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心
と
体
を
解
放
し
て
、
屋
外

で
思
い
っ
切
り
ペ
イ
ン
ト
を
楽

し
む
「
置
賜
子
ど
も
ア
ー
ト
イ
ベ

ン
ト
」。
４
回
目
の
今
年
は
、
巨

大
キ
ャ
ン
バ
ス
の
ほ
か
、
軽
ト

ラ
や
自
転
車
も
染
め
ま
し
た
。

子
ど
も
た
ち
は
、
カ
ラ
フ
ル
な

絵
の
具
を
片
手
に
大
は
し
ゃ
ぎ
。

全
身
絵
の
具
ま
み
れ
に
な
り
な

が
ら
、
ペ
イ
ン
ト
を
楽
し
み
ま

し
た
。（
９
月
17
日
（
月
・
祝
）
撮
影
）

　

置
賜
子
ど
も
ア
ー
ト
イ
ベ
ン

ト
で
は
、
子
ど
も
た
ち
が
絵
具

ま
み
れ
に
な
っ
て
思
い
っ
切
り

楽
し
ん
で
い
ま
し
た
。
子
ど
も

時
代
は
、
ネ
ッ
ト
や
ゲ
ー
ム
に

縛
ら
れ
ず
、
野
外
に
出
て
体
を

使
っ
た
遊
び
を
し
て
ほ
し
い
と

思
い
ま
し
た
。（
須
藤
）

　

９
月
１
日
㈯
か
ら
沖
縄
市
を
訪

問
し
ま
し
た
。
全
島
エ
イ
サ
ー
ま

つ
り
で
は
、
各
青
年
会
が
踊
り
の

型
を
持
っ
て
い
る
た
め
、
多
種
多

様
な
エ
イ
サ
ー
を
見
学
。
華
麗
な

バ
チ
さ
ば
き
と
優
雅
な
手
踊
り
に

胸
を
打
た
れ
、
独
特
の
高
揚
感
に

包
ま
れ
ま
し
た
。（
東
條
）

編
集
後
記

米沢産生きくらげ入り

そうめんチャンプルー
　米沢とゆかりの深い沖縄の家庭料理とのコラボ
レーション企画。きくらげの食感で食べ応えアップ！

今月の料理人　大
おお

石
いし

美
み

穂
ほ

さん（遠山町）

　笑顔が素敵な大石さんは石垣島の出身。ご主人の地元米沢
に移り住んで 13 年になります。実家のお母さんと相談して考
えたメニューでふるさとの味を再現してくださいました。

フライパンにこ
め 油 を ひ き、 に
んじん、玉ねぎ、
き く ら げ、 ニ ラ
の順に炒めます。
火が通ったらそ
う め ん を 入 れ、
調味料を振りま
す。

最後にごま油を
かけ、全体をよ
く混ぜ合わせた
らお皿に盛り付
けてできあがり
です。

生きくらげを食
べやすい大きさ
に切ります。に
ん じ ん は 千 切
り、玉ねぎは薄
切りにし、ニラ
は３センチ幅に
切ります。

沸騰したお湯に
そ う め ん を 入
れ、 固 め に 茹
でたら、流水で
しっかりぬめり
を取り、ざるに
あげてツナと絡
めておきます。

　きくらげはキノコの一種で、春か
ら秋にかけて菌床で栽培します。特
に生のきくらげは肉厚でぷるぷるし
た食感が自慢です。米沢での生産は
珍しいかもしれませんが、道の駅米
沢にも出荷しているので多くの人に
味わっていただきたいです。

【生産者】小
こ

関
せき

肇
はじめ

さん（南原笹野町）

茹でたそうめんにツナ缶
を油ごとからめると麺が
くっつきにくくなります。

▲▲

３１ ４２

料理人の知恵！

・生きくらげ　４～５枚
・そうめん（乾麺）  200 ｇ
・ニラ　３本
・にんじん　１/ ４本　
・玉ねぎ　１/ ４個
・ツナ缶　１/ ２缶
・ 調 味 料（ 塩 こ し ょ う　

少々、だしの素  小さじ１）
・こめ油　大さじ１
・ごま油　小さじ１

材料（２人分）

Vol. ９

今月の食材

生
なま

きくらげ

▲
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