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私のアイディア料理 
（受賞者のコメント） 

 

受賞者　鹿屋市 

　
県
で
は
、「
地
産
地
消
」
を
基
本
と
し
た
健
康
で
豊
か
な
食
生

活
を
進
め
る
た
め
に
、県
産
の
食
材
の
特
徴
を
生
か
し
た
新
し
い

料
理
コ
ン
ク
ー
ル
を
実
施
し
て
い
ま
す
。 

　
今
回
は
、第
３
回
森
の
ご
ち
そ
う
コ
ン
ク
ー
ル
一
般
の
部
で
最
優

秀
賞
を
受
賞
し
た
「
し
い
た
け
と
大
根
の
ハ
ー
モ
ニ
ー
シ
ュ
ウ
マ
イ
」

を
紹
介
し
ま
す
。 

   

„
し
い
た
け
の
お
い
し
さ
を
ま
る
ご
と
味
わ
う
“ 

  

原
木
し
い
た
け
産
地
リ
ポ

ト

地
域
生
産
・
地
域
消
費
の
略
語
で
、「
地
域
で
生
産
し
た
農
林

水
産
物
を
そ
の
地
域
で
消
費
す
る
」
と
い
う
意
味
で
す
。 

  

※ 

貴島 綾さん 
き　 じま  あや 

かの や 

て創

うま

す。

す。

豆板

子を

のお

。 

※ 

〜
第
３
回
森
の
ご
ち
そ
う
コ
ン
ク
ー
ル
 一
般
の
部
 
最
優
秀
賞
〜
 
 

  

「
し
い
た
け
と
大
根
の
 

　ハ
ー
モ
ニ
ー
シ
ュ
ウ
マ
イ
」
 

 

　調理専門学校へ通って取得した調理

師免許を生かし、料理関係の仕事をし

ています。料理の仕事は自分に向いて

いて、毎日楽しいです。将来は、地元で

創作料理の店を開くのが夢です。地場

産の野菜などを使った和食を中心に、ヘルシーで女性に喜ばれる

おしゃれな雰囲気の店にしたいです。また、最近祖父に習い始めた

家庭菜園づくりをこれからもっと勉強して、自分で栽培した野菜な

どもメニューに取り入れていきたいです。 

　料理コンクールでは、料理の専門家からとてもためになるアド

バイスをもらいました。また、さまざまなアイディアを知り勉強にな

りました。これからも、森のごちそうコンクールなどに参加して、料

理の腕をみがきたいです。 

 

こ
こ
が 

ポ
イ
ン
ト 

こ
こ
が 

ポ
イ
ン
ト 

こ
こ
が 

ポ
イ
ン
ト 
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◎材料（4人分） 

材 料 

作り方 

◎料理してくださった方　県食生活改善推進員連絡協議会　田渕信江さん　TEL０９９（２２０）９７９１ 

 

原
木
し
い
た
け
産
地
リ
ポ
ー
ト 

 

　
ビ
タ
ミ
ン
D
や
食
物
繊
維
を
多
く
含
み
、

低
カ
ロ
リ
ー
で
ダ
イ
エッ
ト
や
成
人
病
予
防

な
ど
に
効
果
が
あ
る
し
い
た
け
。秋
か
ら

春
先
に
か
け
て
が
旬
で
す
。寒
冷
の
中
で

じ
っ
く
り
と
生
育
す
る
旬
の
し
い
た
け
は
、

傘
が
丸
く
肉
厚
で
、弾
力
が
あ
り
、う
ま
味

が
凝
縮
さ
れ
て
い
ま
す
。 

　
鹿
児
島
県
し
い
た
け
品
評
会
で
ト
ッ
プ

に
輝
い
た
こ
と
の
あ
る
、霧
島
市
牧
園
町

の
し
い
た
け
生
産
者
　榎　
隆
一
さ
ん
は
、「
原

木
し
い
た
け
は
、完
全
無
農
薬
栽
培
で
風

味
や
歯
ご
た
え
が
抜
群
で
す
。私
が
作
っ
て

い
る
乾（
ほ
し
）し
い
た
け
は
、一
度
天
日
で

乾
か
し
て
か
ら
機
械
で
乾
燥
す
る
の
で
ビ

タ
ミ
ン
D
が
豊
富
で
す
。食
べ
た
人
か
ら
、„
お

い
し
か
っ
た
よ
“と
い
う
声
を
聞
く
と
と
て

も
う
れ
し
い
で
す
。と
き
に
は
、お
客
さ
ん

が
作
っ
た
し
い
た
け
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
レ
シ
ピ

が
送
ら
れ
て
く
る
こ
と
も
あ
る
ん
で
す
よ
。

こ
れ
か
ら
も
、消
費
者
の
要
望
を
大
切
に

す
る
生
産
者
で
あ
り
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
」

と
、話
し
て
く
れ
ま
し
た
。 

　
毎
年
１１
月
と
１２
月
の
第
１
日
曜
日
、霧

島
市
に
あ
る
牧
園
町
特
産
品
販
売
所
で

は
秋
の
感
謝
祭
が
開
か
れ
ま
す
。霧
島
産

の
野
菜
が
入
っ
た
温
か
い
き
の
こ
汁
な
ど
が

振
る
舞
わ
れ
ま
す
の
で
、紅
葉
の
季
節
、ド

ラ
イ
ブ
の
途
中
立

ち
寄
っ
て
み
ま
せ

ん
か
。
榎
さ
ん
が

栽
培
し
た
し
い
た

け
も
売
ら
れ
て
い

ま
す
。 

  

（注）3ｃｍ程度のせん切り
大根を、少し押さえながら
まんべんなくつける。 

　しいたけを器に、菊の花をイメージして創

りました。しいたけや鶏肉、帆立などからうま

味が出て、にんにくとしょうがが利いています。

エビなどを細かく切って入れてもおいしいです。

タレは、豆板醤で辛味をつけています。豆板

醤の量は、好みで加減してください。辛子を

つけて食べるのもおすすめです。夕飯のお

かずやビールのおつまみにいかがですか。 

 

ほだ木に発育したしいたけを 
見せてくれた榎さん。 

 

水で戻した乾しいたけとにんじん、深ねぎをみじん切りにし、 
大根をせん切りにする。 

鶏ひき肉と帆立貝柱、①の大根以外の材料、おろしにんにく、 
おろししょうが、卵１個をボールに合わせ、Aを加えて粘りが出るまで混ぜる。  

生しいたけの軸を切り、塩こしょうを軽く振って片栗粉をはたく。 

②を１２等分して③の裏側にのせ、①の大根をのせる。（注） 

④をセイロに並べ、強火で７～８分蒸す。 

シュウマイの皮を細長く切って油で揚げ、卵１個をゆでて黄身を 
裏ごしする。パセリをみじん切りにする。 

⑤の上に⑥のシュウマイの皮、パセリ、卵を順番にのせ、器に盛る。 

Bを合わせてタレを作り、⑦に添える。  

 

き
り
し
ま
　
　
　
　
ま
き
ぞ
の 

え
の
き
　
り
ゅ
う
い
ち 

産の

おし

家庭

ども

　料

バイ

りま

理の

 

生しいたけ・・・・・・・・・・・１２枚 

乾しいたけ・・・・・・・・・・・・２枚 

鶏ひき肉・・・・・・・・・・・・２００ｇ 

帆立貝柱（缶詰）・・・ １／２缶  

にんじん・・・・・・・・・・・・・１０ｇ 

深ねぎ・・・・・・・・・・・・・・・６ｃｍ 

大根・・・・・・・・・・・・・・・・２００ｇ 

パセリ・・・・・・・・・・・・・・・少々 

シュウマイの皮・・・・・・４～５枚 

おろしにんにく・・・１／２片分 

おろししょうが・・・・１／２片分 

卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２個 

片栗粉・・・・・・・・・・・・・・・適宜 

塩こしょう・・・・・・・・・・・・少々 
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コンソメ（顆粒）・・・小さじ１  

酒・・・・・・・・・・・・・大さじ２ 

ウスターソース・・・大さじ１  

砂糖・・・・・・・小さじ１／２ 

片栗粉・・・・・・・・大さじ２ 

A

Ｂ 
しょうゆ・・・・・・・・大さじ２ 

酢・・・・・・・・・・・・・大さじ２ 

豆板醤・・・・・・小さじ１弱 

 

 

グラフかごしま461  07.10.30 5:12 PM  ページ 34


