
 

 

 

 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 熊本市河内地区で作られています。５月

ごろに花が咲き、次の年の春に実を収穫し

ます。太陽の日がよく当たる山の斜面で栽

培されているので、木や花の手入れや、実を

収穫するのも大変な作業です。 

晩柑 

 ６月 4 日は、すべての食材（調味料等をのぞく）を熊本市・熊本県でとれたものを使用した 

「まるごと くまもと ありがとうのひ」です。豊富な地下水と恵まれた自然を活かしたおいしい

農作物を使ったレシピを紹介します。 

  

＜作り方＞  

① きくらげは水で戻しておく。 

② きゅうりとにんじんは千切りにする。 

③ 材料をさっとゆでてしぼる。 

④ ①、②、③を調味料であえてできあがり。 

＜材料＞  ４人分 

 

もやし    100g 

きゅうり   60g 

にんじん   20g 

乾燥きくらげ 1.5g 

 

 

 

 

うすくちしょうゆ 小さじ 1 

酢        小さじ 1/2 

ごま油      小さじ１/2 

砂糖       小さじ１ 

塩        少々 

調
味
料 

玉ねぎ 

～熊本市でとれる農産物の紹介～ 

熊本市秋津地区で作られています。７月

中旬に種をまき、８月に、成長に合わせて土

を少しずつ高く盛る「泥よせ」をします。真

夏の一番暑い時期に行うので、とても大変

な作業です。１１月中旬に刈り取りをし、収

穫・乾燥・選別のあと、出荷されます。 

 

大豆 

きゅうり 熊本市土河原地区で作られてい

ます。９～１２月、１～４月の２回

苗を植え、栽培・収穫をします。苗

を植えてから、約１か月で収穫がで

き、１株のきゅうりの苗から約１０

０本のきゅうりが収穫できます。 

ビニールハウス内はきゅうりが

よく育つための温度２５℃になる

よう、温度調整をして育てられてい

ます。 

給食では、熊本県産のもやし・きゅうり・

にんじん・きくらげを使用しました。 

６月～９月は熊本市小島地区でとれたも

のを使っています。海岸沿いの畑で育つ玉

ねぎは、潮風にあたって甘くなります。収穫

作業は手作業で行うため、朝早くから夕方

まで行います。 


