
〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

米  3.5 カ ッ プ

も ち 米  1/2 カ ッ プ

ま つ た け  200g

醤 油  大 さ じ 4

酒  大 さ じ 2

１８．まつたけごはん 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z 炊 飯 器  

z ボ ー ル  

 

 

● 作 り 方              

z 米 は 洗 っ て お く 。  

①  ま つ た け は 石 づ き を 削 っ て 洗 い 、 2

～ 3 ㎝ 長 さ の 薄 い 短 冊 切 り に す る 。  

②  ま つ た け を ボ ー ル に と り 、分 量 の 調

味 料 を ふ り か け て 、味 を し み 込 ま せ て

お く 。  

③  炊 飯 器 に 米 を と り 、1 割 増 の 水 加 減

か ら 大 さ じ 4（ 醤 油 と 酒 の 分 量 の 水 ）

を 減 ら し て 火 に か け る 。  

④  煮 立 っ て き た ら 、ま つ た け を 汁 ご と

加 え る 。  

⑤  炊 き あ が っ た ら 蒸 ら し 、よ く か き 混

ぜ る 。  

● ポ イ ン ト             

z ま つ た け を 最 初 か ら 入 れ る と 香 り

が な く な る の で 、 途 中 で 入 れ る こ と 。 

 

 

 

 

 

● メ モ               

 ま つ た け は き の こ の な か ま で 、 最 も

強 烈 で 特 徴 の あ る 香 り を 持 っ て い る 。

そ れ だ け に こ の 香 り を 生 か す 調 理 法 を

選 ぶ こ と が 大 切 で あ る 。  

そ れ に は 、 あ ま り 香 り の 強 い 食 品 と

組 合 わ せ な い こ と 。  

加 熱 す る 時 は 香 り の 逃 げ な い よ う な

工 夫 を 要 す る 。 例 え ば 土 瓶 蒸 し や ホ イ

ル を 使 う 包 み 焼 き な ど も そ の 例 で あ る 。 

ま た 香 り と 共 に う ま み も あ る の で 、 こ

の 香 り と う ま み を 生 か す 方 法 と し て 、

水 で 濡 ら し た 日 本 紙 に ま つ た け を 包 み 、

熱 い 灰 に 埋 め て 蒸 し 焼 き に す る 方 法 も

あ る 。 い づ れ も 熱 い う ち に 好 み の 調 味

料 を つ け て 食 べ た 方 が 美 味 し い 。  

 

（ 高 畠 町  な か よ し 会 ）  

星 沢  澄 子  

 

 

 


