
 
 

 

 

 

 
 

～「京
きょう

式部
し き ぶ

」のこだわり～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

宮津市学校給食委員会 

献立作成部会 

令和５年 2 月 9 日 

No.14 

 

環境
かんきょう

を 考
かんが

えたお米
こめ

 

 「 京
きょう

式部
し き ぶ

」は、全 量
ぜんりょう

が特別
とくべつ

栽培
さいばい

米
まい

です。環 境
かんきょう

負荷
ふ か

の軽減
けいげん

に配慮
はいりょ

して、農薬
のうやく

・化学
か が く

肥料
ひりょう

の使用
し よ う

を控
ひか

えたお

米
こめ

です。収穫後
しゅうかくご

の乾燥
かんそう

の工程
こうてい

や選別
せんべつ

の段階
だんかい

でもよい

お米
こめ

だけが届
とど

けられるようにこだわっています。 

２月
がつ

の 給 食
きゅうしょく

に「 京
きょう

式部
し き ぶ

」というお米
こめ

を使
つか

っています。

「 京
きょう

式部
し き ぶ

」は京都
きょうと

で育
そだ

てられているお米
こめ

の名前
な ま え

です。令和
れ い わ

元年
がんねん

にはじめて京都
きょうと

で生産
せいさん

された 新
あたら

しいブランド米
まい

にな

り、京都
きょうと

の北部
ほ く ぶ

で生産
せいさん

されています。 

異常
いじょう

気象
きしょう

ともいえる夏
なつ

の高温
こうおん

にも耐
た

えられるおいしいお

米
こめ

を作
つく

りたいという思
おも

いから開発
かいはつ

がはじまりました。令和
れ い わ

２年
ねん

の秋
あき

に収 穫
しゅうかく

された「 京
きょう

式部
し き ぶ

」は、京都
きょうと

府内
ふ な い

で約
やく

450

トンにもなります。これはお茶碗
ちゃわん

で約
やく

300万
まん

杯
ぱい

分
ぶん

です。 

味覚
み か く

のプロと作
つく

ったお米
こめ

 

 「 京
きょう

式部
し き ぶ

」は、京都
きょうと

の料理人
りょうりにん

やお米
こめ

マイスターという味覚
み か く

のプ

ロと一緒
いっしょ

に開発
かいはつ

したお米
こめ

です。今
いま

は、京都
きょうと

府内
ふ な い

の料理屋
り ょ う り や

さんでおに

ぎり・お寿司
す し

・釜飯
かまめし

など色々
いろいろ

な料理
りょうり

で食
た

べることができます。 

味
あじ

のバランスがよいお米
こめ

 

 「 京
きょう

式部
し き ぶ

」は、粒
つぶ

が大
おお

きいのが特 徴
とくちょう

です。白
しろ

さ・ 

ツヤ・香
かお

り・ねばりなどの味
あじ

のバランスがよいのも特 徴
とくちょう

です。 
 


