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９月の特産品メニュー





2013年9月1日～30日まで











がめ煮は、九州北部地方（旧筑前国）の代表的な郷土料理。博多の方言「がめくり込む」（「寄せ集める」などの意）が名前の由来で、「どぶがめ」と呼ばれていたスッポンとあり合せの材料を煮込んで食べたのが始まりと言われています。現在は、スッポンではなく鶏肉を使うのが一般的で、炒り鶏と呼ばれたり、九州以外の地方では筑前煮といわれています。











国産（九州産90％）のうるち米を独自の製粉方法で作った米粉を原料に使用した白い揚げ麺。


中華麺とは違うあっさりとした風味で、軽い食感なので、いろいろな料理に活かせます。なみへいではサラダでお召し上がりください。











筑後地域のもつ鍋は、お醤油仕立てで、ニラと野菜がたっぷり入ったあっさり味。


もつは各種入ります：コプチャン（小腸）、テッチャン（大腸）、テッポウ（直腸）、メンチャン（盲腸）、ハツ（心臓）、センマイ（第三胃袋）、赤センマイ（第四胃袋）


もつには、ミネラルやアミノ酸、コラーゲンがたっぷり入っていて、美容や健康、ストレス解消に効果的！夏バテの回復にどうぞ！




















23年食味分析認定コンクール総合部門と都道府県別部門で金賞受賞の筑後のお米を土鍋で炊いてお出しします。








