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 １．食育フェスタゲーム       P.1～P.6 

  （久留米市栄養教諭等研究会） 

 

 

 ２．食育だより           P.7～P.8 

  （学校保健課） 

 

 

３．みんなで「手打ちうどん」を作ってみよう！      P.9 

  （子ども保育課） 

 

 

４．農産物学校配付事業及び農業・農村の多面的機能チラシ    P.11～P.14 

 （農政課） 

 

  

５．「食の体験事業エコ・クッキング教室」    P.15 

 （資源循環推進課） 

 

  













 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                 

5月 31日に 6年生がじゃがいもほりをおこないました。そこで、お世話になったＪＡ青年部

3名の方をお招きして、7月 1日（月）に招待給食を行いました。 

給食を食べる前に、青年部のみなさんから「普段どんなことに気をつけているのか」や「じ

ゃがいもはどこの国からきたのか」など話をしていただき、その後、６年生と一緒に給食を食

べていただきました。 

 

食育だより 
JA 青年部のみなさんは、安全でおいしい無農薬の学校給食用じゃがいも栽培のほか、田植えや

サツマイモ植えの学童農園体験学習、秋には稲刈りやサツマイモ収穫、餅つきと幅広い活動を

通して、私たちにかかわっていただいています。 

～じゃがいも収穫から学校へ届くまで～ 

 

 普段から何気なく、当たり前のように食べている食材はたくさんの人がかかわり、さまざまな 

工程をへて学校に納品されます。 

 学校に納品されたじゃがいもは、調理員さんによっておいしく調理されてみなさんの給食へと 

すがたを変えます。 

 たくさんの方のおかげでおいしい給食が食べられることに感謝していただきましょう。 

 

Ｒ1.7.３ 

文責：原田 

 

 

ピラウ 

ビーフカランガ 

キャベツとパインのサラダ 

牛乳 ライチゼリー 

こんだて～ケニアの料理～ 

～ケニアの食事について知ろう～ 

2020 年の東京オリンピック・パラリンピック前の

キャンプで、ケニアの選手が久留米にやってきます。 

給食に登場したビーフカランガはケニアの家庭

料理の一つで、日本語になおすと「ビーフシチュー」

です。牛肉、トマト、そして、ＪＡ青年部の皆さんが

心をこめて育てて収穫していただいたじゃがいもを

煮込んで作りました。 

 

「じゃがいもは、ナス

の仲間で食べる部分

を『地下茎』と言いま

す。」と丁寧に教えて

いだだきました。 

感謝状をお渡ししました！ 

ＪＡ青年部のみなさん 



みんなで「手打ちうどん」を作ってみよう！

【材料（４人分）】

うどん粉（または中力粉） ５００ｇ
塩（精製塩でないもの） ２５ｇ（大さじ１・２/３）

水 ２５０ｍｌ

内粉として、タピオカ粉がおすすめ
なければ片栗粉などで代用を

【準備するもの】
はかり ボール 箸 ビニール袋 麺棒 包丁 まな板 など

【作り方】
①分量の水に塩を入れて混ぜる（塩水づくり）

②分量のうどん粉を入れたボールに、①の塩水を少し
ずつ入れ、箸などで混ぜ合わせる

③混ぜ合わせたら、手でひとまとまりになるよう生地を
こねる（手に体重をかけながら）※粉っぽくなくなればOK

④ビニール袋に③の生地を入れ、足で１５分程踏んで
生地を柔らかくする
その後、１５分程ねかせる

⑤打ち粉をふったテーブル等の上に生地をのせ、麺棒
で厚さ３ｍｍ位まで均等にのばす
生地は四角にのばすときれいに切れる

⑥⑤の生地の上に打ち粉をまぶす
のばした生地を包丁の刃の長さより短く折りたたむ

⑦包丁で３ｍｍ程度の幅に切る

⑧切った麺１本ずつ、広げるように横にのばす

⑨多めにお湯を沸かして１０～１５分程茹でる

⑩ざるに揚げ、水で洗う

※スープやうどんはお好みで

レシピ監修：株式会社IKUTA Kitchen 、写真：公立保育園での親子うどん作り

まぜる

こねる

ふむ

きる

のばす



農産物学校配付事業 

 

 久留米市内の小学校・特別支援学校の 6年生を対象に、久留米産の“旬”の農産物（藤山

なし）を配付し、食する機会の提供とともに、久留米の農業・農産物や、農業が有する公益

的機能（多面的機能）について、チラシ等をあわせて配付し、学んでもらうことを目的に実

施した。 

 

【令和元年９月５日（木） 草野小学校での農産物配付事業の様子】 
   
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

生産者による藤山なし作りの説明        市職員による多面的機能の説明 

 

JA 職員による農業と天候の関係の説明      生産者から児童へ藤山なしの配付 

            

児童代表からのお礼 









「食の体験事業エコ・クッキング教室」令和元年７月６日開催

畑でピーマンとなすの収穫体験 久留米信愛短期大学の学生から料理

野菜の皮まで使った 参加者全員で「いただきます」

最後は、調理で出た野菜くずを堆肥 調理で出た生ごみが、３０人分で


