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The history of Shin-ai Restaurant

　Kurume Shin-ai College (formerly Kurume Shin-ai Women’ s College) opened with 

just one course in 1968 - Food Science and Nutrition. It will end its 55-year history in 

March 2023. Shin-ai Restaurant (formerly Dining Hall Bazaar) served meals to guests 

from the college as well as from other places as a presentation of learning results at 

the cultural festival, Shin-ai Festival held each year at the college and this continued 

until 2019. In 2020 and 2021, the restaurant did not serve meals due to COVID-19 

restrictions. We are looking back on what the students have worked on over the 

years. 
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　久留米信愛短期大学（旧 久留米信愛女学院短

期大学）は 1968（昭和 43）年に食物栄養科の単

科で開学した。そして、2023（令和5）年3月をもっ

て55年の歴史に幕を下ろす。信愛レストラン（旧 

食堂バザー）は、年 1回行われる本学の文化祭「信

愛祭」の中で、学習成果の発表として学内外の

来場者に向けて食事提供を行っており、2019（令

和元）年に至るまで続いている。2020（令和2）年、

2021（令和 3）年は、新型コロナウイルス感染

症拡大防止のため食事提供はしていない。これ

までに学生が取り組んできた内容について振り

返り報告する。

　提供したメニュー内容は表 1 のとおりである。

表 1 は、学内資料 1）、信愛祭パンフレット 2）、

卒業アルバム 3）、学院記念誌4～6）、図書館資料 7）

等を基に作成した。写真1・写真2は、信愛祭風景、

提供メニューおよび販売商品である。1988（昭

和 63）年以前の写真は資料から複写した。それ

以降の写真は、関係者が撮影した写真の複写お

よび限られた使用できるデータの中から選び掲

載した。

（1）全学での取組

　開学当初は、食物栄養科（食物栄養専攻・食

物専攻）のみのため、主に部活動の発表の場と

して食堂バザーや食品バザーの名称で実施され

ていた。

　1981（昭和 56）年に幼児教育科が設置されて

からは、学科の枠を越えて全学科協力の下、バ

ザー部門の食堂バザーとして食事提供を行うよ

うになった。松花堂弁当、定食、うどん・カレー・

丼物等の単品料理やプリン・ぜんざい等のデ

ザート類と様々なメニューが提供されており、

食物栄養専攻 2 年生は調理指導者として他学科

学生へのアドバイスも行っていた。特に、正方

形の弁当箱の中に十字の仕切りがあり、飯、焼

き物、煮物、和え物等を盛り付けている「松花

堂弁当」と、土瓶の中に具材と汁を入れて蒸し、

汁を猪口に注いで供する「土瓶蒸し」は、提供

していない年もあるが伝統として受け継がれて

いる。1987（昭和 62）年に学院食堂が出来てか

らは、学院食堂が提供するメニューと被らない

ように調整して行われた。

（2）学科主体の取組

　1994（平成 6）年に生活学科が食物栄養学科

と生活文化学科に分かれてからは学科の特色に

合わせた発表を行うこととなり、生活文化学科

と幼児教育学科は調理作業には携わらず、ウェ

イトレスや食器洗浄を担当した。1995（平成 7）

年には、文化祭らしい出し物をしたいとの学生

の要望や学生数増加による食事の提供数確保の

ため、模擬店が開店されるようになった。よっ

て、食堂バザーの内容は松花堂弁当や定食、喫

茶等が主となった。またバザー部門から展示部

門の「栄養展」（本学科の学習発表）に移行し

たため、給食管理実習や調理学実習での学びを

基に学科主体で取り組むこととなった（以前の

ように他学科学生に協力いただいた年もある）。

食数は、各料理を約 80 ～ 100 食提供していた。

（3）外部団体との取組

　2003（平成 15）年には健康栄養学科となり、

担当教員が外部で講師をしたことを機に老人福

祉施設の方をご招待する取組も行われた。2004

（平成 16）年には『久留米信愛女学院短期大学

地域参画宣言』が行われたこともあり、外部団

体や地域と密接につながった内容が増加した。

2005（平成 17）年には「ラーメンピック」（久

留米商工会議所主催）へ出品した『愛秋ラーメ

ン』（写真 1-⑭）、2006（平成 18）年、2007（平

成 19）年には産官学共同開発した『信愛スウィー

ツ』を提供した（写真 1-⑯）。2007（平成 19）

年にはパッケージデザインが採用された『特別

栽培米 ほとめき』を久留米市農業協同組合

（JA くるめ）から提供していただいた（写真

1-⑰）。2008（平成 20）年には「子どもたちに

食べさせたい料理コンテスト」（久留米市主催）

のおやつ部門最優秀賞を受賞した『底なしでう

まかぁー☆人参マフィン』を献立に取り入れた

（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子

舗とコラボした商品『くるめ信愛菓』の販売を

行った。
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～The best memory～
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（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子

舗とコラボした商品『くるめ信愛菓』の販売を

行った。
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　提供したメニュー内容は表 1 のとおりである。

表 1 は、学内資料 1）、信愛祭パンフレット 2）、

卒業アルバム 3）、学院記念誌4～6）、図書館資料 7）

等を基に作成した。写真1・写真2は、信愛祭風景、

提供メニューおよび販売商品である。1988（昭

和 63）年以前の写真は資料から複写した。それ

以降の写真は、関係者が撮影した写真の複写お

よび限られた使用できるデータの中から選び掲

載した。

（1）全学での取組

　開学当初は、食物栄養科（食物栄養専攻・食

物専攻）のみのため、主に部活動の発表の場と

して食堂バザーや食品バザーの名称で実施され

ていた。

　1981（昭和 56）年に幼児教育科が設置されて

からは、学科の枠を越えて全学科協力の下、バ

ザー部門の食堂バザーとして食事提供を行うよ

うになった。松花堂弁当、定食、うどん・カレー・

丼物等の単品料理やプリン・ぜんざい等のデ

ザート類と様々なメニューが提供されており、

食物栄養専攻 2 年生は調理指導者として他学科

学生へのアドバイスも行っていた。特に、正方

形の弁当箱の中に十字の仕切りがあり、飯、焼

き物、煮物、和え物等を盛り付けている「松花

堂弁当」と、土瓶の中に具材と汁を入れて蒸し、

汁を猪口に注いで供する「土瓶蒸し」は、提供

していない年もあるが伝統として受け継がれて

いる。1987（昭和 62）年に学院食堂が出来てか

らは、学院食堂が提供するメニューと被らない

ように調整して行われた。

（2）学科主体の取組

　1994（平成 6）年に生活学科が食物栄養学科

と生活文化学科に分かれてからは学科の特色に

合わせた発表を行うこととなり、生活文化学科

と幼児教育学科は調理作業には携わらず、ウェ

イトレスや食器洗浄を担当した。1995（平成 7）

年には、文化祭らしい出し物をしたいとの学生

の要望や学生数増加による食事の提供数確保の

ため、模擬店が開店されるようになった。よっ

て、食堂バザーの内容は松花堂弁当や定食、喫

茶等が主となった。またバザー部門から展示部

門の「栄養展」（本学科の学習発表）に移行し

たため、給食管理実習や調理学実習での学びを

基に学科主体で取り組むこととなった（以前の

ように他学科学生に協力いただいた年もある）。

食数は、各料理を約 80 ～ 100 食提供していた。

（3）外部団体との取組

　2003（平成 15）年には健康栄養学科となり、

担当教員が外部で講師をしたことを機に老人福

祉施設の方をご招待する取組も行われた。2004

（平成 16）年には『久留米信愛女学院短期大学

地域参画宣言』が行われたこともあり、外部団

体や地域と密接につながった内容が増加した。

2005（平成 17）年には「ラーメンピック」（久

留米商工会議所主催）へ出品した『愛秋ラーメ

ン』（写真 1-⑭）、2006（平成 18）年、2007（平

成 19）年には産官学共同開発した『信愛スウィー

ツ』を提供した（写真 1-⑯）。2007（平成 19）

年にはパッケージデザインが採用された『特別

栽培米 ほとめき』を久留米市農業協同組合

（JA くるめ）から提供していただいた（写真

1-⑰）。2008（平成 20）年には「子どもたちに

食べさせたい料理コンテスト」（久留米市主催）

のおやつ部門最優秀賞を受賞した『底なしでう

まかぁー☆人参マフィン』を献立に取り入れた

（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子

舗とコラボした商品『くるめ信愛菓』の販売を

行った。
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　提供したメニュー内容は表 1 のとおりである。
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き物、煮物、和え物等を盛り付けている「松花

堂弁当」と、土瓶の中に具材と汁を入れて蒸し、

汁を猪口に注いで供する「土瓶蒸し」は、提供
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いる。1987（昭和 62）年に学院食堂が出来てか
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茶等が主となった。またバザー部門から展示部

門の「栄養展」（本学科の学習発表）に移行し

たため、給食管理実習や調理学実習での学びを

基に学科主体で取り組むこととなった（以前の

ように他学科学生に協力いただいた年もある）。

食数は、各料理を約 80 ～ 100 食提供していた。

（3）外部団体との取組

　2003（平成 15）年には健康栄養学科となり、

担当教員が外部で講師をしたことを機に老人福

祉施設の方をご招待する取組も行われた。2004

（平成 16）年には『久留米信愛女学院短期大学

地域参画宣言』が行われたこともあり、外部団

体や地域と密接につながった内容が増加した。

2005（平成 17）年には「ラーメンピック」（久

留米商工会議所主催）へ出品した『愛秋ラーメ

ン』（写真 1-⑭）、2006（平成 18）年、2007（平

成 19）年には産官学共同開発した『信愛スウィー

ツ』を提供した（写真 1-⑯）。2007（平成 19）

年にはパッケージデザインが採用された『特別

栽培米 ほとめき』を久留米市農業協同組合

（JA くるめ）から提供していただいた（写真

1-⑰）。2008（平成 20）年には「子どもたちに

食べさせたい料理コンテスト」（久留米市主催）

のおやつ部門最優秀賞を受賞した『底なしでう

まかぁー☆人参マフィン』を献立に取り入れた

（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子
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2005（平成 17）年には「ラーメンピック」（久

留米商工会議所主催）へ出品した『愛秋ラーメ

ン』（写真 1-⑭）、2006（平成 18）年、2007（平

成 19）年には産官学共同開発した『信愛スウィー

ツ』を提供した（写真 1-⑯）。2007（平成 19）

年にはパッケージデザインが採用された『特別

栽培米 ほとめき』を久留米市農業協同組合

（JA くるめ）から提供していただいた（写真

1-⑰）。2008（平成 20）年には「子どもたちに

食べさせたい料理コンテスト」（久留米市主催）

のおやつ部門最優秀賞を受賞した『底なしでう

まかぁー☆人参マフィン』を献立に取り入れた

（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子

舗とコラボした商品『くるめ信愛菓』の販売を

行った。
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　提供したメニュー内容は表 1 のとおりである。

表 1 は、学内資料 1）、信愛祭パンフレット 2）、

卒業アルバム 3）、学院記念誌4～6）、図書館資料 7）

等を基に作成した。写真1・写真2は、信愛祭風景、

提供メニューおよび販売商品である。1988（昭

和 63）年以前の写真は資料から複写した。それ

以降の写真は、関係者が撮影した写真の複写お

よび限られた使用できるデータの中から選び掲

載した。

（1）全学での取組

　開学当初は、食物栄養科（食物栄養専攻・食

物専攻）のみのため、主に部活動の発表の場と

して食堂バザーや食品バザーの名称で実施され

ていた。

　1981（昭和 56）年に幼児教育科が設置されて

からは、学科の枠を越えて全学科協力の下、バ

ザー部門の食堂バザーとして食事提供を行うよ

うになった。松花堂弁当、定食、うどん・カレー・

丼物等の単品料理やプリン・ぜんざい等のデ

ザート類と様々なメニューが提供されており、

食物栄養専攻 2 年生は調理指導者として他学科

学生へのアドバイスも行っていた。特に、正方

形の弁当箱の中に十字の仕切りがあり、飯、焼

き物、煮物、和え物等を盛り付けている「松花

堂弁当」と、土瓶の中に具材と汁を入れて蒸し、

汁を猪口に注いで供する「土瓶蒸し」は、提供

していない年もあるが伝統として受け継がれて

いる。1987（昭和 62）年に学院食堂が出来てか

らは、学院食堂が提供するメニューと被らない

ように調整して行われた。

（2）学科主体の取組

　1994（平成 6）年に生活学科が食物栄養学科

と生活文化学科に分かれてからは学科の特色に

合わせた発表を行うこととなり、生活文化学科

と幼児教育学科は調理作業には携わらず、ウェ

イトレスや食器洗浄を担当した。1995（平成 7）

年には、文化祭らしい出し物をしたいとの学生

の要望や学生数増加による食事の提供数確保の

ため、模擬店が開店されるようになった。よっ

て、食堂バザーの内容は松花堂弁当や定食、喫

茶等が主となった。またバザー部門から展示部

門の「栄養展」（本学科の学習発表）に移行し

たため、給食管理実習や調理学実習での学びを

基に学科主体で取り組むこととなった（以前の

ように他学科学生に協力いただいた年もある）。

食数は、各料理を約 80 ～ 100 食提供していた。

（3）外部団体との取組

　2003（平成 15）年には健康栄養学科となり、

担当教員が外部で講師をしたことを機に老人福

祉施設の方をご招待する取組も行われた。2004

（平成 16）年には『久留米信愛女学院短期大学

地域参画宣言』が行われたこともあり、外部団

体や地域と密接につながった内容が増加した。

2005（平成 17）年には「ラーメンピック」（久

留米商工会議所主催）へ出品した『愛秋ラーメ

ン』（写真 1-⑭）、2006（平成 18）年、2007（平

成 19）年には産官学共同開発した『信愛スウィー

ツ』を提供した（写真 1-⑯）。2007（平成 19）

年にはパッケージデザインが採用された『特別

栽培米 ほとめき』を久留米市農業協同組合

（JA くるめ）から提供していただいた（写真

1-⑰）。2008（平成 20）年には「子どもたちに

食べさせたい料理コンテスト」（久留米市主催）

のおやつ部門最優秀賞を受賞した『底なしでう

まかぁー☆人参マフィン』を献立に取り入れた

（写真 1-⑱）。

（4）学生考案・開発を主とした取組

　2010（平成 22）年フードデザイン学科になり、

食堂バザーの名称を「信愛レストラン」に変更

した。久留米信愛女学院創立 50 周年記念の年

のため、前年に行わなかった伝統の松花堂弁当

を復活させ、例年の販売価格 700 ～ 1,000 円を

記念価格500円で販売した（写真2-⑲）。また、「は

かた一番どり 10 周年記念第１回アイデア料理

コンテスト」金賞『ピリ辛鶏のサラダ巻き』を

献立に取り入れた（写真 2-⑳）。2011（平成

23）年には喫茶の名称を「マリアカフェ」とした。

2016（平成 28）年、株式会社グラノ２４Ｋ「ぶ

どうの木」の「12 月～ 2 月冬メニュー」に採用

された学生考案の『ココナッツミートソースパ

スタ』を提供した（写真 2-㉙）。2017（平成

29）年には久留米市農業協同組合（JA くるめ）、

福岡県特用林産振興会、グリーンコープ生活協

同組合連合会から食材提供をしていただき、ぶ

どうの木とのコラボ商品である『ココナッツ

ドーナッツ』、久留米市農業協同組合（JA くるめ）

広報誌『With You』掲載メニュー『小松菜の梅

昆布だしのうま煮』も献立に取り入れた（写真

2-㉚）。2018（平成 30）年、2019（令和元）年

も久留米市農業協同組合（JA くるめ）、福岡県

特用林産振興会、グリーンコープ生活協同組合

連合会から食材提供をしていただいた。2020（令

和 2）年以降は新型コロナウイルス感染症拡大

防止のため食事提供はしていない。2020（令和

2）年は半日開催となった学内祭で、本学科学

生が考案し、準備期間に作ったクッキーを全学

生及び教職員に配付した（写真 2-㉟）。2021（令

和 3）年は 1 日目の学内祭と 2 日目の来場者限

定（卒業生・家族申込制）の信愛祭両日に、学

生が考案した栗のパウンドケーキ、ドライフ

ルーツのパウンドケーキ（写真 2-㊱）と信愛特

製あまおうソース、ココナッツドーナツ、北海

道十勝カルメル会修道院製のチョコレート3種、

そして 2018（平成 30）年に地元の古賀庄菓子

舗とコラボした商品『くるめ信愛菓』の販売を

行った。

　全学科で実施していた時期には、主に食物栄

養専攻 2 年生は松花堂弁当を担当していた。食

堂バザーリーダーと担当教員が話し合いを行

い、授業で作った料理を中心に献立を考え、調

理担当者は授業時間外に試作を繰り返して、献

立の最終決定が行われていた。他学科において

は、数種類のメニューが提案されて、希望によ

り選ぶことが出来た。

　食物栄養学科のみで実施するようになってか

らは、リーダーだけでなく 2 年次の給食管理実

習や調理学実習で献立作成、試作を行うなど授

業の一環としてクラス全員で取り組むことと

なった。献立は、授業で作った料理、信愛祭の

テーマをイメージした料理、「九州の郷土料理

めぐり・果物を使った料理・地産地消を考えた

秋の彩り」など、学生たちで決めたテーマに添っ

た献立、イベントに出品した話題の料理や来場

する子どもたちを対象にした献立を立案した。

　1・2 年生合同で食事提供を行うことで交流を

深め、一緒に一つのものを作り上げることで、

技術や工程を学び、栄養士としてのスキルを身

に付ける機会となっている。特に 1 年生におい

ては先輩の動きを見ることでその後の給食管理

実習の勉強にも役立っている。来場者に向けて

卓上メモやお品書きを作成しており、料理名、

栄養量、料理の説明、土瓶蒸しの召し上がり方、

使用した食材について、食事バランスガイドを

踏まえた栄養評価などその時々に応じて学生の

考えた内容を紹介し、また作成することで栄養

指導媒体作成の練習にもなっている。また、栄

養士の卵である学生が立てたレシピを配付する

ことで、バランスの良い料理を知ってもらった

り地産の農産物を使った料理レシピで地産地消

を促したりすることにもつながった。

　老人福祉施設の方からは、「どの料理もみな

とても美味しゅうございました。味付けも薄味

でほうれん草ムースのような品も上品な味でと

ても美味しくいただきました。これからも何か

の時には参加したいと楽しみにしています。あ

りがとうございました。」、「本日は心のこもっ

たおもてなし、本当にありがとうございました。

大変美味しくて心温まるおもてなしでした。あ

りがとうございました。」との感想をいただい

た。また、来場者の方へアンケートを実施した

年もあり、料理の味、量、盛り付け、満足度な

どを伺ったことで自分たちの作った料理を食べ

て下さる方の生の声を聞くことができ、その後

の授業にも生かすことができた。

　リーダーをした学生の感想の一部を記す。「栄

養士ということで自分が決めなければいけない

ことが多くてばたばたする日々で、全体をまと

めることの大変さを実感した。2 年生にはそれ

ぞれの担当で 1 年生に指示やアドバイスをして

くれて助けられた。大変で難しいと思うことが

あったが周りの人にサポートされながら無事に

終えることができ、学ぶことがたくさんあり

やって良かったと思った。今回学べたことをこ

れから生かして頑張っていきたい。」

　信愛レストランは学内外の来場者への学習成

果発表の機会となった。また、卓上メモやお品

書きの作成や栄養士の卵である学生が立てたレ

シピを配付することによって栄養指導媒体作成

の練習にもなった。また、実際にバランスを考

えて提供した食事を来場者への生きた教材とす

ることができた。学生全員の意見ではないが、
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大変だったがやってよかったとの声を聞くこと

ができた。松花堂弁当は調理作業量が多く大変

なため、1 日限定の提供にした年やランチのみ

を提供した年、カフェに力を入れた年など様々

であった。学生たちで考え、計画し実施した信

愛レストランでの経験が、卒業後も学生自身の、

また栄養士として仕事に活かされることを切に

望む。そして、本学科の在学生や 2,000 名を超

える卒業生が「食を通して自分を社会に役立て

ようとする信愛栄養士」としての精神を持ち続

けて欲しい。

　最後になりましたが在学生及び卒業生、また

紀要執筆にご協力いただいた皆様に感謝申しあ

げます。
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