
 伊勢市と近隣の７市町（鳥羽市、志摩市、玉城町、度会町、大紀町、南伊勢町、明和町）は、人口定住のために必要な生活機能を確保し、
地域の活性化と発展を図るため、平成25年7月18日に「伊勢志摩定住自立圏形成協定」を締結しました。
 その取り組みのひとつとして、学校給食における地産地消の推進と、圏域内の各市町のことを知ってもらうきっかけになるよう、
給食で人気の献立や地場産品を使ったメニューのレシピ、給食で提供している地場産物をご紹介します。
 今回は、伊勢市、鳥羽市、大紀町、明和町のレシピや地場産物を紹介します。

【発行元】
　伊勢市のホームページにて、いせしま給食だよりのレシピを掲載しております。 伊勢志摩定住自立圏域形成各市町学校給食地産地消推進担当
　二次元コードよりご覧ください。 伊勢市教育委員会事務局 教育総務課 学校給食係 ℡ 0596-31-1155
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伊勢市 ミニトマト

魚や大豆が苦手な子どもでも食べやすい、人気の

給食メニューです。かつおは、まぐろやしいら、

鶏肉に変えたり、じゃが芋は、さつま芋や里芋に

変えたりと、旬の食材を使うことで、季節感のある

メニューにアレンジできます。

揚げ煮に添えられているのは伊勢市小俣町で

とれたミニトマトです。濃厚で、甘みと酸味の

バランスが良いところが特徴です。

大紀町 さば

三重県大紀町錦では、熊野灘の豊かな海で鯖が

水揚げされています。鯖は「青魚」のなかまで、

DHAやEPAが多く含まれています。DHAは脳の働

きを助け、EPAは血液の流れをよくする働きがあり

ます。また、たんぱく質も豊富で、体をつくる大切

な栄養源です。錦で水揚げされた鯖は、脂がのっ

ておいしく、煮物や塩焼きなどにして食べられてい

ます。給食では毎月１回地元でとれた鯖を使った

料理を提供し、地域の恵みを味わっています。

きーちゃんたいちゃん

大紀町の観光キャラクター

明和町 とうもろこし

明和町は、県内有数のとうもろこしの産地です。

6月に収穫量が最も多くなります。

潮風と豊かな土壌で育つため、糖度が高く、皮が

やわらかいのが特徴です。

給食では、例年6月にゆでとうもろこしを提供して

います。1限目に1年生が皮むきをしたとうもろこし

が、給食室に運ばれます。ゆでたてのとうもろこし

は甘くて、子どもたちは、おいしそうにほおばって

います。

いせしま給食だより Ｒ８.春・夏号
はる なつ

き ゅ う し ょ く

鳥羽市 ちりめんじゃこ

鳥羽市答志島は「しらす」が有名です。水揚げ

後すぐに釜ゆでしたしらすを、天日干しで乾燥さ

せたちりめんじゃこは、うま味が凝縮され、保存性

も高まります。

しらすは春と秋に旬を迎えます。天日干しする

風景は島の風物詩となっています。

給食では、「大豆とじゃこの揚げ煮」や「ごまじゃ

こあえ」などの献立に使用しています。


