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⑤店頭での農業・漁業と調理技術に関するミニ講習会の実施 

   239回実施、参加者のべ 34,504人 【資料 3】参照 

 

毎週火曜日の「いいようび・さかなの日」に合わせ、学習資料を活用し、下処理のアドバ

イスやレシピを提案。下処理の基礎知識を伝え、魚食へのハードルを下げるとともに、バラ

エティに富んだメニュー提案で、料理のレパートリーを増やし、魚を積極的に食生活に利用

できるようになることを目的に推進。 

2 月～3 月は日本型食生活の推進として、パンフレット「ひょうご農のめぐみ」を活用し、

兵庫県産の魚・米・野菜を使ったメニューで実施。 

 

月 実施店舗数 参加者数(人) 月 実施店舗数 参加者数（人） 

６月 50 7,664 10月 40 5,478 

７月 40 5,608 2月 55 6,997 

８月 20 3,620 3月 14 1,803 

９月 20 3,185 合計 239 34,504 

 

  実施メニュー 

 

 

 

 

 

 

 

6月 7月 8月

ゆでたこ 釜揚げちりめんの卵とじ 釜揚げちりめんのポン酢かけ

たことしし唐のオイスター炒め 釜揚げちりめんともずくの三杯酢和え 釜揚げちりめん丼

たこの大葉味噌和え ゆでダコのマルゲリータ 釜揚げちりめんの卵とじ

タコ煮つけ たこのもずく和え 釜揚げちりめんのねぎとオリーブオイル和え

タコとじゃがいものガーリックソテー タコサラダ はもフライ

タコの天ぷら タコの天ぷら はもの酢味噌

さわらのムニエル しらす干しのすまし汁 ゆでだこ刺身ごま風味

9月 10月 2月（日本型食生活）

赤かれいの煮つけ 赤カレイの煮つけ 生わかめとレタスの豆乳スープ

赤かれいのカツレツ 赤カレイのムニエル 生わかめとレタスの味噌汁

かれいのから揚げ 赤カレイのムニエルバター醤油 わかめチャーハン

うおぜの煮つけ 赤カレイのバター醤油焼き ノリの佃煮

うおぜのムニエル 赤カレイの香草パン粉焼き

うおぜのから揚げ 赤かれいの唐揚げ

はたはたの塩焼き 赤カレイの湯煮ポン酢かけ

店頭ミニ講習会　メニュー（一部抜粋）



23 

 

⑥食文化に関するシンポジウム 2回 254名 

  

 （ⅰ）ひょうごの食文化シンポジウム 

  講演とパネルディスカッションを通して、漁業の保全、在来種の保存、家庭料理の継承に取

り組む講師からそれぞれの取り組みの現状と、生じている課題について学び、今後の取り組み

や暮らしの在り方について考えることを目的に開催。 

 

シンポジウムの様子 

主な感想 

・日常の食事作りでは、簡単、便利、安全を優先していたが、それでは地球全体が立ちいかな

いことが分かった。資源保全の視点、栄養の視点もふまえて今一度食文化を見直していきた

いと思う。 

・何を大事にして次世代に伝えていくのかあらためて考えてみたい。ただ、便利になることは

必ずしも悪いとは限らないと思う。今の時代、かまどで火を起こしてごはん炊く時代に戻る

ことはできない。買うことで、生産者などつくる人、地域・環境を応援できるという点は大

変共感できた。 

・２０代ですが、わからないことはプロに聞く、インターネットで調べるという感覚が若い世

代にはある。そういった志向がおいしいものは外食でという感覚になり手料理の認識がかわ

ってきたように思う。 

日時 2015年 11月 29日（日）12：30～15：00 

場所 コープこうべ協同学苑 研修ホール 

参加人数 94名 

内容 「ひょうごの食文化シンポジウム」 

基調講演 

「兵庫の海と漁業、魚食文化の今とこれから」 

講師：独立行政法人 水産大学校 理事長 鷲尾 圭司 

パネルディスカッション 

「“食文化”継承の今とこれから」 

コーディネーター：独立行政法人 水産大学校 理事長 鷲尾 圭司 

パネリスト： 

公益社団法人 兵庫県食生活改善協会 常務理事 金谷 滋子 

 ひょうごの在来種保存会 顧問 山根 成人 
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【参考 ひょうごの食文化フェスタ（自主事業）】 

フェスタ内容 来場者 500名 

「兵庫の食文化シンポジウム」は「兵庫の食文化フェスタ」と当時開催。 

 地域の食文化の継承をテーマにした、組合員グループによるワークショップや兵庫県内の

食材の展示や試食・販売などを実施。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

地元の食材の展示・試食・販売 

食と環境をテーマにしたワークショップ 
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（ⅱ）ひょうごの食シンポジウム 

 

健康と食生活の関連を学び、食生活改善の基礎知識とすることを目的に開催。ひょうごの食

研究会との共催で実施。 

 

⑦食文化セミナー 2回 36人 

  家庭料理の現状を踏まえ、食文化を引き継いでいくための方法や、暮らしの在り方について

考えることを目的に実施。 

日時・場所 ①2016年 2月 2日（火） コープこうべ住吉事務所 7階 

②2016年 2月 4日（木） コープ福田組合員集会室 

参加人数 ①11名 

②27名 

内容 「食文化セミナー」 

①②とも 

講演「家庭料理の変遷と現状、食文化継承について」 

講師 公益社団法人 兵庫県食生活改善協会 常務理事 金谷 滋子 

ワークショップ 

①我が家に伝わる伝統料理 

②食生活の課題と今後の取り組み 

質疑応答  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日時 2016年 3月 12日（土）10：30～14：30 

場所 兵庫県農業会館 

参加人数 160名 

内容 「ひょうごの食シンポジウム」 

講演 「健康寿命の決め手は腸内環境コントロール」 

講師 理化学研究所 イノベーション推進センター  

特別招聘研究員 辨野 義己  

 

時事解説 「最近の食の安全」 

講師  兵庫県農漁村社会研究所 理事長 保田 茂  
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⑧食育情報発信媒体の配布（漁業版・農業版） 

（ⅰ）「兵庫の海～漁業と環境そして暮らし」作成（A4判８ページ・観音折り） 

学習効果の高い昨年度作成の兵庫の漁業についての学習で使うパンフレット「兵庫の海～漁

業と環境そして暮らし」を増刷し、店頭ミニ講習会・調理講習会・産地見学・シンポジウム・

食文化セミナー等で配布。 

 

（ⅱ）「兵庫 農のめぐみ」作成（A4判 8ページ・観音折り） 

兵庫の農業とその多面的機能、暮らしとのつながりについて学習するためのパンフレット。

３月の日本型食生活店頭ミニ講習会等で活用。 
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（ⅲ）「選んで食べてつなごうひょうごの魚と漁業」作成（B6判 4ページ二つ折り）（自主事業） 

   山から海とのつながり、魚の下処理の基礎知識と、複数種類の魚に応用できる調理法を記

載したパンフレット。店頭ミニ講習会で、漁業と魚、調理方法の理解を深めるために使用。 

 

 


