
Sake and our kitchen（サケキチ）
                      with the local foods

Sake and our kitchen wi the local foods とは、
日本の地域の食文化をテーマに、日本酒に合う、地域の食材
を使った体によい日本酒の肴のつくり方とペアリングのコツ
を楽しく学ぶ、大人の食育サロンです。

日本酒と料理、それぞれの専門家による、実践的な内容で皆様の食卓に
健康と豊かな時間を、お届けします。
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発酵食品・麹 地域の食文化 ペアリング

今回の地域は、福岡県です。八女市の「繁桝」（高橋商店）と、
みやま市の「神力」（玉水酒造）の日本酒3種を、肴3種の作り方
デモと共に紹介し、ペアリングの実践をします。

すべて福岡産のお米を使った日本酒です。
原料米、＜夢一献＞＜雄町＞＜神力＞の
飲み比べです。

福岡といえば、
もつ煮込みと糠みそだき、
あご出汁をベースにした
七夕そうめんとペアリン
グします。
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