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第 1 章  はじめに 

 

出店でうなぎやとうもろこしを焼くにおい、お店の前を通ると漂ってくる焼き鳥のにお

い…。季節の風物詩とも言える光景ですが、最近、飲食店のにおいに対する苦情が増えて

います。たまに嗅ぐと食欲をそそるにおいも、毎日嗅がされると悪臭に感じられることも

あるのです。実際、全国の自治体に寄せられた飲食店に対するにおいの苦情は 600 件（平

成 13 年度悪臭防止法施行状況調査）にのぼり、近年増加の一途をたどっています。 

 中小規模の飲食店においては、経済的にもスペース的にもなかなか対策が難しいのが現

状です。また、事業者の方は自分の出すにおいに慣れてしまっていますので、苦情を訴え

る方とのにおいに対する意識のずれも、問題の解決を長引かせる要因の一つとなっていま

す。 

 本書は、なるべく低コストで省スペース、かつメンテナンスも容易な脱臭装置を募集し、

その情報を紹介することで、事業者の方の装置選択の手助けとなることを目的として作ら

れました。また、低コスト・省スペース型脱臭装置に対する潜在的ニーズを掘り起こすこ

とで、メーカー側の技術開発が促進されることもねらっています。様々なメーカーから応

募された脱臭装置は、学識経験者による検討会で脱臭効率や経済性、省スペース性などい

くつかの項目別に評価されています。また、装置を絞り込む上で参考となるフローや装置

選定のポイントも付けました。 

 とはいえ、お店によってにおいの状況は千差万別であり、お店に合う脱臭装置も一つと

して同じものはありません。結局はメーカーと事業者との十分な確認・打ち合わせが、失

敗しない装置選びの基本となります。本書に載せられている脱臭装置だけがすべてではあ

りません。本書は、あくまで装置選びの際のガイドブックとして御活用ください。 

 脱臭装置も機械ですから、メンテナンス

しなければ性能も落ちるし、当然故障する

こともあります。環境省が昨年度、実際に

装置が設置された店舗を対象に行った脱

臭性能の実測調査では、メーカーが提示し

た脱臭効率よりも概して低い結果が得ら

れました。装置を設置すれば終わりではな

く、あとの維持管理や保証体制についても

十分にメーカーに確認し、長く装置と付き

合うことで、地域に根ざした快適な飲食店

経営を目指しましょう。 

  

 

 


