
第１回
大空高校収穫祭
日時：１０月３０日（土） １０：００～１３：００ （受付９：４５～ ）
会場：北海道大空高等学校（東藻琴キャンパス）

新企画① 【パウンドケーキできたて販売ブース設置】
当日 朝から生徒が加工室でパウンドケーキを製造し続けます！
できあがり予定時間（10：20～10：50～12：10～）ブース前でお待ちください！
パウンドケーキ１本３５０円（各時間帯なくなり次第終了）

毎回すぐに完売する人気商品です！できたての味をぜひご堪能下さい！

新企画② 【授業で開発した新商品販売ブース設置】
本校には園芸班、農産加工班、肉加工班の３つの研究班があり、地域の農業課題を解
決するための研究に取り組んでいます。今回は研究の成果発表を兼ねて、各研究班で
開発している新商品を販売します。ぜひお立ち寄りください！

園芸班：フラワーキーホルダーおよび雑貨類の販売
コロナで花の需要がなくなり、フラワーロスが問題になっているなか、処分される花を
プリザーブドフラワーに加工し、レジンで固めた雑貨類にすることで花の需要増加を目指します。
販売商品：キーホルダー（３００円）・ヘアゴムやコースターなどの雑貨品（２００～５００円）

肉加工班：オホーツクソーセージの販売
オホーツクの特産であるタマネギをふんだんに使用したオリジナルソーセージを販売します。
販売商品：ウインナー（５００円前後）・ボロニア（１，０００円前後）

農産加工班：オリジナルどら焼きの販売
大空町で現在生産量が増えている赤インゲン豆（キタロッソ）で作ったこしあんをたっぷり包んだ
しっとりどら焼きを販売します。どさんこワイドのアイデアレシピコンテストで放送されました！
販売商品：長いもでしっとりどら焼きwithキタロッソ（１つ１００円）

コラボ企画【乳酪館】
乳酪館のカットチーズを

特別価格で販売します！

カットチーズ各種 350円
（スモーク・ホタテ・しじみ）
※高校と会計が別です
（乳酪館ブースで直接お支払いください）

【校内バザー】
・焼きフランクフルト 150円
本校の定番！炭火でじっくり焼きました！

・ホットドック 250円
すがの商店のオリジナルパンに
本校のフランクフルトを豪快に挟みました！

コロナウイルス感染防止のため飲食スペースはありません。
持ち帰り限定の販売となります。



【肉加工品販売】ド定番人気商品！！収穫祭でしか購入できないレア商品もあります！
・ウインナー ４００円～５００円
・フランクフルト ４００円～６００円
・辛口フランク ４００円～６００円
・ボロニア ５００円～６００円
・ベーコン ７００円～１，０００円
・鶏ウインナー ２００円～４００円
・カナディアンベーコン ３５０円～６５０円
・スモークチキン（ムネ） ２００円～４００円
・ちょい辛スモークチキン（モモ）２００円～４００円

定番おつまみ！
・ソフトジャーキー ２５０円
・カウベロ（牛舌） ５００円

普段は販売してません！レア商品！
・ビアハム （肩ロース） ５００円～６００円
・ロースハム ７００円～１，０００円
・ボンレスハム（モモ） ４００円～６００円
・プレスハム（モモ） ４００円～５００円

【農産加工品販売】長期保存可能！買いだめできます！
・ブルーベリージャム ３５０円（１６０ｇ）
・トマトジュース １００円（２００ｍｌ）
・三升漬け ２００円（３５０ｇ）

・きなこ １００円（２００ｇ）
・味噌 ４００円（１Ｋｇ）
・パウンドケーキ ３５０円（１本）

【野菜販売】収穫したての旬の野菜を販売します！
・ナガネギ １００円（１袋）
・ダイコン ５０円 （１本）
・ダイズ ２００円（１㎏）

・カボチャ（伯爵） ２００円（１玉）
・カボチャ（坊ちゃん） ５０円（１玉）
・カボチャ（ほっとけ栗たん）２００円（１玉）

体育館にて販売！価格はグラムでの値段表記のため、値段が異なります。

体育館にて販売！できたてパウンドケーキは特設ブースで販売しています。

研修センターにて販売！収穫状況によって当日は記載の商品と一部異なる場合があります。

【鉢花販売】 珍しい鉢花をたくさん販売中！育て方も詳しく説明します！
・ミニシクラメン（フリル）３００円～４００円
・ゼラニウム（八重咲・キャンディボール） ４００円
・大花ハナキリン ４００円～７００円
・多肉植物（エケベリア等） ８００円
・サバクのバラ（八重咲（白・赤）） 1，000円～1，500円

・ポインセチア（クリスマス用） ４００円
・クンシュラン（四国ダルマ） １，０００円
・その他鉢花 ３００円～１，０００円
（ハイビスカス・レモンの木等）

お客様へのお願い
１．各会場には入場チケットがないと入れません。総合受付でチケットを受け取ってください。
２．マイバックの持参をお願いします。レジ袋削減にご協力下さい。
３．販売物には限りがあります。なくなり次第終了とさせていただきます。
４．裏面の会場図および注意事項をご覧になってからお買い物をお楽しみください。

ベーコンとハムは製造方法が違います。ハムは燻煙した後にボイル（茹でる）するため、柔らかい
食感になるのが特徴です。部位によって違いがあるため、この機会にぜひ食べ比べてみて下さい！

加工の原料となるブルーベリー、ダイズ、トマト、ナンバンは全て本校で栽培したものです！

ガラス温室で販売中！


