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学校給食等における県産食材利用促進モデル事業
令和

3年度

沖縄県農林水産部流通・加工推進課

ホテル・中食事業者・飲食店様用 「県産食材」

天候不良等により出荷量や時期がお知らせと異なる場合があります。

注文される前に必ず納品業者にご確認ください。

創刊号

旬の県産食材※を一足早く、ピックアップしてお伝えします。

沖縄の食材情報を毎月発信！i n format ion

こんにちは！マイファームの佐久本と申します。マイファームは今年度、沖縄県農林水産部の「学校給食等にお

ける県産食材利用促進モデル事業」（以下、給食等モデル事業）を受託いたしました。学校給食への「とうがん」

「パインアップル」「マンゴー」などの青果や、「紅芋」などの提供事業も承っております。ホテル・中食事業

者・飲食店様におかれましては、日ごろから県産食材を積極的にご利用いただいている事業者様も多く、てもすば

らしいことだと思います。県産食材のさらなる利用を促進し、地産地消の一助になるようスタッフ一同頑張ります

ので、どうぞよろしくお願いいたします。

シークヮーサー

県産食材情報①

青切りシークヮーサーのシーズンがやってきます！栽培が盛んな沖縄本島北部の大宜味村、本部町、名護市では、

今年はいわゆる「裏年」（豊作の翌年に生産量が下がる年のこと）に当たり、生産量の減少が見込まれていますが、

例年どおり8～10月に出荷される予定です。7月下旬～8月上旬にかけて産地でシークヮーサーの「はさみ入れ」（初

出荷式）が行われると、出荷が本格化します。

青切りシークヮーサーには、ノビレチンやビタミンC、ビタミンB1、クエン酸などのミネラルが豊富に含まれてお

り、抗酸化作用による老化予防、代謝の活性化、疲労回復、血糖値の上昇を抑える効果や発がん抑制作用があるとい

われています。沖縄の郷土料理にもぴったりの青切りシークヮーサー。夏ならではのメニューには、レモンやすだち、

かぼすの代わりに青切りシークヮーサーをぜひ！

栄養豊富な青切りシークヮーサー

シークヮーサーの里・大宜味村では、いろいろな料理のおともに

青切りシークヮーサーが登場します。つまようじ一つで手軽に絞れ

る「おおぎみ絞り」をご紹介！つまようじを突き刺すと、爽やかな

香りが辺りにパっと広がります。いつものドレッシングに加えたり、

冷たいミネラルウォーターに絞って飲むと清涼感が増します。揚げ

物や焼き魚などに搾ってかけると、さっぱり風味でおいしさアッ

プ！食卓など、身近に青切りシークヮーサーを常備しておけば、い

つでも栄養補給できますね♪暑い夏に大活躍の逸品です。

シークヮーサーの里・大宜味村の「おおぎみ絞り」

青切りシークヮーサーの原体は小さくてカットや調理に手間がかかるため、まるごと搾っ

た100％ジュースはいかがでしょうか。使いやすい500mlペットボトルがおすすめです。例え

ば、青切りシークヮーサー果汁100cc、水265cc、凝固剤20g、砂糖90gでゼリー※ （8人分）を

つくる場合、500ml/本で40人分をまかなえます。※おきレシ： https://www.okireci.net/recipe/1696/

シークヮーサージュースの活用

・疲労回復、食欲増進、夏バテ予防に最適

・8～10月は青切りのシーズン

・9/22はシークヮ―サーの日

つまようじを果実のおしりから少
し離れたところに指す

指したところからグリグリと果実
の中をかき混ぜる

果実の腹のあたりを押して果汁を
出す

焼き魚や肉料理等、サラダにかけ
て召し上がれ♪

掲載元：大宜味村観光ナビ https://kanko.vill.ogimi.okinawa.jp/

JAおきなわ『シークヮーサー100』（掲載元：JAタウンhttps://www.ja-town.com/shop/g/g8701-4903/）

お問い合わせはお近くのJAファーマーズマーケットへ

※主に発行月の翌月に旬を迎える県産食材の情報

https://www.ja-town.com/shop/g/g8701-4903/

