
む
か
ご
飯 

●作られる時期…9月～11月 

高
梁
市
に
自
生
す
る
山
菜
と
、さ
つ
ま
い
も
を
入
れ

て
ふ
る
さ
と
の
味
を
作
り
ま
し
た
。
松
山
城
に
ち

な
ん
で
「
松
山
お
こ
わ
」と
名
付
け
、お
祭
り
イ
ベ
ン

ト
で
も
紹
介
し
て
い
ま
す
。
お
こ
わ
の
中
に
入
れ
る

も
の
は
、ご
自
由
に
ア
レ
ン
ジ
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。 

山
菜
お
こ
わ 

（
松
山
お
こ
わ
） 

●作られる時期…年　中 

¡炊飯後十分むらし、 
　混ぜる。 

¡もち米だけでなく、うる
ち米を入れるとあっさり
したおこわができる。 

¡蒸す途中、飯ぼうで煮
汁を混ぜ合わせると、
味と蒸しむらがない。 

もち米 
うるち米 
鶏肉 
にんじん 
ごぼう 
干し椎茸 
さつまいも 
こんにゃく 
ぜんまい・わらび 
グリーンピース（コーンなど） 
油 
調味液 
　しょう油 
　塩 
　みりん 
　出し汁 

1升6合 
4合 
1kg 
300g 
300g 
50g 
500g 
700g 
300g 
200g 
大さじ2 

 
110cc 
小さじ2 
180cc 
1カップ 

1米は洗って1昼夜水に浸しておく。2鶏肉は出来
るだけ小さく、にんじんはいちょう切り、ごぼうはささが
き、干し椎茸は水に戻し千切り、さつまいもは1cm角、
こんにゃくは小さく拍子切り、わらび・ぜんまいは水に
戻し、2cm度程に切る。3さつまいも以外のwを油
で炒め、調味液を加えて調味する。煮立ったら火を
止める。4qの米に、さつまいもを混ぜてザルに入れ、
水を切る。5rを蒸し器に入れ、その上にeの具を
のせ、蒸気が出始めてから20分後、飯ぼうに蒸した
米と具を入れ、eの煮汁を入れてまんべんなく混ぜ
合わせる。6再度蒸し器に入れて20分蒸す。7盛
りつけ後、グリンピースやコーンを散らす。 

1米は炊く30分前に洗い、むかご・塩・酒を入れて
水加減しておき、炊き上げる。 

材料・分量 作り方 

材料・分量 作り方 

米 
むかご 
塩 
酒 

5合 
1合 

大さじ1 
大さじ1
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