
与えないようにというフードマイレージの視点からも重要視されています。皆

さんも地産地消を意識したレシピを工夫して明国のメニューに添えてみてはい

かがでしょうかも

今回は、 2004年 度にふるさとづくり振興奨励賞を受賞した北海道風連町の有限会社もち米の里′3、

うれん特産館によるもち米料理のレシピを紹介します。同社は、気象条件の厳しい北海道の地場産品と

してもち米を生産するだけでなく、もちを製品として販売し、もち文化を地域おこしに活かす努力をし

ています。あたたかいもち料理をご賞味下さい。

有限会社もち米の里ふうれん特産館

【釜雑煮】
地場産の野菜をふんだんに使用し、ちゃんこ鍋風の温

まるオリジナル雑煮です。

色々な雑煮をご提供させていただきましたが、この
「釜雑煮」が人気NO.1

(作り方)5人 前

スープの材料 水 …52、 丸鶏…3羽 (市販の鶏ガラス
ープでもOK)、 人参…2本 、生姜おろ

し・・150と、にんにく…3欠 片、玉ねぎ…

2玉 、

>①  2時 門くらい弱火で煮込み、裏漉しする
② 塩 ,コショウでお好みに味付けする

具材 白菜…1/4、 笹がきごぼう…1本、エラ…1束、
人参… 1本短冊切 り、大根… 1本短冊切 り、シメ

ジ… lP、 椎茸… 1人前 2枚 、豚ばらスライス…

100g、切 り餅… 1人前2枚

*野 菜をたっぷり入れるのがポイント

① ス ープを鍋に入れる (土鍋)
② 具材を入れ沸騰させる

③ 仕上げに白すり胡麻を入れ
て出来上がり

【かばちゃぜんざい】
地元産の 「坊ちゃんかばちゃJ

を器に使つた中身の餡 も器のか

ばちゃも全部食べ られるユニー

クなぜんざいです。

(作り方)

材料 か ばちや (坊ちゃんかぼちゃ)"・ 1.5個 、砂糖…

大さじ 1杯 、塩…一掴み、丸め餅… 2個 (30g)

① か ばちやのヘタの部分を蓋に使うので厚めにカット

する

② か ぼちゃの種をスプーンで取り除く

③ 蓋 を付けラップに包み電子レンジで約8～ 10分加熱

する

餡を作る

① か ばちゃを電子レンジで約 5分加熟し、火が通

うたら鍋に移し弱火にする

② 水 でのばしながら砂糖、塩を入れて焦がさない

ように撹幹する

④ 電 子レンジまたは、湯通しして柔らかくした丸め餅

をかばちゃの中に入れる

⑤ 餡 を入れ、かばちゃの種をトッピングにすると出来

上がり
*丸 ごと食べられます
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③
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題
）
次
の
間
の
う
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し
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も
の

に
○
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つ
け
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下
さ
い
。
（
ヒ

ン
ト

”
正
解
は

一
つ
）

回
答
は
、
２４
ペ
ー
ジ
に
記
載
。

こ
の
問
題
は
、
内
閣
府
国
民
生
活
局

が
発
行
し
た
エ
コ
ラ
イ
フ

・
八
ン
ド
ブ

ッ
ク
２
０
０
５
か
ら
出
題
し
て
い
ま
す
。

１
．
日
本
に
お
け
る

一
人
１
日
あ
た
り

の
ゴ
ミ
の
排
出
量

（
ｇ
／
人
日
）
は
、

年
々
増
加
の

一
途
を
た
ど

っ
て
い
る
。

２
．
家
庭
ゴ
ミ
全
体
に
占
め
る
容
器
包

装
廃
棄
物
の
比
率
は
、
容
積
比
で
は

全
体
の
半
分
以
上
を
占
め
て
い
る
。

３
．
資
源
ゴ
ミ
と
し
て
リ
サ
イ
ク
ル
を

進
め
る
取
組
み
が
進
ん
で
い
る
が
、

リ
サ
イ
ク
ル
率
は
頭
打
ち
と
な

っ
て

い
る
。
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