
モモ

ムネ

ササミ
手⽻先

手⽻元

セセリ

ナンコツ

🐤鶏の部位が知れた。部位別の料理法を考えることが
　出来ました。
🐤抗菌性物質を含まない飼料で育てられていると
　知り、安心して食べることができると思いました。 

交流日：2026年７月10日(金)　

今回のレポート担当は…「中部エリア くみかつスタッフ」です

発行：コープさが生協　お問い合わせは事業部まで　TEL　0952-36-7011

　JAフーズさが産直若どり交流

「JAフーズさが」「全農チキンフーズ」の方をお招きして、会社概要の説明や

「伊万里チキンフーズ工場」の動画視聴などの学習会と、新鮮な丸どりの解体

実演見学で各部位についての調理方法を教えていただきました。

「大人の食育」。普段当たり前に口にしている食材をあらためて知ることで、

命をいただいていると実感しました。

「佐賀県産産直若どり」は、

全生産農場27戸(うち直営１戸)

「全飼育期間、抗菌性物質を含ま

ない飼料(えさ)で育てています。

工場での解体処理は、一日あたり

約27,000羽。徹底した衛生管理の

中、短時間(85分、うち55分が冷却

工程)で処理することで、お肉の新

鮮さをそのまま保ちます。
１羽を解体する時間はわずか
５分程度。さばきたての肉を
塩焼きでいただきました。
臭みがなく食べやすい！

学習会

解体実演

調理試食
交流

はやい

参加者の感想

いただきます

産直若どりむね肉をつかった「チョップドサラダ」
を作りました。むね肉は、しっとりやわらかく
　　野菜たっぷり和風ドレッシングでさっぱり
いただきました。

大切に育てた
安全なお肉を
みなさまの元へ

 
🐤鶏肉のにおいが苦手だったけど
　いただいた試食は臭みがなく
　やわらかくて美味しかったです。
🐤実演されていた若どりの切り方
　が、とても 鮮やかで素敵でした！
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