
※イベントの時間や内容は変更となる場合があります。詳細につきましては、お問い合わせ先までお願いします。

★ JA岡山西 イベントスケジュール★ JA岡山西 イベントスケジュール（予定）（予定） ★ ★★ JA岡山西 イベントスケジュール★ JA岡山西 イベントスケジュール（予定）（予定） ★ ★★ JA岡山西 イベントスケジュール（予定） ★
お楽しみイベントにご家族そろっておいでください！！

2021

JA岡山西からのお知らせ詳細につきましては、最寄りの各支店までお願いします。
healthy
recipe

Material
in

 season
旬の素材辞典

各イベントのお問合せ先
●児島直売所「郷の里」
所在地：〒710-0142  倉敷市林530

TEL.086－485－1712

●里庄直売所「里ちゃん」
　所在地：〒719-0301  浅口郡里庄町里見2610－1
　　　　　TEL.0865－64－3311

●菅生直売所ふれあい青空市「すがお」
所在地：〒710-0004  倉敷市西坂1820－1

TEL.086－462－1340

●玉島直売所ふれあい朝市「おなじみさん」
所在地：〒713-8122  倉敷市玉島中央町1－2－5

TEL.086－522－0188

●山手直売所「ふれあいの里」
所在地：〒719-1162  総社市岡谷23

TEL.0866－93－2338

●早島町直売所「ふれあい青空市」
　所在地：〒701-0303  都窪郡早島町前潟147－1

TEL.086－482－0760

●春期石碑展示会
　場所：ＪＡ全農おかやま
　　　　総合流通センター

5  31 土 6  1日

●児島直売所
　「郷の里」

★父の日感謝セール　

6  14
8：30～13：00

土

●菅生直売所ふれあい青空市
　「すがお」

★父の日セール
◎バラのプレゼントあり

6  14
8：30～13：00

土

●里庄直売所
　「里ちゃん」

★父の日イベント
◎もちの詰め合わせプレゼント

6  14
8:30～13:00

土

●玉島直売所ふれあい朝市
　「おなじみさん」　

★ミニ感謝祭

6  21
8:30～14:00

土

●はやしま楽市
　場所：早島町役場駐車場

★早島町直売所ふれあい青空市出店

6  22
8:00～12:00

日

●山手直売所
　「ふれあいの里」

★イベント予定

6  21
8:30～18:00

土

●春期石碑展示会
　場所：ＪＡ全農おかやま
　　　　総合流通センター

倉敷平成病院
管理栄養士　塩田　祐希

グリンピース：グリンピースの鹿の子 倉敷平成病院
管理栄養士　小野　詠子

recipe 2

鰆とアスパラのカレー炒め
recipe 1

栄養成分
1個分

エネルギー
80ｋｃａｌ

塩分
0.5g

栄養成分
1人分

エネルギー
169kcal

塩分
1.1g

●材料（5人分）
鰆（3枚おろし） 350ｇ、塩 小さじ1/3、
カレー粉 小さじ3、アスパラガス 2束、
玉ねぎ 200ｇ、サラダ油 小さじ1、
○塩 小さじ1/2、○こしょう 少々、○料理酒 大さじ2

●作り方
①鰆を食べやすい大きさに切り、塩、カ
レー粉を振っておく。
②アスパラガスの根元の固い部分をピー
ラーで剥き、斜め切りにして下茹でする。
③玉ねぎは半分に切って薄くスライスす
る。
④フライパンに油を熱し、①を両面カリッ
と焼いて②、③を加えて炒める。
　※鰆が崩れないように優しく。
⑤○を加えて水分がなくなるまで炒める。

人気の魚で炒め物
　岡山で人気の高い魚といえば『鰆』ですよね。本来の旬は１０
～３月ですが瀬戸内海では５～６月が漁期であるため、岡山での
旬は５月になります。
　鰆は身も柔らかく、お刺身、焼き物、煮物といろいろな調理
で楽しめる魚ですが、今回は炒め物にしました。あわせて使った
アスパラガスも５月が旬です。カレー粉を使う事で魚が苦手な方
にも食べやすく、塩分も控えめになっています。

●材料（4個分）
グリンピース 100ｇ、あんこ 80ｇ
｛甘煮用｝ 
　水 200ｃｃ、砂糖 大さじ２、塩 小さじ1/3
｛寒天用｝ 
　水 100ｃｃ、砂糖 小さじ１、寒天 1ｇ

●作り方
①グリンピースを砂糖、塩を加えた水で煮て、
甘煮を作る。
②あんこを4等分し、丸めておく。
③①の水気をよく拭きとって②の周りにつけて
いく。きれいな丸型になるように隙間なく押
し付けましょう。
④水に砂糖、寒天を加えて煮立たせ、寒天液
を作る。あら熱がとれるまで冷ましておく。
⑤スプーンの上に③を乗せ、ゆっくりと均等に
④をまわしかける。
⑥寒天が固まったらできあがり。春の香りを「い
ただきます。」

　グリンピースはえんどうの未熟な豆のことを言いますが、食物
繊維やビタミンがたっぷりで便秘解消効果もあり、栄養面では未
熟なんてことはありません。青臭いから…と苦手な野菜にあげら
れることも多いグリンピースですが、そのにおいのもとであるヘキ
サナールという成分は長く茹でることで減少するそうです。あらか
じめ長めに茹でてからピースご飯を炊けば、青臭さも気にならず
食べられるかも！？今回の和菓子もいったん茹でてから甘煮にすれ
ば、苦手な方も美味しくいただけそうですね。


