
                         ５            11月26日（金） 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

牛乳
ぎゅうにゅう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

蒜山
ひるぜん

おこわ・そずり汁（鍋
なべ

）・きびだんごは、岡山県
おかやまけん

の郷土
きょうど

料理
り ょ う り

です。 

蒜山おこわは、岡山県蒜山
ひるぜん

地方に伝わる郷土
きょうど

料理
りょうり

で、祭や祝い事には欠か

せないご飯です。そずり鍋
なべ

は、そぎ落とした骨
ほね

周
まわ

りの肉、豆腐
と う ふ

や野菜などを醤油
しょうゆ

 

ベースで煮込
に こ

む鍋
なべ

料理
りょうり

です。そぎ落とすことを方言で「そずる」と言うのでそ

の名が付きました。また、黍
きび

団子
だ ん ご

と聞くと昔話「桃
もも

太郎
た ろ う

」を連想しますよね。

黍
きび

団子
だ ん ご

は、穀類
こくるい

の黍
きび

を使って作る団子で、岡山県がその昔「吉備
き び

の国
くに

」と呼

ばれ、黍
きび

の生産が盛んだったためこの名が付きました。 

 

食育ニュース 

そずり汁
じる

 
 飯椀 

ツナと野菜
や さ い

の和
あ

え物
もの

 

蒜山
ひるぜん

おこわ 

 副菜皿 

 深皿 

きびだんご 

 皿なし 

だしじょうゆを 

まぜましょう。 

今日もたっぷりの「かつお節」

を使ってダシをとりました。 

「きび」と白玉粉を練り込み、1つずつ丸めてゆで、

きな粉をまぶして「黍団子」を作りました。 


