
令和８年度

自　令和８年７月２４日（金）

至　令和８年８月　６日（木）

主催　　公益財団法人福岡県学校給食会

後援　　福 岡 県 教 育 委 員 会

学校給食調理技術講習会



学校給食調理技術講習会研修主題

令和５年度

　魅力あるおいしい学校給食にするために　～加熱調理のポイントⅠ（ゆでる、煮る、蒸す）～

令和６年度

　魅力あるおいしい学校給食にするために　～加熱調理のポイントⅡ（焼く、揚げる、炒める）～

令和７年度

　魅力あるおいしい学校給食にするために　～食品ロスを考えた下処理と調理～

令和８年度

　魅力あるおいしい学校給食にするために　～地場産の素材を生かした調理～

令和９年度

　魅力あるおいしい学校給食にするために　～だしを生かした郷土料理～



令和８年度学校給食調理技術講習会開催要項 

１ 趣旨 

 児童生徒のための生きた教材となる学校給食の充実のため、学校給食調理従事員の調理技術の向上

を図るとともに、学校における食育を担う一員としての資質の向上を図ることを目的とする。 

２ 主催 

公益財団法人福岡県学校給食会 

３ 後援 

福岡県教育委員会 

４ 対象 

福岡県内の学校給食調理従事員 

５ 期日（下記 8日のうち 1日） 

令和8年 7月24日(金)、27日(月)、29日(水)、30日(木)、8月 3日(月)、4日(火)、5日(水)、6日(木) 

６ 会場 

公益財団法人福岡県学校給食会 

〒818-8511 筑紫野市紫三丁目１番１号 電話 092-923-3323(担当:食育支援係直通) 

７ 研修主題 

魅力あるおいしい学校給食にするために ～地場産の素材を生かした調理～ 

８ 講師（50 音順） 

 九 州 栄 養 福 祉 大 学  教 授  安倍 ちか 先生 

  元 純 真 短 期 大 学  教 授  下村久美子 先生 

中村学園大学短期大学部 講 師 宮原 葉子 先生 

  元 久留米信愛短期大学 教 授 山下 浩子 先生 

 中 村 学 園 大 学  教 授  大和 孝子 先生 

９ 日程（変更になることもあります） 

9:30 10:00 10:15 11:00 11:15 12:00 12:10  13:00   13:50   14:30 14:35  14:50

10 携行品 

受講者は、筆記具、白衣、帽子、マスク、爪ブラシを御持参ください。調理室用スリッパは備えて

いますが、履き慣れた上履きを御使用いただいても構いません。 

11 実施計画 

（１）研修主題に沿った基本的な調理技術の講習を行います。

（２）受講希望者を募り、開催期間8日間で250名程度を対象とし、1日32名程度に編成し講習を行い

ます。受講希望が多数の場合は、経験年数が短い方を優先します。 

（３）講習日の変更については、材料の確保その他準備の都合上、原則として行いません。

（４）意見交換では、テーマを「学校給食における地場産物の活用について」として、グループ協議を

行いますので、参加の際は所属先の状況をまとめておいてください。 

12 その他 

（１）食物アレルギー対応はできませんので御了承願います。

（２）講習会の様子を撮影し、本会の事業紹介等に利用する場合がありますので御了承願います。

（３）手話通訳等の配慮が必要な場合は開催日の１か月前までに御連絡ください。

（４）発熱･咳･下痢等の感染症の症状がある場合や体調がすぐれない場合は受講を御遠慮ください。
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 学 校 に お け る 食 育 の 推 進  

■食育基本法における子どもに対する食育

食育基本法（平成17年法律第63号 令和８年５月27日改正）の前文では、「子どもたちが豊かな人間

性をはぐくみ、生きる力を身に付けていくためには、何よりも「食」が重要である。」、「食育を、生き

る上での基本であって、知育、徳育及び体育の基礎となるべきものと位置付けるとともに、様々な 

経験を通じて「食」に関する知識と「食」を選択する力を習得し、健全な食生活を実践することが 

できる人間を育てる食育を推進することが求められている。」、「子どもたちに対する食育は、心身の 

成長及び人格の形成に大きな影響を及ぼし、生涯にわたって健全な心と身体を培い豊かな人間性を 

はぐくんでいく基礎となるものである。」と規定し、特に子どもに対する食育を重視しています。

■第５次食育推進基本計画 令和８年６月24日決定

食育推進基本計画は、食育基本法に基づき５年ごとに作成されており、施策についての基本的な

方針や食育推進の目標等を定めるものです。 

第５次食育推進基本計画では、特に取り組むべき重点事項として「農林漁業教育」や「大人の食育」

等を定めたほか、目標に関しては、個人目標と地域目標に分類して整理した上で、その達成状況に 

ついて、ＰＤＣＡサイクルに基づく取組を適切に実施すること等を位置づけており、食育の実効性を

高め、食育を国民運動として十分に展開していくこととしています。その中には、学校給食に関する

目標も掲げられています。 

目 標：学校給食における地場産物を活用した取組等を増やす

目標値：○栄養教諭による地場産物に係る食に関する指導の平均取組回数【月15回以上】

○学校給食における地場産物を使用する割合（金額ベース）を現状値（令和７年度）

から維持・向上した都道府県の割合【90％以上】

○学校給食における国産食材を使用する割合（金額ベース）を現状値（令和７年度）

から維持・向上した都道府県の割合【90％以上】

■学校における食育

（１）食に関する指導

学校教育活動全体で食育の推進に取り組むためには、各学校において食に関する指導の目標や

具体的な取組についての共通理解をもつことが必要です。特に、給食の時間における食に関する 

指導では、献立を通して食品の産地や栄養的な特徴を学ぶことができるほか、郷土食や行事食などの

食文化を学校給食で学んだり、学校給食を活用して教科等で学習したことを確認させたりすることも

できます。

（２）食育の視点

学校における食育を推進し、子どもたちが食に関わる資質・能力を育むことを目指して、食に

関する指導をより実践しやすいように、以下の６つの視点で整理されています。

食育の視点 説明

食事の重要性 食事の重要性、食事の喜び、楽しさを理解する。

心身の健康
心身の成長や健康の保持増進の上で望ましい栄養や食事のとり方を理解

し、自ら管理していく能力を身に付ける。

食品を選択する能力
正しい知識・情報に基づいて、食品の品質及び安全性等について自ら判断

できる能力を身に付ける。

感謝の心 食べ物を大事にし、食料の生産等に関わる人々へ感謝する心をもつ。

社会性 食事のマナーや食事を通じた人間関係形成能力を身に付ける。

食文化 各地域の産物、食文化や食に関わる歴史等を理解し、尊重する心をもつ。 

- 2 -



■福岡県における地場産物と食育の推進

学校給食で地場産物を活用することは、それらの生産等に携わる方々の努力や苦労を理解し、食への

感謝の念を育む上で大切であり、学校給食法においても、地域の産物を学校給食に活用し、地域の 

食文化、食に関する産業、自然の恵みに対する児童生徒の理解を図ること等が規定されています。

（１）福岡県食育・地産地消推進計画に基づく展開

「福岡県食育・地産地消推進計画」に基づき、地場産物の利用促進と食育の充実を掲げ、生涯に

わたる健康づくりと豊かな心の醸成を図っています。学校給食では、生きた教材として地場産物を

積極的に活用し、生産者の顔が見える取組等を行いながら児童生徒の学習活動に繋げています。

＜県産ブランド農林水産物の提供＞

令和８年度から県産ブランド農林水産物を活用した食育推進事業を実施。県産ブランド食材を 

年に１回学校給食で活用することと併せて食育活動を実施。食材費は、県が負担。

※令和８年度の対象品目は、「博多和牛」「福岡有明のり」。

＜調理実習等における県産果実（柿）の活用＞ 

幼少期から旬の美味しい県産果実に親しんでもらうため、調理実習等の教材として県産柿を無償

提供し、皮むき体験をしてもらう体験学習の支援を実施。 

＜YouTube チャンネル「いただきます！福岡のおいしい幸せ」の活用＞

将来を担う子どもたちの農林水産物への理解・関心や愛着を深め、持続的な消費拡大を促すため、

「福岡県ワンヘルス認証農林水産物」の生産方法や環境に配慮した取組などを紹介した動画を 

提供。給食の時間や総合的な学習の時間等において、デジタル食育教材として活用。

＜県産食材情報の提供＞

学校給食関係者に県産農林水産物を知っていただくために、生産状況や豆知識、県内の主な産地

等を学ぶための資料を定期的に作成し、学校での食育情報発信を支援。

（２）学校給食コンクールと地場産物の理解促進

福岡県では、学校給食を通じた地産地消の理解と食育の浸透を目指し、２つの大きなコンクール

を開催しています。

福岡県学校給食 

レシピコンクール

対象：中学生 

学校給食の意義や県産品への理解を深めるため、生徒自らが地場産物の 

使用や栄養バランスを考慮したテーマを設定して調理します。主体的な 

関わりを通じて、食への関心を高める契機となっています。 

学校給食 

料理コンクール 

対象：栄養教諭等と学校給食調理員で構成した学校又は共同調理場 

福岡県産農林水産物を食品数で 35％以上使用した特色ある献立作成や 

調理技術の向上を目指しています。令和７年度は地元テレビ局でも紹介 

され、日々の学校給食にも活用されています。 

（３）家庭や地域と連携した食育の実践

食育の効果を高めるため、学校内での指導に留まらず、家庭や地域社会へ向けた啓発や体験活動

の充実を進めています。 

○食に関する指導の全体計画への位置付け：これらの取組を各学校の「食に関する指導の全体計画」

に明確に位置付け、栄養教諭を中心に、組織的かつ継続的な指導体制の構築を図っています。

○地場産物を活用した体験活動：地域の生産者や食品会社等と連携し、子どもたちが地元で生産

された食材について学ぶ体験型授業や、実際に調理して食べる活動を通じて、郷土への愛着を

醸成しています。

（資料提供:福岡県教育庁教育振興部体育スポーツ健康課 / 福岡県食の安全・地産地消課）
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魅力あるおいしい学校給食にするために 

～ 地場産の素材を生かした調理 ～ 

１ 学校給食における地場産物の活用 

（１）学校給食における地場産物を活用する意義

（２）学校給食における地場産物及び国産食材の使用状況

（３）福岡県ワンヘルス認証制度について

２ 福岡県内の農林水産物 

（１）農産物

（２）畜産物

（３）林産物

（４）水産物

講 義 
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１ 学校給食における地場産物の活用 

 

（１）学校給食における地場産物を活用する意義 

  学校給食における地場産物（都道府県産）の活用は、地場産物を食に関する指導の「生きた教材」

として活用することで地域の文化や産業に関する理解を深めるとともに、地域の生産者との交流を

通じて生産者の努力や食に関する感謝の念を育む上で、非常に重要である。 

〇学校給食で地場産物を活用する法的根拠 

学校給食法 第10条 

栄養教諭が食に関する指導を行うにあたり、地域の産物を学校給食に活用し、地域の食文化、 

食に関する産業、自然の恵みに対する児童生徒の理解を図ること等が規定されている。 

〇学校給食において地場産物を活用することの効果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（２）学校給食における地場産物及び国産食材の使用状況 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・児童生徒が、より身近に、実感をもって地域の自然、食文化、産業等についての理解を深め

ることができる。 

・食料の生産、流通等に当たる人々の努力をより身近に理解することができる。 

・地場産物の生産者や生産過程等を理解することにより、食べ物への感謝の気持ちを抱くこと

ができる。 

・「顔が見え、話ができる」生産者等により生産された新鮮でより安全な食材を確保すること

ができる。 

・流通に要するエネルギーや経費の節減、包装の簡素化等により安価に食材を購入することが

できる場合があるとともに、環境保護に貢献することができる。(SDGs の観点からも有効） 

・生産者等の側で学校給食をはじめとする学校教育に理解が深まり、学校と地域との連携・ 

協力関係を構築することができる。 

・地域だけでなく、日本や世界を取り巻く食料の状況や、食料自給率に関する知識や理解を 

深め、児童生徒の学習意欲を向上させることができる。 

資料：令和元（2019）年度までは文部科学省「学校給食栄養報告」（食材数ベース） 
令和元（2019）年度以降は文部科学省「学校給食における地場産物・国産食材の使用状況調査」（金額ベース） 
※令和２（2020）年度は、新型コロナウイルス感染症の影響等により、調査の実施を見送り 

令和 7年度 

福岡県の使用状況 

地場産物 国産食材 

51.2% 85.1% 
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（３）福岡県ワンヘルス認証制度について

ワンヘルス（One Health＝ひとつの健康）とは

 人と動物、そして、環境の健康はひとつと考えて、守っていくために

みんなで考えて行動することである。 

福岡県では、「福岡県ワンヘルス推進行動計画」を策定し、人と動物

の健康と健全な環境が調和した社会の実現を目指して、ワンヘルスの 

理念に基づき、農林水産物では、以下のような取組を進めている。

福岡県ワンヘルス認証制度とは、ワンヘルスの理念に沿って生産される農林水産物等を認証する

制度である。この制度を活用して、農林水産業におけるワンヘルスの取組を県民に周知するととも

に、認証ロゴマークの付いた県産農林水産物を消費者に選んで購入してもらうことで、地産地消に

つなげることができる。

【「ワンヘルス認証制度」に認定された生産者の取組事例】 

ワンヘルスの実践内容 主な事例 

農産物 

防虫ネット設置による生態系の保全 
農薬散布の減少化等、野生動物と農作物、生態系を

保護する施策の一つ（アスパラガス等） 

堆肥の施用による温暖化の防止 
稲わら、牛ふんの混合により化学肥料の使用量削

減、温室効果ガス全体の排出抑制効果（米） 

畜産物 
ワクチン接種による伝染病発生防止

鶏卵の飼育や飼育環境において、伝染病の発生を

防ぐ（鶏卵） 

飼料添加物使用期間短縮による耐性菌拡大防止 薬剤耐性菌（AMR）の発生防止（はかた地どり） 

特用 

林産物 

GAP（生産工程管理）の取組 

JGAP：食品安全、環境保全、労働安全、人権保護、

農場経営管理などの項目を適切に管理すること（安

心して食べられるおいしい野菜づくり） 

廃菌床の再利用による環境負荷の低減 廃菌床の再利用（きのこ栽培） 

水産物 

藻場・干潟の保全による環境負荷の低減 海の環境保全（福岡有明のり） 

資源管理（小型魚の保護）による生態系の保全 

二枚貝類は、濾過摂食により海水中の植物プランク

トンや有機懸濁物を取り込み、海水を浄化する役割

を持つ（豊前海一粒かき） 

つくる人が、つなぐ。 
生産者が、自然環境や動物の健

全性まで考えて農林水産物をつ

くり、ワンヘルス認証を取得する。 

えらぶ人が、つなぐ。 
消費者がワンヘルス認証商品を

選んで購入し、自然環境や動物

の健全性と人の健康をつなぐ。 

未来の笑顔に、つながる。 
人も、動物も、自然環境も、どん

どん健康につながっていく。 

すこやかな未来を育むしくみ 
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２ 福岡県内の農林水産物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

筑木南地域 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

福岡地域 
【農産物】キャベツ、だいこん、きゅうり、ブロッコリー、中晩柑 

【畜産物】乳用牛、肉用牛、豚、ブロイラー、鶏卵 

【水産物】まだい、ぶり、とらふぐ、さわら、まあじ、けんさきいか、あわび、かき、あかもく 

北九州地域 
【農産物】キャベツ、ブロッコリー、だいこん、びわ 【林産物】たけのこ 

【水産物】さわら、けんさきいか、がざみ、あわび、かき、あかもく 

京築地域 
【農産物】レタス、キャベツ、イチジク、もも 

【水産物】かき、がざみ、はも、よしえび 

 

北九州地域 

京築地域 

福岡地域 

筑後北部地域 

筑後南部地域 

県全域 

【農産物】水稲、小麦、

二条大麦、大豆、いちご 

【水産物】あさり 

 

【農産物】レタス、なす、

トマト、アスパラガス、

セルリ－、みかん、ぶどう、

キウイフルーツ、日本なし、

イチジク、茶 

【畜産物】肉用牛、豚、

ブロイラー 

【林産物】たけのこ、 

ぶなしめじ、えのきたけ、

しいたけ 

【水産物】のり類、がざみ、

あゆ、えつ 

【農産物】ほうれんそう、こまつな、きゅうり、ねぎ、

レタス、トマト、ラディッシュ、みずな、パクチー、

かき、ぶどう、日本なし、イチジク 

【畜産物】乳用牛、肉用牛、鶏卵 

【水産物】あゆ、えつ 

北九州市 
岡垣町 水巻町 

中間市 

八女市 

広川町 

みやま市 

大牟田市 

柳川市 

大川市 
筑後市 

大木町 

うきは市 
久留米市 

朝倉市 

筑前町 

小郡市 

大刀洗町 

上毛町 
豊前市 

苅田町 

行橋市

築上町 

みやこ町 

吉富町 

飯塚市

桂川町 川崎町 

添田町 

嘉麻市 

志免町 

福智町 

田川市 

赤村 

小竹町 

香春町 

鞍手町 

直方市 

東峰村 

大任町 

糸田町 

 芦屋町 

 遠賀町 

篠栗町 

宗像市 

大野城市 

久山町 

古賀市 

福津市 

粕屋町 

福岡市 

糸島市 

那珂川市 筑紫野市 

須恵町 

太宰府市

宇美町 

春日市 

新宮町 

今回は、福岡県内の地域を下記の６つの地域に区分し、農林水産物の

主な産地を示した。 

宮若市

筑豊地域 

【農産物】ブロッコリー、 

こまつな、はくさい、ぶどう、

イチジク 

【畜産物】肉用牛、豚、鶏卵 
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（１）農産物 

・水稲 ＜県全域＞ 

福岡県にはおいしい県産米が多数ある。従来から人気のある『夢つくし』、人気上昇中の『元気

つくし』もそのひとつであり、福岡県が誇る代表的な県産米である。 

『夢つくし』は、おいしさで定評のあるコシヒカリを父に、丈夫で栽培しやすいキヌヒカリを  

母に、両方の良いところだけを受け継いで誕生した品種である。光沢と粘りがあり、味も高い評価

を受けている。 

『元気つくし』は、福岡県の農林業総合試験場が温暖化に強い米として開発した品種である。  

一粒一粒がしっかりとして、つやと粘りがあり、炊き立てはもちろん、冷めてもおいしいのが特徴

である。日本穀物検定協会の米の食味ランキングで最高位の「特Ａ」の評価を獲得するなど、高い

評価を受けている。 

『夢つくし』、『元気つくし』は、福岡県の給食に取り入れられている。 

 

・小麦 ＜県全域＞ 

筑後川流域に広がる平坦部を中心に麦の作付けが行われている。福岡県の小麦生産量は全国２位

の産地である。 

『ラー麦』は、品種名を『ちくしＷ２号』と言う。全国初のラーメン用小麦として開発された   

福岡県オリジナル品種である。麺にするとコシが強く歯切れが良い、茹で伸びしにくいなど、福岡

のラーメンに使われるストレートな細麺に適している。福岡県内の農家によって限定生産されて 

いる。 

『ミナミノカオリ』は、温暖地向けのパン用硬質コムギ品種であり、パン用だけでなく中華麺や

醤油醸造原料にも適している。 

『チクゴイズミ』は、低アミロース品種であり、麺のモチモチした食感を特徴としている。主な

用途は日本麺用（うどん、そうめんなど）である。 

 

・二条大麦 ＜県全域＞ 

福岡県は全国屈指の二条大麦の主産地のひとつである。二条大麦の品種『はるしずく』は主に  

焼酎や麦茶用、『はるか二条』は押し麦、焼酎用、そして『はるさやか』はビール原料として使用

されている。二条大麦の生産量は全国３位である。 

 

・大豆 ＜県全域＞ 

福岡県は、生産量全国５位の大豆の産地であり、県産大豆は品質の良さが非常に高い評価を受け

ている。現在は福岡県農林業総合試験場が開発した豆腐加工適性に優れる新品種『ふくよかまる』

が栽培されている。「甘み」と「こく」が強いのが特徴である。たんぱく質の成分となる必須アミ

ノ酸を豊富に含む大豆は「畑の肉」と呼ばれている。 

「クロダマル」は、九州を主とした暖地向けに育成された大粒の黒大豆品種である。表面に光沢

があり、やさしい甘さが特徴で、茹でた黒豆はまるで栗のような味わいになり、きなこに加工する

とほんのり甘く香り豊かになる。福岡では筑前町の豊かな大地で『筑前クロダマル』として栽培  

されている。 

 

・キャベツ ＜福岡・北九州・京築地域＞ 

寒玉と言われる球がしっかり締まった冬キャベツと、葉の巻きがややゆるく柔らかい春系キャベ

ツを組み合わせることで、長期間出荷されている。冬キャベツは加熱しても煮崩れしにくく、甘み

と風味が増すため、和風・洋風・中華のいずれの料理にも向いている。一方、春系キャベツは柔ら
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かく、内部まで緑黄色を帯びてみずみずしく、生食用としてサラダや肉料理の付け合わせに適して

いる。出荷時期は春キャベツが４月～５月、冬キャベツが12月～３月である。 

北九州市若松区産の『若松潮風Ⓡキャベツ』は、巻きが強く甘みがあることが特徴である。出荷
時期は10月下旬～３月下旬である。 

 

・だいこん ＜福岡・北九州地域＞ 

葉も根も栄養たっぷりのだいこんは、「かいわれ」や「桜島大根」など、品種もバラエティ豊か

である。現在は主に青首大根が生産されている。だいこんの根と葉には栄養素に大きな違いがある。

根の部分はビタミンＣや消化酵素アミラーゼを含み、葉の部分は、カロテン、カルシウム、食物  

繊維が豊富である。11月～４月が旬であり、海に近く温暖な糸島半島で育つ『北崎大根』は、みず

みずしく甘みがある福岡市産のブランド野菜である。 

 

・きゅうり ＜福岡・筑後北部地域＞ 

『博多きゅうり』は、福岡県の温暖な気候を活かした施設栽培により、一年中安定して供給され

ている。化学肥料や農薬をできる限り減らし、品質の良いきゅうりを生産するため、生産者の技術

と工夫を生かして栽培されている。シャキシャキした食感と、みずみずしさが特徴である。カリ  

ウムが多く含まれており、体内の余分なナトリウムを排出することで、血管の緊張を和らげて血圧

を下げる効果がある。サラダや酢の物、炒め物、漬物など幅広い料理に利用できる万能素材である。 

 

・ブロッコリー ＜福岡・北九州・筑豊地域＞ 

福岡県全域で栽培されているブロッコリーは、アラブナ科の緑黄色野菜で栄養価が高く、健康 

志向の食生活に欠かせない存在である。つぼみだけでなく茎も豊富な栄養素と旨味が含まれており、

加熱するとホクホクとした食感になる。収穫後は冷却を徹底し、鮮度保持包装袋や氷を入れた容器

で出荷するなど、鮮度保持を徹底している。『博多ブロッコリー』や『若松潮風Ⓡブロッコリー』
はブランド野菜として生産されている。出荷時期は９月～６月である。ブロッコリーは、2026年  

４月に国が定める「指定野菜」に追加された。 

 

・ほうれんそう ＜筑後北部地域＞ 

福岡県ではハウス施設による周年栽培と水田裏作による冬場栽培が行われており、生産量は全国

でも上位に位置づけられている。出荷時期は10月～６月である。 

ほうれんそうは各種ビタミン・ミネラル類が豊富で、ビタミンＡは120gで１日の必要量を摂取  

でき、鉄分は牛レバーに匹敵、ルテインも多く含み食物繊維も豊富である。基本的に寒さに強い  

冬野菜で、寒さにあたることで糖度が増す。 

調理のポイントとしては、アクが強いため下茹でするのが基本である。 

 

・こまつな ＜筑後北部・筑豊地域＞ 

福岡県は生産量全国３位の産地で、ハウス栽培で一年中生産している（周年出荷）。 

こまつなはビタミンやカルシウム、鉄、食物繊維などさまざまな栄養素を含んでいる。特にカル

シウムはほうれんそうの３倍以上含んでいる。骨にカルシウムを沈着させる作用のあるビタミンＫ

の含有量も多いので、骨粗しょう症予防に効果的な緑黄色野菜である。 
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・ねぎ ＜筑後北部地域＞ 

 筑後平野の肥沃な土壌で育ち、土耕栽培の特徴を生かしているため品質がしっかりしている。 

『博多万能ねぎ』（ＪＡ筑前あさくら）は、福岡県の青ねぎの約８割を生産している（周年出荷）。 

青ねぎは緑の葉を食べる葉ねぎの種類で、カルシウムやビタミンＣ、βカロテンが含まれ、豚肉

と一緒に食べるとビタミンＢ₁の吸収も良くなる。 

生でも加熱しても調理方法によって、さまざまな食感・味わいが堪能できる。 

 

・レタス ＜筑後北部・筑後南部・京築地域＞ 

「玉レタス」は、福岡県では冬春どりが中心である。出荷時期は10～６月である。サラダの代表

的食材の玉レタスは、家庭でも外食でも幅広く使用されている。主な産地は筑後北部、筑後南部、

京築地域である。 

「リーフレタス」は、福岡県は冬春期の生産量において、全国屈指の大産地である。葉先が赤紫色の

「サニーレタス」と緑色の「グリーンリーフレタス」を中心に生産されている。出荷時期は９月～

６月である。主な産地は筑後北部、筑後南部地域である。 

「サラダ菜」は、福岡県では土耕栽培が中心で、作型や品種の組み合わせにより周年出荷をして

いる。主な産地は筑後北部地域である。なかでも久留米市や大刀洗町は日本でも有数のサラダ菜 

生産地である。 

 

・トマト ＜筑後北部・筑後南部地域＞ 

福岡県では、環境ホルモンとして疑いのある農薬・変異原性や催奇形性などの評価が疑われて 

いる農薬を使用しない栽培法を実施している。さらに「人と環境に優しい」をテーマに、トマト全

生産者に減農薬と外部審査での商品チェックを推進するなど、安全・安心なトマトづくりに取り 

組んでいる。大玉トマトの『博多のトマト』は、出荷のピークは３月～６月であるが、９月～７月

中旬まで長期間出荷している。「冬春トマト」の生産量は全国４位である。 

トマトはグルタミン酸などの旨味成分を多く含有し、赤い色素はカロテノイドのリコピンである。

生でサラダに使う他、炒めたり煮込んだりすると、缶詰やケチャップとは一味違う仕上がりが期待

できる。 

 

・ラディッシュ ＜筑後北部地域＞ 

福岡県は全国２位の産地である。ラデッシュ（はつか大根）は周年栽培されている。 

 

・みずな ＜筑後北部地域＞ 

福岡県は生産量全国２位の産地である。福岡県のみずなは、葉に深い刻みのある切れ葉で、シャ

キシャキとした食感が魅力である。アクが少なく歯切れも良いためサラダや鍋物など幅広く利用 

できる。周年出荷されている。 

 

・パクチー ＜筑後北部地域＞ 

独特の香りを活かしてアジア料理の薬味には欠かせない食材で、生産量日本一である。周年出荷

されている。 

 

・なす ＜筑後南部地域＞ 

『博多なす』の出荷量は冬春なす産地で全国３位の順位である。夏秋なすとの作型の組合せに 

よる周年栽培を推進し、９月下旬～７月まで出荷されている。 
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鮮やかな濃い紫紺色が目印の『博多なす』は、皮も果肉も柔らかく、アクが少なく、どんな料理

にもよく合う。油料理でも果肉がふんわり吸収するのでさっぱりとした味わいで、ビタミンＥを 

含む植物油と組み合わせればエネルギー補給にもなる。 

 

・アスパラガス ＜筑後南部地域＞ 

筑後平野の肥沃な土壌に地元で産出されるきのこの廃菌床堆肥【ワンヘルス取組の一環】を使用

して栽培されたアスパラガスは緑色で穂先が締まり、食感が良い。出荷時期は１月～10月で、春芽

は３、４月、夏芽は７、８月が旬である。 

疲労回復に効果があるアスパラギン酸、ビタミンＡ、Ｂ₁、Ｂ₂、Ｃ、Ｅの他ミネラルも多い。 

「福岡県ワンヘルス認証」品は、学校給食にも提供されている（京築地域）。 

 

・セルリー ＜筑後南部地域＞ 

福岡県産セルリーは肉厚なものが多く、歯ごたえが良いのが特徴で、生産量は全国３位である。

出荷時期は11月～６月である。旬の12月～１月、３～４月は特に美味しい。 

美味しいセルリーを選ぶ際は、茎がＣの形に丸まっており、切り口と葉先がみずみずしいものが

良い。茎が白い物ほど甘く、反対に緑色が濃い物ほど風味が強くなる。 

 

・はくさい ＜筑豊地域＞ 

福岡県産のはくさいは、温暖な気候を活かして主に秋冬から春にかけて栽培されており、みず 

みずしく柔らかい食感で、『はかた白菜』などのブランドもある。なかでも赤村は山々に囲まれた

盆地特有の寒暖差があり、ミネラル豊富な土壌で育つため、身が引き締まり甘みが強いのが特徴で

ある。出荷時期は11月～２月頃にかけての「秋冬はくさい」が主力である。 
はくさいは風邪予防、免疫力アップに効果的なビタミンＣを多く含む。また食物繊維やカリウム

も豊富で、冬に不足しがちな食物繊維の供給源となる。 
 
・いちご ＜県全域＞ 

福岡県で育成された『あまおう』は、あかい・まるい・おおきい・うまいの頭文字をとってネー

ミングされている。鮮やかな赤色と大粒でどっしりした風格は高級いちごのトップブランドである。

栽培は県内生産者に限られており、福岡県下のＪＡグループでは『博多あまおう』のブランド名で

11月～５月まで販売される。いちごの生産量は全国２位の産地である。 

 

・中晩柑（かんきつ類） ＜福岡地域＞ 

デコポン、いよかん、あまくさ、甘夏など、収穫が１月以降のかんきつ類は中晩柑（ちゅうばん

かん）と呼ばれている。近年は品種改良が進み、酸味だけでなく甘みとのバランスも良くなって  

いる。なかでも、能古島特産のニューサンマーオレンジはさわやかな甘みと控えめな酸味が特徴で

ブランド化されている。 

 

・びわ ＜北九州地域＞ 

福岡県内一の生産量を誇る岡垣町のびわは、『高倉びわ』のブランド名で全国に出荷されており、

100年の歴史をもつ「初夏の味」として親しまれている。主な品種は卵型で糖度が高い「茂木」と

大玉で味がよい「湯川」などが栽培されている。果肉がしっかりとしていながらジューシーで、  

口の中に広がる甘さとみずみずしさが特徴である。出荷時期は、ハウス栽培が３月下旬～５月下旬、

露地栽培は５月下旬～６月下旬である。 
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・かき ＜筑後北部地域＞ 

福岡県は全国１位の甘柿（果実の生育にともない自然に甘くなる柿のこと）産地で、かき全体で

も全国３位である。品種をリレーしながら９月～２月頃まで長期にわたっていろいろな品種が楽し

める(西村早生→早秋→伊豆→太秋→早生富有→秋王→富有→冷蔵富有柿)。 

県育成品種『秋王（あきおう）』は、糖度が高く、サクサクした食感で種がほとんどない甘柿で

ある（収穫量全国３位）。 

 

・ぶどう ＜筑後北部・筑後南部・筑豊地域＞ 

福岡県のぶどう栽培は県下全体に広がっており全国で５位の生産量を誇る。５月～10月まで長期間 

販売できるよう、露地だけでなく施設での栽培を推進している。主な栽培品種は「巨峰」「種無し

巨峰」「ピオーネ」「博多ベリー」「シャインマスカット」などである。 

 

・日本なし ＜筑後北部・筑後南部地域＞ 

福岡県ではおいしいなしを長期間届けるために、施設栽培から露地栽培に取り組んでいる。主な

品種である「幸水」（７月～８月上旬）、「豊水」(８月中旬～９月上旬)、「あきづき」（９月上旬～

９月下旬）、「新高」（９月下旬～10月）、「新興」（10月以降）の順に長期間出荷されている。

また、「幸水」と「豊水」は無袋栽培によって糖度を上げている。 

また、令和４年からは高糖度の新品種「玉水（ぎょくすい）」が出荷されている。 

 

・イチジク ＜筑後北部・筑後南部・筑豊・京築地域＞ 

福岡県は全国５位の生産量で、５月からのハウス栽培から出荷が始まり、11月の露地栽培まで 

非常に長い期間販売される。生産されているのは「蓬莱柿（ほうらいし）」、「桝井ドーフィン」

に加え、糖度が高く肉質が緻密な福岡県オリジナル品種『博多とよみつひめ』の３品種である。 

また、ジャムやスイーツの原料として、皮むき・冷凍処理したもの、乾燥、ピューレにした加工

品向けイチジクも出ている。 

 

・みかん ＜筑後南部地域＞ 

福岡のみかんは、ハウス栽培と露地栽培で1年を通して出荷できる産地づくりに取り組んでいる。

５月からのハウスみかんを皮切りに、９月からは福岡県オリジナル品種である新品種「早味かん 

（はやみかん）」等の極早生温州、10月中旬から「北原早生」や福岡県で発見され100年以上もの

歴史のある「宮川早生」に代表される早生温州、12月から「青島温州」等の普通・高糖系温州、    

１月以降は貯蔵みかん及び「デコポン」等の中晩柑が出荷される。 

県統一ブランドの『博多マイルド』は、シートマルチ栽培したみかんの中から糖度12度以上の  

甘いものだけを厳選した品で11月下旬から出荷する。 

 

・キウイフルーツ ＜筑後南部地域＞ 

福岡県はキウイフルーツ生産量全国３位である。福岡県で栽培されているキウイは果肉が緑色で

ビタミンＣ、タンパク質分解酵素を多く含んだ「ヘイワード」が中心である。「糖度」にこだわっ

た栽培を行っており、特に糖度が高く食べ頃にしたキウイは『博多甘熟娘（はかたうれっこ）』  

『博多甘香（はかたあまか）』である。果肉が赤く酸味の少ない希少なキウイ「レインボーレッド」

も栽培している。出荷期間は11月～４月である。 

また、福岡県オリジナルの新品種「甘うぃ（あまうぃ）」は、糖度が高く、果肉が黄色味を帯び

ているのが特徴でブランド化を推進している。 
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・もも ＜京築地域＞ 

ハウス栽培から露地ものまであり、５月～７月末まで販売している。主な品種は「日川白鳳」「八幡

白鳳」「加納岩白桃」「あかつき」「千曲白鳳」「川中鳥白桃」である。 

福岡のももは、白鳳系品種を中心にハウス栽培から露地栽培まである。ハウスで栽培されたもも

は品質が良く、紅色の外観ともも特有の香りが食欲を刺激する。露地栽培では陽の光を十分に浴び

てさらにおいしさを増し、果肉は柔らかく多汁質で、上品な甘さが味わえる。出荷時期は５月～  

８月中旬である。 

ももは食物繊維のペクチンを豊富に含んでいる。 

 

・茶 ＜筑後南部地域＞ 

『八女茶』は福岡県を代表する特産品のひとつで、福岡県南部を東西に流れる清流・矢部川と、

その支流の星野川などの流域を中心に生産されている。煎茶、玉露ともに甘くてコクがあり旨味の

強い全国有数の高級茶である。また、『八女伝統本玉露』は、日本各地の農林水産物などの特産品

を国が知的財産として保護する「地理的表示（ＧＩ）保護制度」に、平成27年12月全国で初めて   

登録された。 
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（２）畜産物 

・乳用牛 ＜福岡・筑後北部地域＞ 

県産牛乳は、良質な牧草や飼料で育てられた乳牛から生産されている。しぼりたての濃く、質の

良い牛乳は、衛生的に県内の牛乳工場へ運ばれ、新鮮な状態で製品化される。 

 

・肉用牛 ＜福岡・筑後北部・筑後南部・筑豊地域＞ 

『博多和牛』は、県産稲わらなどの良質な飼料で育てられた福岡県産ブランド和牛である。主に

九州の子牛産地から子牛を購入した後、県内で約20か月間という長期に渡り丁寧に育てられ、柔ら

かい肉質と濃厚な旨味を特徴としている。福岡県内の博多和牛生産者として登録された約50戸の 

農家により生産されている。 

『博多和牛』は「福岡県ワンヘルス認証」品である。 

 

・豚 ＜福岡・筑後南部・筑豊地域＞ 

福岡県内では地域により様々なブランド豚を育てている。『博多すぃ～とん』は福岡県内の指定

農家により生産されている。飼料用米入りの専用配合飼料を使用することで、くさみが少なく、  

きめの細かい肉質を実現している。また、脂肪中に含まれるオレイン酸が増加し、風味・口溶けが

豊かになり、甘く柔らかい豚肉になっている。 

『博多すぃ～とん』は「福岡県ワンヘルス認証」品である。 

 

・ブロイラー ＜福岡・筑後南部地域＞ 

ブロイラーは地鶏や銘柄鶏に比べて成長が早く、通常50日ほどで出荷されるため、安定した供給

が可能である。柔らかく食べやすい肉質が特徴であり、比較的安価で流通している。 

 

・肉用鶏 ＜筑後地域を中心とする福岡県内の９つの指定農場＞ 

『はかた地どり』は、福岡の郷土料理である水たきやがめ煮（筑前煮）に適した鶏肉として開発

された。地鶏ならではの噛みごたえに加え、きめ細やかでサクッとした歯切れのよさ、噛むほどに

増す「うま味」が特徴である。2022年には、福岡県ワンヘルス認証第１号を取得している。また、

地域の特産品の名称をブランドとして保護する国の「地理的表示（ＧＩ）保護制度」にも登録された。

地鶏の生産量は、全国３位である。 

 

・鶏卵 ＜福岡・筑後北部・筑豊地域＞ 

福岡県内には、様々な鶏卵生産企業があり、それぞれ独自のブランド卵を生産している。 
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（３）林産物 

・たけのこ ＜北九州・筑後南部地域＞ 

福岡県は生産量日本一の産地である。春が旬と言われるたけのこであるが、早期からの竹林・  

肥培管理を行い、季節を先取りして11月から掘り取りを開始する県南地区の「早堀出荷」をはじめ、

土壌改良により全国屈指の高品質を誇るブランドとして確立している県北地区の『合馬（おうま）

たけのこ』など量・質の両面を兼ね合わせている。『合馬たけのこ』は、えぐみが少なく、やわら

かい肉質と舌触りの良さが特徴である。採れたては、生でも美味しいが、時間が経つとえぐみが  

出るため通常は下茹でして使用する。汁物（穂先、姫皮）、和え物（穂先）、煮物（中央）、炒め物

（中央）、揚げ物（中央）、炊き込みご飯（根元）などの料理に用いられる。収穫時期は12月～５月

である。 

 

・ぶなしめじ ＜筑後南部地域＞ 

福岡県は「ぶなしめじ」の生産量で西日本１位、全国３位の産地である（周年出荷）。 

『博多ぶなしめじ』は、クセのない淡白な味わいが特徴で、傘が白く粒揃いの良い福岡県オリジ

ナル品種である。苦味も少なく歯ごたえがよく、どんな料理にも合う。また、ナイアシンや葉酸  

などのビタミンを多く含んでいるため、煮汁や炒めたあとの汁も残さず利用すると、溶けだした 

ビタミンやミネラルを摂取できる。福岡県の給食に取り入れられている。 

 

・えのきたけ ＜筑後南部地域＞ 

福岡県は生産量全国４位の産地である。『博多えのき』は福岡県のオリジナル品種で、傘が白く、

シャキシャキと軽い独特の食感があり、ビタミンＢ₁、Ｂ₂、食物繊維が豊富に含まれている。また、

えのきたけにはＧＡＢＡ（ギャバ）が含まれ、精神安定効果があると言われている。生産に関して、

コーンコブ（とうもろこしの芯）など、安全で栄養価の高いものを選び、きのこの菌床にしている

（周年出荷）。福岡県の給食に取り入れられている。 

 

・しいたけ ＜筑後南部地域＞ 

八女地域で育った「しいたけ」は、豊かな香りと濃厚な旨味が特徴である。寒暖差の大きい山間

地で、クヌギを主とした原木栽培を行っている。生しいたけは10月～４月、乾しいたけは４、７、

11月に出荷される。 
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（４）水産物 

・あさり ＜県全域＞ 

県内各地の潮干狩りで広く親しまれているあさりは、有明海の干潟や博多湾で多く獲れる。川 

から海に流れ込む栄養によって豊富に育つエサをたくさん食べることでぷっくり太った身と濃い

旨味が特徴となっている。特に春と秋には卵を持ち、さらに濃厚になった味わいは格別である。  

汁物、バター焼き、酒蒸し、佃煮、炊き込みご飯やパエリア、パスタなど和洋中さまざまな料理に

利用されている。 

 

・まだい ＜福岡地域＞ 

福岡県は全国有数の「天然まだい」の水揚げを誇る。特に糸島市で多く漁獲されている。荒波の

玄界灘で育った天然のまだいは、身の締まりがよく、上品な味わいが特長である。特に春と秋は脂

がのりおいしい時期となる。刺身、あら炊き、鯛茶漬けなどの料理で食されている。漁期は５月～

12月である。まだい生産量は全国３位である。 

 

・ぶり ＜福岡地域＞ 

筑前海で漁獲されている。出世魚のぶりは縁起が良い魚として正月料理にも用いられている。 

福岡県産のぶりは全て天然物である。特に、身に脂が増えて旨くなる冬は「寒ぶり」と呼ばれる。

刺身や照り焼き、ぶり大根、しゃぶしゃぶなどに利用されている。主な漁期は５月～12月である。 

 

・とらふぐ ＜福岡地域＞ 

「天然とらふぐ」は、“ふぐの王様”と言われる。筑前海は全国有数の「天然とらふぐ」の産地

であり、特に『鐘崎天然とらふく』は、県内外で高い評価を受けている。身の締まりや旨味が特徴

であり、ひれ酒、ふぐ皮の刺身、身と白子の焼き物、唐揚げ、ふぐちり（鍋）、雑炊などのさま    

ざまな料理で楽しまれている。主な漁期は９月～５月である。 

 

・さわら ＜福岡・北九州地域＞ 

筑前海や豊前海で漁獲される。『特鮮本鰆』は、糸島漁協の漁師が一本釣りした2.5㎏以上のさわ

らを高鮮度処理したものである。釣ってすぐに活き〆、氷水冷却などを行うことで、身の締まりや

旨味が増している。きめ細やかな脂ののりと旨味が特徴であり、刺身や炙り、西京漬け、鍋物、   

ムニエルなどで利用されている。主な漁期は９月～１月である。 

 

・まあじ ＜福岡地域＞ 

福岡の夏を代表する青魚である。『釣りあじ玄ちゃん』は、宗像の宗像漁協鐘崎本所あじ釣り  

船団が漁獲した「天然あじ」のうち、厳しい鮮度基準を満たしたもののみが名乗ることができる。

身の締まりがよく、脂がのった旨味とじんわりとした甘みが豊富である。主な漁期は４月～12月で

ある。 

 

・けんさきいか ＜福岡・北九州地域＞ 

「けんさきいか」は、“いかの王様”と言われる。『一本槍』は、筑前海の漁業者が一本一本   

丁寧に釣り上げ、生きたまま水揚げされた胴長15cm以上の「けんさきいか」のことである。透明感

のある美しい身は、コリコリとした食感と、噛むほどに広がる旨味と甘みが特徴である。最近では、

冷凍品がスーパーなどでも購入可能となっている。主な漁期は４月後半～11月前半である。 
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・あわび ＜福岡・北九州地域＞ 

筑前海では、「クロアワビ」「メガイアワビ」「マダカアワビ」の３種が漁獲される。そのなかでも   

最も多く漁獲されるのは「クロアワビ」である。高級食材として知られ、コリコリとした歯ごたえ

が特徴で、刺身、水貝、酒蒸し、ステーキ、バター焼き、粥などに調理される。主な漁期は12月～

10月である。また、北九州市では陸上養殖された『北九州あわび』が育てられている。 

 

・かき ＜福岡・北九州・京築地域＞ 

『唐泊恵比須かき』は、福岡市漁協唐泊支所で生産される「かき」である。博多湾の出入り口で

育つため、外海と内湾の特性をあわせ持った上品な味わいが特徴である。また、冬が旬の「マガキ」

と初夏が旬の「イワガキ」の２種類があり、「イワガキ」はチーズのような濃厚な味わいが特徴で

ある。 

糸島漁協で生産される『糸島カキ』は、背振山系の豊かな自然によって育てられている。身は  

プリッとした食感で、塩味とクリーミーさの絶妙なバランスが特徴である。旬は10月～４月である。 

福津市の宗像漁協津屋崎支所では、11月～１月前半にかけて獲れる「マガキ」を、津屋崎の歴史

にちなみ、『津屋崎千軒かき』と名付けている。さっぱりとした味わいの中に旨味があるのが特徴

である。 

北九州市の『若松妙見カキ』は、関門海峡の出入り口、響灘に面した静かな漁港で生産されて  

いる。身はふっくらで、クリーミーな味わいが特徴で、１月後半～３月前半にかけてシーズンとなる。 

福岡県東部の豊前海で12月～４月前半にかけて獲れる『豊前海一粒かき』は、波の穏やかな漁場

で餌をたっぷり食べて育つため、身入りが抜群によく大粒で濃厚な味わいが特徴である。 

「かき」は、生食のほか、生がき、焼きがき、かきフライ、酒蒸し、鍋物、かき飯などの料理に

利用されている。主な漁期は11月～３月である。 

また、『豊前海一粒かき』は「福岡県ワンヘルス認証」品である。 

 

・あかもく ＜福岡・北九州地域＞ 

ネバネバした食感が特徴の海藻「あかもく」は、近年スーパーフードとして注目されている。  

筑前海と豊前海の８漁協で３月～５月半ばにかけて収穫され、獲れたてをすぐに加工して冷凍保存

される。鮮やかな緑色で爽やかな磯の香り、山芋のような粘りとクセのない味が特徴であり、ご飯

や麺類、汁物との相性が良い。 

 

・がざみ ＜北九州・筑後南部・京築地域＞ 

豊前海は日本有数のがざみの産地である。『豊前本ガニ』は、豊前海で漁獲されるワタリガニの

中でも特に身入りのよいカニである。遠浅で広大な干潟の海で育つことで、11月～12月頃には身と

ミソと卵が詰まり、濃厚な旨味と豊かな甘みを味わうことができる。茹でがに、蒸しがに、鍋物、

みそ汁、唐揚げなどに利用される。漁獲時期は５月～12月である。 

 

・あゆ ＜筑後北部・筑後南部地域＞ 

主に筑後川や矢部川（筑後北部、筑後南部地域）で、さし網や鵜飼いなどで漁獲される。成魚の

全長は最大30cmに達する。秋に河川の中流域で産卵し、ふ化した稚魚は海に下る。翌年の春まで海

で過ごし、５～10cmに成長すると河川を上る。塩焼きが一般的だが、他に甘露煮、背ごし、天ぷら、

フライにして食する。 
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・えつ ＜筑後北部・筑後南部地域＞ 

日本では筑後川の河口域（筑後北部、筑後南部地域）を中心とした有明海の奥部に限られる貴重

な魚種で、さし網で漁獲される。あゆと同様に河川下流域と海域を移動する回遊魚で、産卵期  

（５～８月）になると、筑後川を遡上し産卵する。刺身やえつずし、天ぷら、唐揚げ、塩焼き、    

煮つけなど様々な料理で食される。毎年５月～７月中旬の限られた期間でのみ獲ることができる。 

 

・のり類（養殖） ＜筑後南部地域＞ 

全国トップクラス（３位）の生産量を誇る有明海産の『福岡有明のり』は、香り豊かで 口溶け

が良く、舌の上で旨味が拡がる最高級品である。筑後川から有明海へ注ぐ豊富な栄養を吸収し、  

有明海の大きな干満差により干潮時にのりが空中でほどよく乾燥することで、おいしいのりが育つ。 

また、『福岡有明のり』は「福岡県ワンヘルス認証」品で、ワンヘルス取組の一環として、毎年

２月には柳川市、大川市、みやま市、大牟田市の小・中学校給食にのりを提供されている。 

 

・はも ＜京築地域＞ 
豊前海では、主に底びき網で漁獲される。全長１ｍ程度のものが多く、白身で柔らかい肉質だが、

硬い小骨がたくさんあるため、調理をする前に「骨切り」という前処理が必要である。主な漁期は

５～12月で、旬は夏である。 
 
・よしえび ＜京築地域＞ 
豊前海では、底びき網や定置網で漁獲される。波が穏やかな内湾・内海の泥底に生息しており、

成長すると体長18cmになる。「よしえび」は甘みが強く濃厚でくせがなく、他のえびとはひと味  

違う旨味がある。主な漁期は８～12月で、旬は秋である。 
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　　　【主食】クロダマルごはん　　　【主菜】豚肉と野菜のりんごみそ炒め

　　　　　　（筑後北部地域） 　　　　（筑豊地域）

　　 【汁】茶碗蒸し 【デザート】スクール巨峰シャーベット

（福岡県学校給食会物資の活用）

※「スクール巨峰シャーベット」は、

  (公財）福岡県学校給食会物資規格

委員会で開発した商品です。

        【主食】きのこ飯   【主菜】鶏ときのこの蒸し煮

　   （京築地域） 　  （筑後南部地域）

【主菜】たけのことわらびの卵とじ 【副菜】なすとトマトのみぞれあん      【副菜】あちゃら漬け

　　　    　（筑豊地域） 　　　   　（北九州地域） 　　　  　（福岡地域）

　　　【汁】八女茶ご汁 　【デザート】キウイ大福

　（筑後南部地域） 　（筑後南部地域）

【主食】サワラごはん

（福岡地域）

調　理
・・・・・・・・・・・・・・・・　実　習　献　立　・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・　参　考　献　立　・・・・・・・・・・・・・・・・・

【副菜】にぐい

（京築地域）
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〔材料の太字表記は、（公財）福岡県学校給食会取扱商品です。〕

材　料 分量（4人分）

筑前クロダマルを初めて給食で使ったメニュー。炊きあがりのごはんの色が薄紫色になるので、藤ごはんともいう。

作　り　方

①　筑前クロダマルは、170℃オーブンで15分焼き、粗熱を取る。

②　米は洗って、水気を切っておく。

③　炊飯器に、②の米、分量の水と酒、①の筑前クロダマルを

入れて15分ほど置いた後、炊く。

④　炊きあがったら、軽く混ぜておく。

精白米
筑前クロダマル
水
酒

320g
32g

440g
4g(小さじ１弱)

主食　クロダマルごはん（筑後北部地域） ※令和５年度学校給食料理コンクール
　優良賞受賞作品（筑前町立三輪中学校）参照

実習献立

主菜　豚肉と野菜のりんごみそ炒め(筑豊地域） ※令和５年度学校給食料理コンクール
　最優秀賞受賞作品（添田町立添田小学校）参照

材　料 分量（4人分）

添田町産のりんごを使った炒め物。青ピーマンと完熟した赤ピーマンの味を比べてみる。

作　り　方

①　なすとピーマンは１㎝幅の短冊に切り、素揚げする。

②　りんごは皮ごとすりおろして、みそと混ぜておく。

③　フライパンにサラダ油を熱し、おろし生姜、豚肉、酒の順に

入れて軽く炒める。

④　①の野菜を加え、和える程度に炒めたところで②のりんごみそ

を加え、色鮮やかに仕上げる。

豚肉スライス
おろし生姜
酒
サラダ油
なす
青ピーマン
赤ピーマン
揚げ油
　　りんご（添田町産）
　　米みそ

240g
6g

6g（小さじ１強）
3.2g（小さじ１弱）

120g
32g
32g

　　適宜
60g

24g(大さじ1と1/2弱)｛

副菜　にぐい（京築地域）

材　料 分量（4人分）

「にぐい」は、福岡県北西部から大分県北部に伝わる郷土料理。鶏肉や根菜などの具材をしょうゆで味付けた汁
たっぷりの料理である。初めは汁物として、時間が経って汁気がなくなってきたら煮物として「二度食う」ことから、
「にぐい」という。

作　り　方

①　干ししいたけは分量の水で戻し、薄切りにする。戻し汁は取って

おく。

②　こんにゃくは一口大にちぎり、下茹でする。

③　れんこん、にんじん、ごぼうは一口大の乱切りにする。ごぼうは

水にさらしアク抜きする。葉ねぎは小口切りにする。

④　鍋に水を入れて火にかけ、煮立ったら鶏もも肉を入れ、中火で

５分程度煮て、アクを取る。

⑤　④に葉ねぎ以外の材料、干ししいたけの戻し汁、水を加え、

沸騰したら中火にし、10分程度煮る。

⑥　Aの調味料を入れ、沸騰したら弱火で10～15分煮て、ねぎを

加えて一煮立ちする。

　　むなかた鶏もも角切り
　　水
　　干ししいたけ
　　水(戻し汁)
こんにゃく
里芋（冷凍）
れんこん
にんじん
ごぼう
葉ねぎ
水
　　　うすくちしょうゆ
　　　もろみしょうゆ

80g
120g(3/5カップ)

3.2g
160g(4/5カップ)

64g
40g
40g
40g
32g
4g

360g
9.6g(小さじ2弱)
3.2g(小さじ1/2強)

A

｛
｛

｛
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汁　茶碗蒸し（福岡県学校給食会物資の活用）

材　料 分量（4人分）

福岡県産の福岡県学校給食会物資を組み合わせた一品。

作　り　方

①　Aの調味料を火にかけ、冷ます。

②　凍結全卵に、①を加えてこす。

③　茶碗蒸し容器に、まぐろ、エノキ、こまつ菜を入れ、②を加える。

④　蒸し器を強火にかけ、蒸気が上がったら③の茶碗蒸し容器

（蓋あり）を蒸し器に並べ、再度蒸気が上がったら弱火にし、

蒸し器の蓋をずらして８分蒸す。火を消して余熱で10分置く。

⑤　最後にのり佃煮をのせる。

凍結全卵
　　　だし汁
　　　塩
　　　うすくちしょうゆ
　　　みりん
レトルトまぐろノンオイル
生ほぐしエノキ
カットこまつ菜（冷凍）
のり佃煮
茶碗蒸し容器大
(容量150㏄)

120g
400g(2カップ)
2g(小さじ1/3)
5g(小さじ1弱）

10g(大さじ2/3弱)
28g
28g
28g
4g

4個

A｛
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〔材料の太字表記は、（公財）福岡県学校給食会取扱商品です。〕

参考献立

主食　サワラごはん（福岡地域）

材　料 分量（4人分）

志賀島など海に近いところでは、かしわご飯の鶏肉のかわりにさわらやハイオ（カジキマグロ）、カマス、サザエ
などを使って炊き込みご飯をつくる。

作　り　方

①　米を炊く１時間前に洗い、水気を切っておく。

②　さわらは1.5㎝の角切り、にんじん、たけのこは２㎝長さの細

切りにする（ごぼうを使う場合は、小さくささがきにして水にさら

す。固いときはさっと茹でる）。

③　鍋にAの調味料を入れて火にかけ、にんじん、たけのこ、さわ

らの順に入れる。具が煮えたら網でこし、具と汁に分ける。

④　炊飯器にBの調味料と①の米を入れてよく混ぜる。

⑤　④の上に具を加えて炊き、10分間蒸らす。

精白米
さわら切身
にんじん
たけのこ
（又はごぼう）
　　　だし汁
　　　酒
　　　こいくちしょうゆ
　　　砂糖
　　　作り方③の残りの煮汁
　　　＋だし汁

260g
120g
32g
40g
32g
60g

8g(大さじ1/2)
14.4g(小さじ2と1/3)
4.8g(大さじ1/2)
390g(米重量の1.5倍)

A｛
B｛

｛

主食　きのこ飯（京築地域）

材　料 分量（4人分）

農山村地域では原木しいたけの栽培が盛んである。近年では国産きくらげの栽培にも取り組んでいる。地元産
のうまくちしょうゆで味付けした郷土の料理。

作　り　方

①　米は普通に炊く（水分量が少ないので十分に浸漬しておくこと）。

②　生しいたけ、 ひらたけは細切りにする。乾燥きくらげは分量外

のぬるま湯に浸漬して戻し、同様に細切りにする。

③　にんじんは 1.5 ㎝長さの千切りにする。

④　油揚げは熱湯をかけ油抜きをして横半分に切り、細切りにする。

⑤　鍋に菜の花油を入れ鶏ひき肉を炒め、②～④の具を加える。

⑥　A の調味料を加え、 中弱火で汁がひたひたに残っている程度

まで煮る。

⑦　炊きあがったご飯に⑥の具を煮汁ごと加え、 ５分蒸らし、 混ぜ

合わせる。

　　　精白米
　　　水
生しいたけ
ひらたけ
乾燥きくらげ
にんじん
鶏ひき肉
菜の花油
油揚げ
　　　水
　　　砂糖
　　　みりん
　　　うまくちしょうゆ（京築産）

200g
240g
60g
40g
3.2g
32g
20g
1.6g

8g
96g(1/2カップ弱)
7.2g(大さじ1弱)
14.4g(大さじ1弱)

14.4g(大さじ1弱)

A｛

｛

主菜　鶏ときのこの蒸し煮（筑後南部地域）

材　料 分量（4人分）

福岡県産の鶏肉、筑後南部地域特産のしめじ、えのきたけ、生しいたけをたっぷり使った蒸し物。

①　根深ねぎは斜め切りにする。

②　生しいたけは薄切りにする。

③　鶏肉は、塩、こしょうをすり込んでおく。

④　鍋に、①②、 しめじ、 エノキを広げ、③をのせ、 酒を振りかけ

蓋をして中火で蒸し煮する。

⑤　A の調味料を煮立てておく。

⑥　鶏肉を取り出し、1cm 幅くらいのそぎ切りにする。

⑦　器に蒸した根深ねぎ、 きのこ、 鶏肉を盛りつけ、⑤の調味料を

かける。

　　　むなかた鶏もも角切り
　　　塩
　　こしょう
根深ねぎ
生ほぐししめじ
生ほぐしエノキ
生しいたけ
酒
　　　こいくちしょうゆ
　　　しょうが汁
　　　砂糖
   　 ごま油

200g
2g(小さじ1/3)

0.04g
100g
80g
80g
24g

20g(大さじ1と1/3)
8g(大さじ1/2)

8g
2g(小さじ1弱)

4g(小さじ1)

A｛
- 22 -



主菜　たけのことわらびの卵とじ（筑豊地域）

材　料 分量（4人分）

英彦山にはぜんまい、たけのこ、ふきのとう、うど、わらびなどの山菜が豊富であり、煮物などによく使われる。
養鶏も盛んなので、山菜の卵とじなどがよく食べられる。

作　り　方

①　たけのこは米ぬかを入れて茹でる。わらびは重曹を入れて

茹でておく。

②　①のたけのこはいちょう切り、わらびは４㎝長さに切る。たま

ねぎは縦半分に切った後、薄切りにする。

③　卵は溶いておく。

④　フライパンにAの調味料、たけのこ、たまねぎを入れ煮立て、

蓋をして３～４分煮含める。次に、わらびを30秒ほど煮る。

⑤　③の卵液を④のフライパンの中央から外に向かって、円を

描くように流し入れ、中火にする。卵に均一に火が通るよう

に軽く混ぜ、蓋をして30秒ほど煮て火を止める。蓋をしたま

ましばらく置いて、余熱で火を通す。

　　※わらびがない時期は、水菜などを代用する。

たけのこ
たまねぎ
わらび
卵
　　　だし汁
　　　みりん
　　　こいくちしょうゆ
　　　砂糖

120g
60g
20g
80g

160g(3/4カップ)
28.8g(大さじ1と1/2強)
28.8g(大さじ1と1/2強)
2.4g(小さじ1弱)

A｛

副菜　あちゃら漬け（福岡地域）

材　料 分量（4人分）

夏の料理で特にお盆に作られる。ポルトガル語で漬物を意味する「アチャール」に由来する。にんじんや花麩、
ごぼう、かんぴょう、結び昆布などを使ってもよい。

作　り　方

①　赤とうがらしは種を取り、輪切りにする。

②　鍋にAの調味料を入れて火にかけ砂糖を溶かし、火を止め

て①を加え、冷ましておく。

③　れんこんは皮をむき、３㎜厚さの半月切りにして水にさら

し、茹でる。

④　ずいきは手で皮をむき親指くらいの太さに切り、さっと茹で

て冷水に取り水気を絞り、４㎝長さに切る。

⑤　きくらげは茹でて戻し、石づきを取り、一口大に切っておく。

⑥　あちゃら酢に③のれんこん、⑤のきくらげを入れて10分間

置き、器に盛り、④のずいきを上にのせてあちゃら酢をたっぷり

かける。

れんこん
ずいき
乾燥きくらげ
あちゃら酢
　　　酢
　　　砂糖
　　　だし汁
　　　赤とうがらし

120g
80g
8g

  
80g

48g(大さじ5と1/3)
20g(大さじ1と1/3)

0.4本

A｛

副菜　なすとトマトのみぞれあん（北九州地域）

材　料 分量（4人分）

旬の野菜を大根おろしのあんでいただく夏の一品。

作　り　方

①　なすはヘタを切り落とし、縦半分に切って170℃の油で揚げる。

火が通ったら冷水に取り、手早く皮をむき水気をふく。

　　　トマトは皮を湯むきしてくし形に切る。ししとうがらしは竹串で

穴をあけて素揚げする。

②　だいこんはすりおろし、ストレーナーに入れて水気を切る。

③　鍋にだし汁を煮立て、Aの調味料で味を調える。

④　③に②のだいこんを加えて弱火でサッと火を通し、水溶き片栗

粉でとろみをつける。しょうが汁は火を止めて加え、香りをつける。

⑤　器に①のなすを盛り、④のあんをかける。トマトとししとうがらし

を添え、糸かつおを飾る。

なす
トマト
ししとうがらし
揚げ油
あん
　　　だし汁
　　　みりん
　　　うすくちしょうゆ
　　　塩
　　　酒
　　　だいこん
　　　片栗粉
　　　水
　　　しょうが汁
糸かつお

200g
80g
4本

適宜
  

280g
28g(大さじ1と1/2強)

12g(小さじ2)
0.8g(小さじ1/6弱)

4g(小さじ1弱)
40g

4g(小さじ1強)
8g
8g

0.8g

A｛
｛
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汁　八女茶ご汁（筑後南部地域） ※令和５年度福岡県学校給食レシピコンクール
　最優秀賞受賞作品（八女市立上妻小学校）参照

材　料 分量（4人分）

郷土料理のだご汁と、特産品の八女茶を組み合わせた一品。

作　り　方

①　Aの団子をこねて寝かす。

②　白菜は、芯１㎝幅、葉は２㎝幅に切る。ごぼうは、斜め切りにす

る。にんじんは、いちょう切りにする。干ししいたけは、水で戻し

て薄切りにする。葉ねぎは、小口切りにする。ミニ絹厚揚げは

油抜きをする。

③　だし汁の中に、豚肉を入れて、アクを取る。

④　葉ねぎ以外の野菜を入れて煮る。

⑤　厚揚げ、①の団子をちぎり入れて煮る。

⑥　みそを溶き、葉ねぎを入れて味を調える。

　　　粉茶（八女茶）
　　　白玉粉
　　　小麦粉
　　　水
豚肉スライス
ミニ絹厚揚げ
白菜
ごぼう　
にんじん
干ししいたけ　
葉ねぎ　
いりこだし
米みそ

1.2g(小さじ2/３弱)
20g(大さじ2強）
40g(大さじ4と1/2弱）
40g(1/5カップ）

40g
60g
40g
32g
32g
4g

12g
640g

40g(大さじ2強)

デザート　キウイ大福（筑後南部地域）

材　料 分量（4人分）

筑後南部地域特産のキウイフルーツを使った大福まんじゅう。

作　り　方

①　キウイフルーツは皮をむき、1/2個に切り（大きい場合は1/4個

でもよい）、丁寧に水気を拭き取る。

②　①にこしあんをかぶせておく。

③　大きめの耐熱容器に、白玉粉、砂糖、塩を加え木べらでよく混

ぜる。水、牛乳を加え混ぜる。10分ほどおいてよく混ぜ、粒を

つぶす。

④　レンジに入れ２分加熱し、取り出してよく混ぜ合わせる。さらに

２分レンジにかける。透明になれば加熱終了。

⑤　乾いたまな板の上に片栗粉を広げ、その上に大福の皮を乗せ

４等分する。

⑥　キウイフルーツの切り口を下にして大福の皮を乗せ、丸める。

白玉粉
砂糖
塩
水
牛乳
片栗粉
こしあん
キウイフルーツ

80g
24g
2g

200g
40g
40g

120g
200g(小2個)

A｛

- 24 -



　福岡県産品を利用した学校給食用物資

　公益財団法人福岡県学校給食会で取扱っている福岡県産品あるいは福岡県産品を主原料として製造された学校給
食用物資の一例としては次のようなものがある。

雑穀ミックス 雑穀 冷凍ナン 小麦粉

押麦やもち玄米など、福岡県産の原
料を70％以上使用し、その他の原
料も九州産を使用した雑穀ミックス
です。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県産小麦を使用した生地を程よ
く焼き上げました。自然解凍でも香
ばしい風味、しっかりした食感があ
り、手作り感がでています。インド
料理店のナンを目指して出来上がっ
た商品です。
福岡県産麦学校給食導入推進会議開
発品です。

米粉パン 米粉・小麦粉 スクールちゃんぽん麺 小麦粉

福岡県産米粉70%と福岡県産小麦
「ミナミノカオリ」を30%の割合
で配合した米粉を主原料とした給食
用パンです。モチモチした食感とお
米の風味が感じられます。
地場産物安定供給検討委員会加工品
開発部会開発品です。

福岡県産のラー麦を使用したちゃん
ぽん麺です。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

あっという米（アルファ化米） 米 冷凍うどん 小麦粉

福岡県産「ヒノヒカリ」を100%
使用したアルファ化米です。

福岡県産小麦「チクゴイズミ」、
「ミナミノカオリ」を1：1の配合
割合で作った冷凍うどんです。子供
達が食べやすいようにハーフカット
しました。
福岡県産麦学校給食導入推進会議開
発品です。

発芽玄米 玄米 県産麦100％パン 小麦粉

福岡県産「ヒノヒカリ」を100%
使用した発芽玄米です。低温流水発
芽により不快臭がしないのが特徴で
す。

福岡県産小麦「ミナミノカオリ」を
100％配合した給食用パンです。

精麦 麦 米粉豆乳ホワイトルウ 米粉

麦ご飯用の大麦は福岡県産で、押
麦、白麦、丸麦の3種類あります。

福岡県産米粉を使用したホワイトル
ウです。味の調整ができるよう塩
分、香辛料を控えめにしました。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

精米 米 米粉（調理用） 米

福岡県が品種開発した福岡県で作付
け・収穫される県産ブランド米で
す。地元農協の「夢つくし」・「元
気つくし」が使用されています。

米粉の製造に適した品種である福岡
県産「ツクシホマレ」を使用した調
理用の米粉です。

商品名
使用県産品

商品名
使用県産品

商品説明 商品説明
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カット油揚 大豆 一食納豆 大豆

福岡県産大豆「フクヨカマル」を使
用しています。使いやすく刻んでい
ますので、いろいろなメニューの具
材として使用できます。

契約栽培された福岡県産大豆「すず
おとめ」を使用しています。一食
30ｇタイプの納豆です。

冷凍豆腐 大豆 絹厚揚げ・ミニ絹厚揚げ 大豆

福岡県産大豆「フクヨカマル」
100%使用の安全・安心な冷凍豆
腐です。ダイス状にカットされてい
るのでカットの手間がなく、衛生的
に大量調理が可能です。

福岡県産大豆を使用した商品です。
ふんわりとした食感で使いやすいサ
イコロ型に仕上げた絹厚揚げです。
ミニサイズもあります。

あわせみそ 大豆・小麦 蒸しひきわり大豆 大豆

米味噌の甘み、麦味噌のコクをうま
く調和させた調合味噌です。大豆・
裸麦は福岡県産を使用し、その他の
原料も全て国産にこだわりました。

福岡県産大豆を使用したドライタイ
プの蒸しひきわり大豆です。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会の
規格開発品として位置づけられまし
た。

濃口しょう油 大豆・小麦 蒸し大豆 大豆

遺伝子組み換えではない福岡県産丸
大豆と福岡県産小麦を原料に用いた
本醸造の生揚げを火入れし、醤油本
来の風味が豊かになるように仕上げ
ています。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県産大豆を使用したドライタイ
プの蒸し大豆です。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会の
規格開発品として位置づけられまし
た。

牛乳 牛乳 冷凍大豆 大豆

福岡県内の牧場で搾乳された新鮮な
牛乳をHACCP工場で加熱・殺菌し
た牛乳です。

福岡県産大豆「フクユタカ」を使用
した茹でタイプの冷凍大豆です。煮
物、汁物、炒め物、サラダなど使い
方は様々です。
中国・九州地区学校給食会連絡協議
会の共同購入品です。

揚麺 小麦粉 スクール豆乳コロッケ（きのこ入り） 大豆・えのき・しめじ

長崎の歴史が育て、中華専門店でも
チャンポンと並んで人気の「長崎皿
うどん」を学校給食にと考えて、本
場長崎の工場で福岡県産のラー麦を
100%使用し、揚麺を作りまし
た。
福岡県産麦学校給食導入推進会議開
発品です。

福岡県産の大豆を絞った豆乳で作っ
たクリーム生地に福岡県産のえのき
としめじを入れたクリーミーで濃厚
なコロッケです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

商品名
使用県産品

商品名
使用県産品

商品説明 商品説明
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スクール苺ジャム(あまおう使用) あまおういちご スクール巨峰シャーベット 巨峰

JAS特級規格の商品です。原料苺には
100％福岡県産品（あまおういちご）を
使用し、合成添加物、着色料は一切使用
しておりません。
栄養教諭等のメンバーで構成された福岡
県学校給食会物資規格委員会で開発しま
した。

福岡県産の巨峰果汁を使用し、酸味
の効いた香り豊かなシャーベットを
作りました。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

のり佃煮 のり スクールいちじくジャム いちじく

有明海の両開漁協（柳川市）の生産
者から仕入れた生のりを使用してい
るので、風味豊かで葉も柔らかい美
味しいのり佃煮です。

JAS特級規格の商品です。原料いちじく
には100％福岡県産品を使用し、合成添
加物、着色料は一切使用しておりませ
ん。
栄養教諭等のメンバーで構成された福岡
県学校給食会物資規格委員会で開発しま
した。

焼きのり のり 味付のり のり

干満の差が大きい宝の海「有明海」
で漁師の手により育てられた、風味
豊かで色つややかな有明海産のりを
焼きのりに仕上げました。

有明海生まれの乾のりに、煮干、昆
布、かつお節等のだし汁をブレン
ド・熟成した独自の調味液で味付け
したのりです。

たけのこ缶詰 たけのこ スクールお茶ぱっぱ 八女茶・大麦若葉粉末

主として八女地区の新鮮なもうそう
竹のたけのこを蒸煮し、剥皮・整形
後に缶に詰めました。
中国・九州地区学校給食会連絡協議
会の共同購入品です。

八女産の「茶葉」、福岡県産の「抹
茶」の他、有明海産の「のり」、福
岡県産の「大麦若葉粉末」を使用し
たふりかけです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

スクールみかんゼリー みかん キウイ キウイフルーツ

福岡県産を含む九州産のみかん果汁
を使用したゼリーです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県産のヘイワード種のキウイや
レインボーレッドキウイを追熟して
お届けします。キウイの生産量は全
国２位です。

果汁たっぷり、甘さひときわ。福岡
県内で生産されたみかんです。もち
ろんノーワックスです。

主として八女地区の温州みかん果実
を剥皮した後に缶に詰め、全糖のラ
イトシラップを注入しました。
中国・九州地区学校給食会連絡協議
会の共同購入品です。

商品名
使用県産品

商品名
使用県産品

商品説明 商品説明

温州みかん・冷凍みかん みかん みかん缶 みかん
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スクール県産白菜キムチ 白菜

福岡県産白菜を丁寧に漬け込んだ冷
凍のキムチです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

スクール県産鶏肉だんご 鶏肉 スクール県産おからコロッケ 大豆・鶏肉

福岡県産「むなかた鶏」を約50％
使用した鶏肉だんごです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県産大豆を使用したおからと福
岡の地域ブランド鶏である「むなか
た鶏」を使用し、おから独特のパサ
つきを抑えたコロッケです。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

スクール県産野菜の卵焼き 鶏卵・小松菜・えのき・ねぎ スクール厚焼卵 鶏卵

福岡県産野菜（小松菜・えのきた
け・ねぎ）を使用した彩り豊かな厚
焼玉子です。卵も福岡県産を使用し
ています。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県産の卵を使用した厚焼卵です。
栄養教諭等のメンバーで構成された福岡
県学校給食会規格委員会で開発しまし
た。

凍結全卵500g 鶏卵 スクールミートオムレツ 鶏卵

糸島を中心とした福岡県産の新鮮な
卵を割卵し、よく混ぜ合わせた後、
衛生的にパック詰めしました。流水
解凍して、そのまま加熱調理に利用
できます。

具がたっぷり入った厚みのあるミートオ
ムレツです。卵は福岡県産を使用してい
ます。商品形態は、スチームコンベク
ション対応のバラタイプとボイル対応の
10個入りパックです。
栄養教諭等のメンバーで構成された福岡
県学校給食会物資規格委員会で開発しま
した。

商品名

福岡県大木町で生産されたしめじで
す。しめじの石突き部を処理し､１
本１本ほぐして袋詰めしました。脱
気して包装しておりますので鮮度が
保たれ、しめじ本来の香り、歯ざわ
り、味が楽しめます。冷凍品もあり
ます。

福岡県大木町で生産されたえのきた
けです。えのきたけの石突き部を処
理し､食べやすいようにハーフカッ
トして、ほぐして袋詰めしました。
脱気して包装しておりますので鮮度
が保たれ、えのきたけ本来の香り、
歯ざわり、味が楽しめます。冷凍品
もあります。

スクール八女茶ムース 八女茶 スクールいちごゼリー あまおういちご

八女産の抹茶（八女茶）を使用し
ムース風に仕立てた和風デザートで
す。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

福岡県で生まれたいちごの王様「あ
まおう」を20%使用し「あまお
う」のおいしさを生かしたゼリーで
す。
栄養教諭等のメンバーで構成された
福岡県学校給食会物資規格委員会で
開発しました。

使用県産品
商品名

使用県産品

商品説明 商品説明

生ほぐししめじ しめじ 生ほぐしエノキ エノキタケ

- 28 -



 
 

 
テーマ：「学校給食における地場産物の活用について」 
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付録 公益財団法人福岡県学校給食会の概要 

 

■福岡県学校給食会の沿革 

 本会の前身は、昭和 24 年文部省体育局長通達に基づき、学校給食用物資の受入・供給のため学校

給食を実施する各学校を会員とする任意団体として設立されました。県内市郡単位にそれぞれ分会が

組織され、政府配給機関から学校給食用物資の一括購入と学校への分配や物資代金の徴収保管、納入

等に努めました。終戦後の混乱がなお続き、食生活において乏しい配給物資に頼っていた時代です。 

昭和 29 年、学校給食法の制定と同時に民法第 34 条（旧）に基づき福岡県教育委員会の許可を得て

設立され、以降 56 年間、学校給食に特化した財団法人として様々な事業を行ってきました。 

そして、民による公益の増進を目指すことを目的とした公益法人制度改革において、福岡県知事  

から「公益財団法人」として認定（公益社団法人及び公益財団法人の認定等に関する法律（※１）に適合）

を受け、平成 23 年４月から公益の担い手たる「公益財団法人」として社会的責任を果たすべく再出発

しました。 

 

■公益財団法人福岡県学校給食会の公益目的事業 

学校教育の一環として実施される学校給食の食材を生きた教材と捉え、安全で安心な給食用物資を

安定的に提供するため、取扱い物資全般について継続的に食品検査活動を実施し、普及充実事業や食

育の推進支援及び学校給食に関する情報発信を行い、子供たちにとって楽しい給食を提供するための

事業を展開する学校給食のための公益財団法人です。 

公益目的事業（※２）は次のとおりです。 

 

 

 

 

 

 

公益目的事業の実施に当たっては、福岡県教育委員会をはじめ、県農林水産部、県学校給食栄養士

会、県ＰＴＡ連合会、市町村教育委員会、市郡学校給食会、ＪＡ全農ふくれん、ＪＡ福岡中央会、    

県パン・米飯協力会、牛乳協会、各県学校給食会など各種団体と連携し、学校給食に関連する様々な

公益事業を行っています。 

 
（※１） 公益認定の基準：公益社団法人及び公益財団法人の認定等に関する法律(平成 18 年法律第 49 号)より抜粋 

第５条 行政庁は、前条の認定（以下「公益認定」という。）の申請をした一般社団法人又は一般財団法人が次に掲げる基準に

適合すると認めるときは、当該法人について公益認定をするものとする。 

一 公益目的事業を行うことを主たる目的とするものであること。 

六 その行う公益目的事業について、第 14 条の規定による収支の均衡が図られるものであると見込まれるものであること。  

八 その事業活動を行うに当たり、第 15 条に規定する公益目的事業比率が百分の五十以上となると見込まれるものであること。 

（※２）公益目的事業の定義：公益社団法人及び公益財団法人の認定等に関する法律(平成 18 年法律第 49 号)より抜粋 

第２条 この法律において、次の各号に掲げる用語の意義は、当該各号に定めるところによる。 

四 公益目的事業  学術、技芸、慈善その他の公益に関する別表各号（※３）に掲げる種類の事業であって、不特定かつ多数

の者の利益の増進に寄与するものをいう。 

（※３）別表各号（第２条関係） 

九 教育、スポーツ等を通じて国民の心身の健全な発達に寄与し、又は豊かな人間性を涵養することを目的とする事業 

・学校給食用物資の安定供給に関する事業 

・学校給食用物資の安全性確保・衛生管理に関する事業 

・学校給食を通じた食育推進及び食育の支援に関する事業 

・学校給食の普及充実に関する事業 
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■令和８年度事業内容 

１ 学校給食用物資の安定供給に関する事業 

（１）学校給食用物資の供給価格 

①年間を通じた安定的な供給による長期的かつ計画的な献立作成支援 

②運用金の投入等、価格調整を行うことによる保護者負担額の軽減 

③福岡県教育委員会へ供給価格を提出することによる透明性 

（２）学校給食用基本物資の取扱い 

①小麦粉製品、脱脂粉乳、米及び米加工品の需要量のとりまとめ、申請 

②小麦粉、脱脂粉乳、米及びその二次加工品の買入れ、輸送、保管、加工等の事務 

③学校給食用牛乳需要量の取りまとめ及び代金取扱いの業務 

④学校給食用米穀の地産地消への取組み強化 

⑤学校給食用パンへの県産麦及び県産米粉の導入 

⑥あっという米（アルファー化米）の県産米の導入 

（３）学校給食用一般物資の取扱い 

  ①牛肉、乳製品、水産缶詰、野菜、果実類等、常温及び冷凍食品の年間需要量の取りまとめによる   

物資流通改善対策事業の推進強化 

  ②牛肉、乳製品、水産缶詰、野菜、果実類等、常温及び冷凍食品の買入れ、輸送、保管、供給等

の事務 

  ③県産品及び県産加工品の供給拡大 

（４）学校給食用物資の研究及び開発 

   安全・安心な学校給食用物資の観点からアレルギー対応品や食育の観点から生きた教材となる

地場産品を利用した食材の研究開発 

（５）共同購入の促進及び基幹倉庫の管理運営 

①中国・九州各県学校給食会との共同購入の拡大推進 

  ②中国・九州地区物資共同購入に伴う他県需要量の取りまとめ、一括購入等の事務 

③基幹倉庫施設等の管理運営 

（６）学校給食用パン・米飯委託加工工場への支援 

   米飯給食の回数増、委託炊飯から自校炊飯への移行、給食対象人員の減少、後継者不足等により  

厳しい経営環境下にあるパン・米飯委託加工工場に対する支援の継続実施 

 

２ 学校給食用物資の安全性確保及び衛生管理に関する事業 

（１）学校給食用物資全般の検査及び品質管理 

（２）共同購入物資の検査及び品質管理（ポジティブリスト制度への対応） 

（３）冷凍調理加工品の残留農薬検査の継続（食の信頼確保） 

（４）アレルギー物質のチェックと検査強化 

（５）本会独自の検査要領に基づく学校給食用物資の放射性物質検査の継続（平成23年度からの継続） 

（６）衛生管理依頼検査の受託（拭き取り検査） 

（７）学校給食用パン米飯製造委託工場の拭き取り検査の実施 

（８）学校給食用物資製造工場に対する品質管理及び衛生管理指導 

（９）学校給食関係者（栄養教諭・学校栄養職員等）による学校給食用物資製造工場の視察 

（10）学校給食用パン品質審査会を県教育委員会と共催 

（11）食品に関する各種相談・コンサルタント 

（12）学校給食用物資選定会議や物資規格委員会等への食品検査係としての参画 
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３ 学校給食を通じた食育推進及び食育の支援に関する事業並びに学校給食の普及充実に関する事業 

（１）食育推進事業（実施主体への助成） 

（２）親子食育体験事業（県教委及び県ＰＴＡ連合会の後援） 

（３）ＰＴＡ学校給食教室（県教委、県ＰＴＡ連合会と共催） 

（４）学校給食フェア（県教委、県学校給食栄養士会と共催、県ＰＴＡ連合会の後援） 

（５）国、県及び地域における学校給食展等、食育啓発イベントの共催、後援 

（６）食育支援教材の整備及び学校給食指導教材・簡易衛生検査器具等の貸出し 

（７）学校給食調理技術講習会（県教委の後援） 

（８）学校給食料理コンクール及び学校給食レシピコンクール（県教委と共催） 

（９）学校給食研究指定校委嘱事業 

（10）学校給食功労者の表彰 

（11）低温物資流通機構の整備事業 

野菜、果実類及び冷凍食品等低温物資流通事業の拡充に伴う冷凍・冷蔵庫の無償貸与事業 

（12）学校給食関係団体に対する学校給食の普及充実及び食育推進を目的とする研修会への助成 

（13）学校給食管理システム（県Ｑネット福岡）の無償配布及び運用支援 

（14）学校給食用物資展示・協議会及び学校給食食育・地産地消セミナー（県農林水産部と合同開催） 

（15）広報紙「給食福岡」やホームページ等を利用した情報発信 

（16）学校給食レシピ検索システムのレシピ拡充（ホームページ上） 

（17）中学校完全給食の普及推進 

（18）全国、九州地区及び県内で開催される諸研修会、講習会、調査研究等に対する共催、後援、    

助成支援 

（19）ＰＴＡ等の施設見学の受入れ 

（20）学校給食関係者に対する本会施設（会議室、調理室）の無償貸与 
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学校給食における地場産物・国産食材の使用状況調査（令和7年度）－文部科学省ウェブサイト
https://www.mext.go.jp/a_menu/sports/syokuiku/1404459_00001.htm

都道府県の農林水産業の概要（令和8年度版）」－農林水産省ウェブサイト
https://www.maff.go.jp/j/kanbo/tiho/todoufuken_gaiyou2026.html

統計情報（分野別分類/作付面積・生産量、家畜の頭数など）－農林水産省ウェブサイト
https://www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/kensaku/bunya2.html#a2

令和7年度 食育白書（令和8年6月16日公表）－農林水産省ウェブサイト
https://www.maff.go.jp/j/syokuiku/wpaper/r7/r7_index.html

九州地域における麦をめぐる事情－九州農政局ウェブサイト　
https://www.maff.go.jp/kyusyu/seiryuu/bakusaku/attach/pdf/kyushu_bakusaku2-13.pdf

福岡県食育・地産地消推進計画－福岡県庁ホームページ
https://www.pref.fukuoka.lg.jp/uploaded/life/671569_61617853_misc.pdf

県の産業－福岡県庁ホームページ　
https://www.pref.fukuoka.lg.jp/contents/gaiyou-sangyou.html

福岡県ワンヘルス認証制度サイト　https://onehealth-certify.pref.fukuoka.lg.jp/

福岡県農林水産物ブランド化推進協議会（福岡県農林水産物カタログ）
https://www.fs-fukuoka.com/know/catalog

福岡の農林水産物　いただきます！福岡のおいしい幸せ　https://f-ouen.com/info/

地元いちばん　地元を食べよう北九州！　https://jimoto1ban.jp/food/

北九州市市政だより（平成30年12月１日 特集北九州の食の魅力）
https://www.city.kitakyushu.lg.jp/page/dayori/181201/special/special.html

筑前クロダマル－福岡県筑前町　https://www.town.chikuzen.fukuoka.jp/li/090/040/010/index.html

JＡ福岡中央会公式サイト　https://www.ja-gp-fukuoka.jp/sommelier/ハクサイ/

JＡ全農ふくれん公式サイト　https://zennoh-fukuren.jp/

JＡ北九公式サイト　https://www.ja-kitakyu.or.jp/product

JＡ福岡市公式サイト　https://www.ja-fukuoka.or.jp/products/

JＡふくおか八女公式サイト　https://jafyame.or.jp/

じざかなび福岡　https://jizakanavi-fukuoka.jp/

福岡県の鶏卵生産・企業一覧
https://baseconnect.in/companies/prefecture/39b58ff0-63fd-405f-8b8a-
37c5443ce5c7/keyword/fee56d21-ed6b-4250-a714-981c10b448f2

一般社団法人日本食鳥協会　https://www.j-chicken.jp/brand_area/40fukuoka/

株式会社福栄組合　https://www.fukuei.or.jp/about/

はかた地どり公式サイト　https://www.hakatajidori.jp/hakatajidori/about.html

参 考 資 料

★　掲載資料及び献立作成にあたって　★

　掲載資料及び献立は、福岡県学校給食会が福岡県教育委員会の御指導をいただきながら、事前協議会に

おいて本年度講師の先生方と検討後決定したものです。
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