃棄 

（期限切れな

ど）, 36.1% 

食べ残し 

34.5% 

過剰除去（皮

など）, 

29.4% 

 

生ごみのうち、３６．１％が「直接廃棄」、つまり期

限切れなどで、調理もされないまま捨てられています。

買い物に行くときには、冷蔵庫の中を確認し、消費期限

などをチェックしましょう！ 

また、３４．５％が「食べ残し」で捨てられています。

必要ものを必要な分だけ買うように心がけましょう。 

 裏面では、食材を上手に使い切る 

エコレシピを紹介します。その他にも、 

レシピサイトや食品メーカーのホーム 

ページにも紹介されているので、参考 

にしてみましょう。 
※「平成 26 年度食品循環資源に関する実施状況調査等

業務報告書」から算出 
 

余分なものは買わない！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

どうしても出てしまった生ごみは、ごみ袋に入れる前に、ぎゅっと “ひとしぼり”し、水気を切って

から捨てましょう。皆さん一人ひとりの小さな努力が、秦野市全体で大きな効果となります。 

 

おかずに早変わり！夕飯のおかずが一品増えて、お財布にもやさしいです！ここでは、 

エコレシピを紹介します！ 

平成２７年９月１３日（日）に自治会連合会の呼びかけ

により「市内一斉美化清掃」が行われ、たくさんのごみ

を回収することができました。市民の皆さんのご参加、

ご協力ありがとうございました。 

【回収量】可燃ごみ：54,380kg 

不燃ごみ：810kg 粗大ごみ：460kg 

合計：55,650ｋｇ 

 

容器包装プラスチックの中に、注射

針や乾電池などの危険品の混入がみ

られます。これらはリサイクルの際、

怪我や火災などの原因になるため、

より一層の分別にご協力をお願いし

ます。 

 

普段、何げなく捨てている、野菜の芯や皮なども、ちょっとした工夫で、 

切干大根のエコみそ汁 

【 下ごしらえ 】 

・切干大根はさっと水洗いし、分量の水に１０分位漬けて戻

しておく。（戻し汁は捨てないで！） 

・人参は皮つきのまま、よく洗っておく。 

・油揚げは熱湯をかけて、油抜きをしておく。 

・万能ねぎは洗って根を切り落とす。 

【 作り方 】 

① 材料を切る。 

・切干大根は水気をしぼり、 

食べやすい長さに切る。 

・人参は皮つきのまま、３ｃｍ 

の千切りにする。 

・油揚げは５ｍｍ幅で３ｃｍの短冊切りにする。 

・万能ねぎは小口切りにする。 

② 鍋に５００ｃｃの水と切干大根の戻し汁２００cc を入

れ、切干大根、人参 

を入れて火にかける。 

煮立ったら、油揚げ、 

かつお節、酒を入れ、 

みそを溶き入れて火 

を止める。 

③ 器に盛付けてねぎを 

散らす。好みで七味 

唐辛子をふる。 

～ エコポイント ～ 

・切干大根の戻し汁は捨てずに使います。 

・人参の皮はむかずにそのまま使います。 

・かつお節はそのまま食べるので、だし

汁を取ったあとのかつお節の残りも出

ません。 

 
市内一斉美化清掃へのご参加

ありがとうございました！ 

 

分別にご協力をお願いします！ 

レシピ出典：秦野市食生活改善推進団体 

 

～ 最後に ～ 

 

切干大根    １０ｇ 

水      ２００ｃｃ 

人参      １／３本（６０ｇ） 

油揚げ       １枚（２０ｇ） 

万能ねぎ      ２本 

水       ５００ｃｃ 

かつお節      １パック（４ｇ） 

酒         大さじ１ 

みそ        大さじ２ 

七味唐辛子     お好みで 

材料 ４人分 

調理した食材は使い切る！ 

※注射針の

ついたプラ

スチック 


