
ふるさと献立のとりくみ
宍粟ブロック

１．はじめに
兵庫県は、山あり海ありで季節ごとにさまざまな農産物や水産物がとれます。地域の食べ物は

新鮮でおいしく食べることができます。また私たちと同じ気候、風土で育った食べ物は、私たち
の体にも良いと言われています。昔から人々は、その季節や地域の食文化に根ざした料理を食べ
てきました。そこに暮らす人たちが楽しめ、味わえる地域の食文化を大切にしていきたいと考え、
月に一度、兵庫県産の旬の食材を使用した「ふるさと献立」を実施しています。

○生活習慣病を予防する栄養バランス（主食がごはん）
○伝統的な食文化（米・大豆を中心に）
○環境に調和した生産（旬の材料）
○食に関する体験活動（生産・調理・準備・片付け）
○食の安心・安全（生産［地元食材］・調理［手作り］が見える）

２．研究内容
宍粟市では、山崎、一宮、波賀、ちくさの４センターで、それぞれの町の特性を生かした給食

を作っていますが、「ふるさと献立」については、宍粟市の栄養教諭・栄養職員６人で旬や栄養
価、価格などを考慮して統一の献立作成をしています。宍粟市では平成19年度より毎月19日の
「食育の日」に市内産の旬の食材を使用した「ごはんとみそ汁」の給食も実施しており、それと
あわせて「学校における食育」の生きた教材となりうる献立づくりに努めています。

献立内容

実施月 献 立

19年4月 ごはん、筑前煮、ほたるいかの照り煮、きゃべつの和え物、牛乳

5月 竹の子ごはん、ばち汁、鰯のみりん干し、豚肉ときゃべつの炒め物、牛乳

6月 ごはん、かき玉汁、鮎の塩焼き、五目煮豆、びわ、牛乳

7月 ごはん、うま煮、はもの天ぷら、たこの酢の物、牛乳

9月 ごはん、沢煮椀、かきあげ、れんこんｻﾗﾀﾞ、ふじみのり、牛乳

10月 ごはん、肉じゃが、太刀魚の塩焼き、即席漬け、牛乳

11月 ごはん、豚汁、ひいかの煮付け、そうめんｻﾗﾀﾞ、りんご、牛乳

12月 ごはん、けんちん汁、さばの松風焼き、お浸し、牛乳

20年1月 ごはん、粕汁、揚げかれい、小松菜の煮浸し、みかん、牛乳

2月 ごはん、ひらひらうどんのｽｰﾌﾟ、ﾊﾀﾊﾀの唐揚げ、卯の花炒り、牛乳

3月 かに寿司、けんちん汁、いかなごの天ぷら、切干大根の煮物、伊予柑、牛乳

4月 親子どんぶり、ほたるいかの照り煮、ごまあえ、紅八朔、牛乳

5月 竹の子ごはん、ばち汁、厚揚げの含め煮、千切りｻﾗﾀﾞ、ｻﾝﾌﾙｰﾂ、牛乳

6月 ごはん、豚肉と厚揚げのみそ炒め、鮎の塩焼き、即席漬け、びわ、牛乳

7月 ごはん、うま煮、はもの天ぷら、たこの酢の物、牛乳

9月 ごはん、沢煮椀、かきあげ、れんこんｻﾗﾀﾞ、ふどう、牛乳



３．啓発活動
・ 第３回宍粟市学校給食展での展示 H20.8.31
（ふるさと献立モデル展示）

（当日試食メニュー：9月のふるさと献立）
ごはん、沢煮椀、かぼちゃのかき揚げ、れんこん
サラダ、ぶどう

（地元野菜生産者の紹介）

・

・給食だより



・ 献立カレンダー

4.まとめ
「食育の日」のとりくみと併せて、地産地消の意義・目的、「ふるさと献立」の給食内容につ

いて、児童生徒をはじめ、食育担当者・保護者など機会あるごとに伝えてきました。子どもたち
にとって、学校給食ほど具体的で広がりのある教材は他にないと思います。年間学校がある日の
ほとんど毎日繰り返される給食の時間、子どもたちにとってメッセージのある献立にしたいと思
っています。ふるさと献立・食育の日のとりくみに限らず、①地域で生産される豊かな食材中心
の、作る人の心や苦労が盛り込まれた献立であること。②健康な一生を築く基礎基本を学ぶ食事
内容であること。③日本型の食事を学ぶ中で日本の食文化・諸外国の食文化にも目を向ける機会
がもてる内容であること。④消費者として正しい目を持ち選択する力を身につけるための献立で
あること。

これらのことを盛り込んだ献立作成に努めたいと思っています。
これから、学校現場で食育をすすめていくためには、学校給食の内容そのものが何にも代え難い
教材であることを、栄養教諭・栄養職員が改めて認識し、献立研究・献立作成に力を注がなけれ
ばならないと思います。


