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滋賀県農業教育情報センター内

TEL： 077-523-3920　FAX： 077-523-5611

近江米産地 & 魅力レポートで、ウルトラタワーの 4 人が学ん

だ近江米のあれこれ。 次の2つのクイズの答えがわかるかな？

答えは冊子の中で！

近 江 米 振 興 協 会
近江米振興協会 検索

w w w . o h m i m a i . j p

お取扱店

Q.2
近江米に合う近江の味

江戸時代、食用が禁じられていた牛肉はなんと

いう名前の薬として食べられていたでしょう？

Q.1
近江米が生まれるところ

近江米が誇るもち米「滋賀羽二重糯」が育つ、

古琵琶湖層の土壌をなんという？

→答えは 2ページを見てね！ →答えは 7ページを見てね！
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河合定郎さん

甲賀もち工房

今 回 の 取 材 先

甲賀もち工房 ： 河合 定郎さん

忍者の郷「小佐治」でもち米の生

産と加工に取り組む農業法人「有

限会社 甲賀もち工房」の代表取

締役。 農業の6次化で地域の活性

化に取り組んでいます。

近江米で育ったウルトラタワーが
近江米の作り手を訪問！

http://ultratower.net/最新情報はこちら→

ウルトラタワーって？
2014年にメジャーデビューした、滋賀発の若手ロックバンド。
デビュー後も滋賀を拠点に活動する変わり種！近江米で育ちな
がらも近江米のことを知らない4人がその魅力に迫ります。
2017年2月にはニューアルバムをリリース。 そして3月から
アルバムツアーを開催！全国で近江米の魅力を発信します！

よもぎ餡もちをパイ生地に包んだ斬新な商品

古琵琶湖層の土壌について話すお米農家の佐治敏雄さん

滋賀県のお餅はどうして美味しいの！？
こ
の
小
佐
治
地
域
で
の
お
米

づ
く
り
を
教
え
て
く
だ
さ
い

も
ち
米
は
普
通
の
お
米
と

何
が
違
う
の
で
す
か
？

も
ち
米
栽
培
に
適
し
た

土
壌
と
は
？

お
餅
づ
く
り
の
こ
だ
わ
り
を

教
え
て
く
だ
さ
い

ウルトラタワーが毎号近江

米の農家さんを突撃取材！

お米づくりのことから、 近

江米の美味しさの秘訣まで

なんでもレポートします！

0102

昭和13年に滋賀県農業試験場で開発された『滋賀羽二重糯』
はねばりが強く、キメも細かく『もちの王様』『日本一のもち
米』とも呼ばれています。京都の老舗和菓子店などではわざ
わざ滋賀羽二重糯を指定されるなど、最高級もち米として高
く評価されています。滋賀を代表するもち米として県下全域
で生産が行われています。

小佐治のお餅の

美味しいヒミツは！

小佐治はもともと琵琶湖だったと言われています。その証拠
に古琵琶湖層の「ズニン」と呼ばれるミネラル豊富な土壌があ
ります。「ズニン」は粘りが強く農作業は大変困難ですが、そ
の代わり滋賀羽二重糯との相性が抜群です。小佐治で一段と
ねばりとコシが強く、キメが細かく甘い絶品のもち米を生み
だすヒミツは、琵琶湖に由来するものだったのです。瀬田川
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　小
佐
治
は
、
ご
飯
の
お
米
で
は

な
く
、
お
餅
の
原
料
と
な
る「
も
ち

米
」作
り
が
盛
ん
な
地
域
で
す
。
さ

ら
に
、
こ
こ
で
作
ら
れ
て
い
る
品

種
は
最
高
級
の
も
ち
米
と
定
評
の

あ
る「
滋
賀
羽
二
重
糯（
も
ち
）」。

滋
賀
羽
二
重
糯
で
作
っ
た
お
餅
は

キ
メ
が
細
か
く
味
も
良
く
、
し
っ

か
り
と
し
た
こ
し
の
あ
る
歯
ご
た

え
と
、
伸
び
の
良
さ
が
特
徴
で
す
。

　も
ち
米
は
、
み
ず
か
が
み
な
ど

普
通
の
う
る
ち
米
の
お
米
に
比
べ

て
、
稲
の
背
丈
が
高
く
倒
れ
や
す

く
、
稲
穂
が
こ
ぼ
れ
や
す
い
な
ど

栽
培
が
難
し
い
品
種
で
す
。
小
佐

治
地
域
は
も
ち
米
栽
培
に
非
常
に

適
し
た
特
殊
な
土
壌
に
恵
ま
れ
、

良
質
な
も
ち
米
の
生
産
地
と
し
て

知
ら
れ
て
い
ま
す
。

　小
佐
治
地
域
は
二
六
◯
万
年
ほ

ど
昔
は
琵
琶
湖
の
底
だ
っ
た
地
域

の
た
め
、「
古
琵
琶
湖
層
」と
い
う

ミ
ネ
ラ
ル
分
を
豊
富
に
含
む
重
粘

土
質
の
土
が
大
量
に
堆
積
し
て
い

ま
す
。
こ
の
近
江
な
ら
で
は
の
環

境
が
生
み
出
し
た
土
壌
が
、
特
に

滋
賀
羽
二
重
糯
と
相
性
が
良
く
、

現
代
の
小
佐
治
を
豊
か
な
も
ち
米

の
生
産
地
に
し
て
く
れ
て
い
ま
す
。

　た
だ
美
味
し
い
だ
け
で
は
な

く
、
安
全
・
安
心
な
お
餅
を
作
る

た
め
に
、
も
ち
米
は
す
べ
て
化
学

肥
料
、
化
学
合
成
農
薬
を
五
◯
％

以
上
削
減
し
た「
滋
賀
県
環
境
こ

だ
わ
り
農
産
物
」と
し
て
生
産
し

て
い
ま
す
。
加
え
て
私
達
は
、
地

域
で
穫
れ
た
も
ち
米
を
使
っ
た
商

品
開
発
、
商
品
加
工
を
地
元
で
行

い
、
そ
う
し
た
商
品
を
味
わ
っ
て

も
ら
う
た
め
の
販
売
店
の
運
営
も

行
っ
て
き
ま
し
た
。
お
米
と
同
様

に
消
費
が
減
少
傾
向
に
あ
る
も
ち

米
で
す
が
、
若
い
世
代
に
興
味
を

持
っ
て
い
た
だ
い
た
り
、
飽
き
ら

れ
な
い
商
品
開
発
や
食
べ
方
の
提

案
な
ど
を
通
し
て
、
新
た
な
需
要

を
生
み
出
し
て
い
き
た
い
と
思
っ

て
い
ま
す
。
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も
ち
米
を
潰
さ
ず
に
蒸
し

た
も
の
を「
お
こ
わ
」。
お
餅

を
乾
燥
さ
せ
た
も
の
を「
あ

ら
れ
」と
言
う
よ
う
に
、
も

ち
米
は
食
べ
方
の
バ
リ
エ
ー

シ
ョ
ン
が
豊
富
で
す
。
手
が

あ
ま
り
か
か
ら
ず
ご
飯
の
よ

う
な
感
覚
で
食
べ
ら
れ
る
お

こ
わ
の
具
に
、
旬
の
食
材
を

混
ぜ
れ
ば「
季
節
お
こ
わ
」の

完
成
で
す
。
栗
や
豆
も
お
す

す
め
で
す
。

斬新で美味しい
商品開発

美味しさの秘訣は
やっぱり「ズニン」

こだわりの
杵つき製法

お米の消費を拡大するため
に、米粉を使った商品の開発
も行っています。加工場から
すぐの「もちもちハウス」には
飲食・直売コーナーがあり、
お米のうどん「近江米めん」を
使ったメニューが人気です。

古琵琶湖層の「ズニン」と呼ば
れる土壌は重粘土質で水はけ
が悪く、お米づくりが難しい
環境です。しかし、滋賀羽二
重糯との相性がよい琵琶湖由
来のこの土が、最高品質のも
ち米を生み出しているのです。

回転させたり、圧をかけて作
る一般的な機械に比べ、杵つ
き製法で作ったお餅は、きめ
が細かく・こしがあり・伸び
がよい滋賀羽二重糯の特性を
活かしたお餅をつくことが出
来ます。

近江米「滋賀羽二重糯（もち）」でつくる

甲賀もち工房の美味しいお餅の加工品

おこわおにぎり 
いただきます！

0304

滋賀羽二重糯を使った
6 次産業化で町を元気に！

by　河合 定郎

竹内 阿理
ドラムス

寺内 渉
ギター

大濱 健悟
ボーカル・ギター

平柿 優
ベース

有限会社甲賀もち工房 住所 滋賀県甲賀市甲賀町小佐治2121-1　WEB http://www.koka-mochi.jp/　TEL 0748-88-5841

滋 賀 県 が 誇 る 琵 琶
湖が生み出した土壌がもち米作り

にピッタリだったとは。滋賀ならでは
の特性を活かしたものづくりによって素
晴らしい品質、味の食材が生まれて

いることに感銘を受けました！

よもぎ餅入りのパイ
はサクサクなのにモチモチする新食

感が新鮮でものすごく美味しかった！お
米づくりに携わる方々の、既存のものづ
くりに満足せず新しい食べ方などを提

案する姿勢に驚きです！

弾力があって
よく伸びるお餅ができ

るのは琵琶湖のおかげな
んですね！冬はお餅が食べ
たくなる季節ですが、今年
は滋賀県産のお餅を食べ
て元気に音楽活動をして

いきます！

滋賀で生み
出される高品質のお米

を使った新しい食べ方の
数々に驚きました！もっと多
くの方へ、滋賀のお米づくり
のこだわりと、食べ方の新提
案を広めたい！お米の麺、
近江米めんはとにかく美

味しかったです！

もちもちしていて
美味しい！
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わ
の
具
に
、
旬
の
食
材
を

混
ぜ
れ
ば「
季
節
お
こ
わ
」の

完
成
で
す
。
栗
や
豆
も
お
す

す
め
で
す
。

斬新で美味しい
商品開発
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やっぱり「ズニン」

こだわりの
杵つき製法
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甲賀もち工房の美味しいお餅の加工品

おこわおにぎり 
いただきます！

0304

滋賀羽二重糯を使った
6 次産業化で町を元気に！

by　河合 定郎

竹内 阿理
ドラムス

寺内 渉
ギター

大濱 健悟
ボーカル・ギター

平柿 優
ベース

有限会社甲賀もち工房 住所 滋賀県甲賀市甲賀町小佐治2121-1　WEB http://www.koka-mochi.jp/　TEL 0748-88-5841

滋 賀 県 が 誇 る 琵 琶
湖が生み出した土壌がもち米作り
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よく伸びるお餅ができ

るのは琵琶湖のおかげな
んですね！冬はお餅が食べ
たくなる季節ですが、今年
は滋賀県産のお餅を食べ
て元気に音楽活動をして
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滋賀で生み
出される高品質のお米
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数々に驚きました！もっと多
くの方へ、滋賀のお米づくり
のこだわりと、食べ方の新提
案を広めたい！お米の麺、
近江米めんはとにかく美

味しかったです！

もちもちしていて
美味しい！



特別栽培米に無農薬黒豆を練り込み焼き上
げられたパウンドケーキ。全量米粉使用で、
小麦アレルギーとは無縁です。

黒豆抹茶玄米ケーキ2

竜
王
町
鏡
の
里
で
、
代
々
続
い
て
き
た
お

米
づ
く
り
を
継
承
し
て
き
た
若
井
康
徳
さ

ん
。
お
米
の
消
費
が
低
迷
し
て
い
る
こ
と

に
危
機
感
を
覚
え
、
有
機
農
法
や
米
粉
を

使
っ
た
お
菓
子
作
り
な
ど
、
新
し
い
農
業

を
展
開
し
て
い
ま
す
。
県
内
に
と
ど
ま
ら

ず
、
積
極
的
に
県
外
へ
の
情
報
発
信
に
努

め
、
お
米
の
品
評
会
で
は
高
評
価
を
獲
得

し
て
い
る
他
、
米
粉
の
黒
豆
抹
茶
玄
米

ケ
ー
キ
は
、
滋
賀
県
ブ
ラ
ン
ド
で
あ
る「
コ

コ
ク
ー
ル

　マ
ザ
ー
レ
イ
ク
・
セ
レ
ク
シ
ョ

ン
」に
選
定
さ
れ
て
い
ま
す
。「
若
い
人
た

ち
が
農
業
を
夢
見
ら
れ
る
よ
う
な
ビ
ジ
ネ

ス
モ
デ
ル
を
つ
く
り
た
い
」と
若
井
さ
ん
。

農
家
カ
フ
ェ
も
構
想
中
な
ん
だ
と
か
。
今

後
の
展
開
が
楽
し
み
で
す
。

お米本来の甘味を活かした、 若井農園の米粉のお菓子

住 所

びわ湖大津プリンスホテル
でも購入できます！

滋賀県大津市におの浜4-7-7

私が
作っています！

可愛らしい
パッケージ

リゾットやお寿司に特化した専用米や、もち
もち甘くて美味しい低アミロース米など約
16品種のお米を栽培（※）。有機農法にこだ
わり、さらにトレーサビリティに配慮したラ
ベルを貼るなど、徹底して安全・安心と環
境に優しいお米を生産しています。パッ
ケージも可愛らしく、贈答にもオススメです！

こだわりの特別栽培米1

2017年2月現在、若井農園のお米のお菓子が購入出来るの
は、若井農園のホームページ（5ページ参照）とびわ湖大津
プリンスホテルのコンビニエンスショップだけ！びわ湖大津
プリンスホテルへお越しの際はぜひお買い求めください。

3
米粉プリンはもっちり食感の仕上がりです。
砂糖の使用を極力控えたお米本来の優しい
甘みが特徴で、小さなお子さんにもオススメ
です。お好みで黒蜜・きなこをかけてどうぞ！

こだわり米粉プリン

です。お好みで黒蜜・きなこをかけてどう

自家製農園で作った特別栽培米を使ったしっ
とり食感のフィナンシェ。無添加、グルテン
フリーなので小麦アレルギーの方も安心して
ご賞味いただけます。

玄米フィナンシェ4

purchase here...

0506

住 所
電 話
受 付

若井農園 若井康徳さん

滋賀県蒲生郡竜王町大字鏡672
0748-58-2727
9時～17時

インターネットで購入できます！
http://wakainouen.shiga-saku.net/

滋賀らしい価値観を持つ商品や
サービスのコンセプトを表す
「ココクール　マザーレイク・セレクション2016」
に選定されました！

滋賀らしい価値観を持つ商品や
サービスのコンセプトを表す
「ココクール　マザーレイク・セレクション2016」
に選定されました！

※2017年2月現在

農園で丹精込めて作った特別栽培米を使用。グル
テンフリーなので小麦アレルギーの方も安心です。
ザクザクした食感が特徴の厚焼きクッキーです。

お米のガレット5

びわ湖大津プリンスホテル

OKOME SWEETS・OKOME SNACKOKOME SWEETS・OKOME SNACK

一緒にお菓子を

作っています
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　日
本
三
大
和
牛
と
呼
ば
れ
、
ブ

ラ
ン
ド
価
値
の
高
い
滋
賀
県
伝
統

の
食
材「
近
江
牛
」。
琵
琶
湖
に
そ

そ
ぐ
山
脈
か
ら
の
水
と
、
豊
か
な

自
然
環
境
で
育
ま
れ
、
特
有
の
香

り
と
肉
の
柔
か
さ
が
特
徴
で
、
高

い
評
価
を
受
け
て
い
ま
す
。

　そ
の
歴
史
は
古
く
、
食
用
が
禁

止
さ
れ
て
い
た
江
戸
時
代
に
遡
り

ま
す
。
当
時
は「
生
類
憐
み
の
令
」

が
あ
る
に
も
か
か
わ
ら
ず
彦
根
藩

だ
け
が
唯
一
牛
肉
の
製
造
が
許
さ

れ
て
い
ま
し
た
。
こ
れ
は
彦
根
藩

の
陣
太
鼓
や
武
具
の
作
成
の
た
め

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ
し
て
、

一
六
八
七
年
彦
根
藩
の
花
木
伝
衛

門
が
明
の
李
時
珍
の
著
者「
本
草
綱

目
」を
参
考
に
牛
肉
の
味
噌
漬
け
を

考
案
し「
反
本
丸（
へ
ん
ぽ
ん
が

ん
）」と
称
し
た
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
当
時
は
牛
肉
は
食
用
と
し
て

で
は
な
く
薬
用
と
し
て
幕
府
に
献

上
し
た
と
い
う
記
録
が
多
数
残
っ

て
い
る
こ
と
か
ら
近
江
牛
は
最
も

歴
史
の
古
い
ブ
ラ
ン
ド
牛
で
あ
る

と
言
え
る
で
し
ょ
う
。

　　こ
う
し
た
歴
史
を
も
つ
日
本
最
古

の
和
牛
、
近
江
牛
で
す
が
、
食
用
と

し
て
は
明
治
時
代
以
降
東
京
を
中
心

に
消
費
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
一
躍

有
名
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。
地
域
ブ

ラ
ン
ド
と
し
て
正
式
に
商
標
登
録
さ

れ
た
の
は
二
◯
◯
七
年
。「
近
江
牛
」

生
産
・
流
通
推
進
協
議
会
で
は
、
近

江
牛
の
中
で
も
特
に
品
質
の
高
い
近

江
牛
に
対
し
て
、
認
定
書
な
ど
を
発

行
し
て
い
ま
す
。

　当
協
議
会
で
は
認
証
制
度
を
さ

ら
に
高
め
る
た
め
、
高
品
質
な
近

江
牛
を
取
り
扱
う
お
店
に
対
し
て

は『
認
定「
近
江
牛
」指
定
店
』と
し

て
県
内
だ
け
で
な
く
県
外
も
含
め

て
約
二
四
◯
店
舗
を
登
録
し
て
い

ま
す
。

　さ
ら
に
当
協
議
会
で
は
、
日
本
最

古
の
和
牛
と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
を
超
え

て
、
世
界
を
見
据
え
た
プ
ロ
モ
ー

シ
ョ
ン
に
も
力
を
入
れ
始
め
ま
し
た
。

二
◯
一
六
年
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
さ
れ

た
イ
ン
バ
ウ
ン
ド
対
応
の
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ
の
ア
ク
セ
ス
状
況
や
東
京
な

ど
で
の
催
事
の
反
応
を
見
な
が
ら
、

次
の
ス
テ
ッ
プ
で
は
販
路
を
海
外
に

も
拡
げ
る
販
売
戦
略
も
検
討
中
だ
と

か
。
滋
賀
の
誇
る
食
材
が
世
界
ブ
ラ

ン
ド
に
な
る
日
も
近
づ
い
て
い
ま
す
。

　豊
か
な
自
然
環
境
で
育
つ
近
江
牛

と
近
江
米
。
食
べ
合
わ
せ
の
相
性
は

も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
そ
れ
ぞ
れ
が
美

味
し
い
食
材
だ
か
ら
こ
そ
、
相
乗
効

果
で
更
に
味
が
引
き
立
つ
の
で
す
！

近江牛日本三大
和牛

近江米を引き立てる、近江の食材を紹介する
このコーナー。第二弾は日本最古の和牛であ
るとともに近江伝統の牛肉、近江牛です。「近
江牛」生産・流通推進協議会の中村さんに、
近江米と相性抜群の近江牛レシピや、日本三
大和牛と言われる所以など、知って美味しくな
る近江牛のあれこれを教えていただきました！

近江米のおともに近江の和牛

「近江牛」生産・流通推進協議会

中 村  忠 司 さん

事務局
住所：滋賀県近江八幡市長光寺町1089-4
TEL ： 0748-37-2635
WEB： http://www.oumiushi.com/

江
戸
時
代
よ
り

愛
さ
れ
続
け
る
近
江
牛

近
江
牛
ブ
ラ
ン
ド
を

世
界
ブ
ラ
ン
ド
に
！

信
頼
の
認
証
制
度

甘辛く炊いた近江牛のしぐれ煮は
美味しい近江米との相性が抜群
です。炊きたてのごはんはもちろ
ん、他にも、お酒の肴に、おにぎ
り、お弁当に大活躍すること間違
い無し。

江戸時代、食用が禁止されていた
牛肉は「反本丸（へんぽんがん）」と
言う名前で薬用に食されていまし
た。徳川将軍にも愛され、じっくり
と味噌で熟成された漬け味と香りは
格別です。サッと網焼きにして近江
米と共にお召し上がりください。

近江牛の醍醐味は何と言ってもす
き焼きです。家族やお祝い、宴会
などハレの日の定番料理として親し
まれてきました。繊細で柔らかな肉
質となめらかな近江牛の旨みを近
江米と共にご堪能ください。

牛しぐれ煮牛しぐれ煮伝統の牛肉味噌漬け伝統の牛肉味噌漬け近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き

近江米と相性抜群
近江牛の特選レシピ！

0708

近江牛の生産から流通に至る各種関係団体が連
携を図り、安全・安心で高品質な近江牛の安定
的な供給を推進するとともに、近江牛の銘柄の
高揚、PRに取り組むことを目的としています。 2016年にリニューアルされたホーム

ページは英語はもちろん、5ヶ国の
言語に対応しています。認定「近江
牛」指定店一覧のほか歴史や基礎知
識、コラムなど近江牛の全てがわか
るホームページです。

「近江牛」生産・流通推進協議会
「近江牛」生産・流通推進協議会

ホームページ

information

認証
「近江牛」

近江牛
豊かな自然環境と水に恵まれた滋
賀県内で最も長く飼育された黒毛和種
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水
と
、
豊
か
な

自
然
環
境
で
育
ま
れ
、
特
有
の
香

り
と
肉
の
柔
か
さ
が
特
徴
で
、
高

い
評
価
を
受
け
て
い
ま
す
。

　そ
の
歴
史
は
古
く
、
食
用
が
禁

止
さ
れ
て
い
た
江
戸
時
代
に
遡
り

ま
す
。
当
時
は「
生
類
憐
み
の
令
」

が
あ
る
に
も
か
か
わ
ら
ず
彦
根
藩

だ
け
が
唯
一
牛
肉
の
製
造
が
許
さ

れ
て
い
ま
し
た
。
こ
れ
は
彦
根
藩

の
陣
太
鼓
や
武
具
の
作
成
の
た
め

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ
し
て
、

一
六
八
七
年
彦
根
藩
の
花
木
伝
衛

門
が
明
の
李
時
珍
の
著
者「
本
草
綱

目
」を
参
考
に
牛
肉
の
味
噌
漬
け
を

考
案
し「
反
本
丸（
へ
ん
ぽ
ん
が

ん
）」と
称
し
た
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
当
時
は
牛
肉
は
食
用
と
し
て

で
は
な
く
薬
用
と
し
て
幕
府
に
献

上
し
た
と
い
う
記
録
が
多
数
残
っ

て
い
る
こ
と
か
ら
近
江
牛
は
最
も

歴
史
の
古
い
ブ
ラ
ン
ド
牛
で
あ
る

と
言
え
る
で
し
ょ
う
。

　　こ
う
し
た
歴
史
を
も
つ
日
本
最
古

の
和
牛
、
近
江
牛
で
す
が
、
食
用
と

し
て
は
明
治
時
代
以
降
東
京
を
中
心

に
消
費
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
一
躍

有
名
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。
地
域
ブ

ラ
ン
ド
と
し
て
正
式
に
商
標
登
録
さ

れ
た
の
は
二
◯
◯
七
年
。「
近
江
牛
」

生
産
・
流
通
推
進
協
議
会
で
は
、
近

江
牛
の
中
で
も
特
に
品
質
の
高
い
近

江
牛
に
対
し
て
、
認
定
書
な
ど
を
発

行
し
て
い
ま
す
。

　当
協
議
会
で
は
認
証
制
度
を
さ

ら
に
高
め
る
た
め
、
高
品
質
な
近

江
牛
を
取
り
扱
う
お
店
に
対
し
て

は『
認
定「
近
江
牛
」指
定
店
』と
し

て
県
内
だ
け
で
な
く
県
外
も
含
め

て
約
二
四
◯
店
舗
を
登
録
し
て
い

ま
す
。

　さ
ら
に
当
協
議
会
で
は
、
日
本
最

古
の
和
牛
と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
を
超
え

て
、
世
界
を
見
据
え
た
プ
ロ
モ
ー

シ
ョ
ン
に
も
力
を
入
れ
始
め
ま
し
た
。

二
◯
一
六
年
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
さ
れ

た
イ
ン
バ
ウ
ン
ド
対
応
の
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ
の
ア
ク
セ
ス
状
況
や
東
京
な

ど
で
の
催
事
の
反
応
を
見
な
が
ら
、

次
の
ス
テ
ッ
プ
で
は
販
路
を
海
外
に

も
拡
げ
る
販
売
戦
略
も
検
討
中
だ
と

か
。
滋
賀
の
誇
る
食
材
が
世
界
ブ
ラ

ン
ド
に
な
る
日
も
近
づ
い
て
い
ま
す
。

　豊
か
な
自
然
環
境
で
育
つ
近
江
牛

と
近
江
米
。
食
べ
合
わ
せ
の
相
性
は

も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
そ
れ
ぞ
れ
が
美

味
し
い
食
材
だ
か
ら
こ
そ
、
相
乗
効

果
で
更
に
味
が
引
き
立
つ
の
で
す
！

近江牛日本三大
和牛

近江米を引き立てる、近江の食材を紹介する
このコーナー。第二弾は日本最古の和牛であ
るとともに近江伝統の牛肉、近江牛です。「近
江牛」生産・流通推進協議会の中村さんに、
近江米と相性抜群の近江牛レシピや、日本三
大和牛と言われる所以など、知って美味しくな
る近江牛のあれこれを教えていただきました！

近江米のおともに近江の和牛

「近江牛」生産・流通推進協議会

中 村  忠 司 さん

事務局
住所：滋賀県近江八幡市長光寺町1089-4
TEL ： 0748-37-2635
WEB： http://www.oumiushi.com/

江
戸
時
代
よ
り

愛
さ
れ
続
け
る
近
江
牛

近
江
牛
ブ
ラ
ン
ド
を

世
界
ブ
ラ
ン
ド
に
！

信
頼
の
認
証
制
度

甘辛く炊いた近江牛のしぐれ煮は
美味しい近江米との相性が抜群
です。炊きたてのごはんはもちろ
ん、他にも、お酒の肴に、おにぎ
り、お弁当に大活躍すること間違
い無し。

江戸時代、食用が禁止されていた
牛肉は「反本丸（へんぽんがん）」と
言う名前で薬用に食されていまし
た。徳川将軍にも愛され、じっくり
と味噌で熟成された漬け味と香りは
格別です。サッと網焼きにして近江
米と共にお召し上がりください。

近江牛の醍醐味は何と言ってもす
き焼きです。家族やお祝い、宴会
などハレの日の定番料理として親し
まれてきました。繊細で柔らかな肉
質となめらかな近江牛の旨みを近
江米と共にご堪能ください。

牛しぐれ煮牛しぐれ煮伝統の牛肉味噌漬け伝統の牛肉味噌漬け近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き

近江米と相性抜群
近江牛の特選レシピ！

0708

近江牛の生産から流通に至る各種関係団体が連
携を図り、安全・安心で高品質な近江牛の安定
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高揚、PRに取り組むことを目的としています。 2016年にリニューアルされたホーム
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識、コラムなど近江牛の全てがわか
るホームページです。

「近江牛」生産・流通推進協議会
「近江牛」生産・流通推進協議会

ホームページ

information

認証
「近江牛」

近江牛
豊かな自然環境と水に恵まれた滋
賀県内で最も長く飼育された黒毛和種

近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き近江牛のすき焼き

近江牛の特選レシピ！



イサザ豆
200g
200g

80ml

いさざ
大豆
（ゆで大豆の量は500g）
しょうゆ

140g
140ml
大さじ2
40ml

中ざらめ
酒
みりん
食酢

大豆を同量の水に一晩つけ、翌日食感が残る程度に
固めにゆでる。

1

鍋にしょうゆ、中ざらめ、酒を入れ煮立ったらいさざ
をパラパラと入れる。

2

いさざの色が変わったら、ゆで大豆を入れ、再び沸騰
したら食酢を加える。中火から弱火で30分くらい煮る。

3

煮汁が少なくなったらみりんを加え、全体に煮汁を
回す。汁が無くなる前に火を止め、荒熱が取れたら
鍋返しを一度行う。

4

塩さばの押し寿司（バッテラ）

【材料：二本分】 ※押し寿司の木型を使用（巻すで代用可）

押し寿司の型を酢で湿らせた後、枠をはめた木型のふた
の上にバランをおき、白板昆布、さば（皮を下にし、尾の
かけたところに削いだ身を足す）、すし飯を半量平らに置
き、青じその葉をすし飯の上に並べ、残りのすし飯をのせ
る。その上にバランをおく。もう一枚の木型でふたをした
ら、上からしっかり押さえ、棒状に形を整える。

5

台の上にラップを敷き、枠を外し、皮の方を下にして置き、
敷いたラップで棒状に包む。

6

軽い重石をして半日ほどおく。一本を10切れくらいに切り
分け、盛り付ける。

7

塩さばは酢洗いし、漬け液に一晩つける。1

米ともち米を合わせ、1時間程度水につけ、炊き上げる。2

漬け終わった①のさばを厚さが揃うように身の厚い部
分を斜めにそぎ切りにする。

3

②を10分程蒸らし、合わせ酢をする。出来上がったす
し飯を二分する。（一本あたり約350g使用）

4

近
江
米
の
お
供
に
は
、
や
っ

ぱ
り
近
江
の
地
で
育
ま
れ
た

食
材
や
レ
シ
ピ
が
一
番
！

琵
琶
湖
の
固
有
種
で
十
二

月
か
ら
三
月
が
旬
の
「
い
さ

ざ
」
を
大
豆
と
甘
辛
く
炊

い
た
お
祝
い
料
理
い
さ
ざ
豆

と
、
こ
ち
ら
も
ハ
レ
の
日
の

お
も
て
な
し
料
理
と
し
て
親

し
ま
れ
て
い
る
サ
バ
の
押
し

寿
司
を
ご
紹
介
し
ま
す
！教えてくれたのは、

湖北町食事文化研究会 肥田文子さん

いっぱい食べて健康、近江米！

教えてくれた、　　　　　　　さん

（一社） 日本健康食育協会 代表理事
（一社） 食アスリート協会 副代表理事
管理栄養士

柏原ゆきよ

柏
原
ゆ
き
よ
著
書

『
お
腹
か
ら
や
せ
る
食
べ
か
た
』

調理のコツ

湖魚特有のにおいを自然にするために、食酢を用い
ちることで口当たりが良くなります。

調理のコツ

さばとすし飯の間にわさびを少し
つけると、さっぱりと仕上がります。

2枚

120ml
20g
225g
50g
360ml

・塩さば
・漬け液
　　酢
　　砂糖
・米
・もち米
・水

60ml
50g
7g
2枚
8枚
2枚

・ご飯合わせ酢
　　酢
　　砂糖
　　塩
・白板昆布
・青じその葉
・バラン

0910

お
米
を
食
べ
て
お
腹
か
ら
ダ
イ
エ
ッ
ト

健
康
元
気
の
た
め
に
は
、

カ
ロ
リ
ー
の
大
小
よ
り
脂

質
比
率
が
高
い
こ
と
、
ビ

タ
ミ
ン
・
ミ
ネ
ラ
ル
・
食

物
繊
維
が
不
足
し
た
ア
ン

バ
ラ
ン
ス
さ
が
重
要
課

題
。
こ
れ
ら
は
、
米
を
主

食
と
し
た
日
本
型
食
生
活

で
解
決
で
き
ま
す
。

ま
ず
米
の
主
成
分
・
炭
水

化
物
は
、
生
命
を
維
持
し

体
を
動
か
す
エ
ネ
ル
ギ
ー

の
源
。
筋
肉
に
グ
リ
コ
ー

ゲ
ン
と
し
て
貯
蔵
さ
れ
、

体
温
を
上
げ
代
謝
も
高
め

て
く
れ
ま
す
。
米
に
は
脂

質
が
少
な
い
こ
と
も
特
徴

で
、
脂
質
比
率
の
高
い
現

代
の
食
事
に
お
い
て
バ
ラ

ン
ス
役
に
。

し
っ
か
り
量
を
と
る
こ
と

で
植
物
性
た
ん
ぱ
く
質
も

確
保
で
き
、
粒
状
の
た
め

咀
し
ゃ
く
や
胃
腸
の
運
動

を
促
し
、
体
内
で
の
エ
ク

サ
サ
イ
ズ
＆
腸
内
環
境
改

善
に
も
。
さ
ら
に
一
定
量

の
米
を
定
期
的
に
食
べ
る

こ
と
で
、
自
律
神
経
の
バ

ラ
ン
ス
も
整
い
ま
す
。

米
を
し
っ
か
り
食
べ
て
胃

腸
を
鍛
え
、
必
要
な
栄
養

が
取
り
込
め
る
状
態
を
維

持
。
体
温
と
体
力
ア
ッ
プ

で
イ
キ
イ
キ
し
た
心
身
を

手
に
入
れ
ま
し
ょ
う
！

平成 10 年から作付！良食味品種「秋の詩」

「 秋 の 詩 」の 食 味 特 性
平 成 2 7 年 産  農 業 技 術 振 興 センター
食 味 官 能 試 験 による比 較

総合

粘り

外観

香り

味

柔かさ
0.5

0.0

-0.5

食味

「秋の詩」

コシヒカリ

粒が大きく、粘り強くあっさりとした甘さが特

徴で、どんなおかずとも良く合います。コシヒ

カリと比べて、外観（白さ、ツヤ）、味（甘さ、

舌触り）が良く柔らかくて美味しいお米です。
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サ
イ
ズ
＆
腸
内
環
境
改

善
に
も
。
さ
ら
に
一
定
量

の
米
を
定
期
的
に
食
べ
る

こ
と
で
、
自
律
神
経
の
バ

ラ
ン
ス
も
整
い
ま
す
。

米
を
し
っ
か
り
食
べ
て
胃

腸
を
鍛
え
、
必
要
な
栄
養

が
取
り
込
め
る
状
態
を
維

持
。
体
温
と
体
力
ア
ッ
プ

で
イ
キ
イ
キ
し
た
心
身
を

手
に
入
れ
ま
し
ょ
う
！

平成 10 年から作付！良食味品種「秋の詩」

「 秋 の 詩 」の 食 味 特 性
平 成 2 7 年 産  農 業 技 術 振 興 センター
食 味 官 能 試 験 による比 較

総合

粘り

外観

香り

味

柔かさ
0.5

0.0

-0.5

食味

「秋の詩」

コシヒカリ

粒が大きく、粘り強くあっさりとした甘さが特

徴で、どんなおかずとも良く合います。コシヒ

カリと比べて、外観（白さ、ツヤ）、味（甘さ、

舌触り）が良く柔らかくて美味しいお米です。


