
秋に楽しむ
『聖なる植物』
野ぶ撃㌦ぎ㌔邸㌔野威㌣感。澤、讃野．靡㌦野

きのこ？たけのこ？いいえ、食感は筍、風味は

とうもろこしのようなほんのりとした甘さが美味しい

稲科の野菜です。

どうやってなるの？
訂ぶ炉軒軒　　感r感r鹿野　　野感r感r腰脛．感野．野点町戚㌢▼滋野

まこもはぎながら巨大なイネといった様子で、

草丈は2m前後にもなります。そこに黒檀菌くくろ

ぽきん）が宿り、根元の部分の茎か肥大してきます。

その膨らんで太くなった茎の部分をrまこもだけJと呼びます。

黒穂首の胞子は成熟すると墨のように真っ黒で、かつてはまこもだけから採取した黒種菌の胞子

を「まこもずみ」と呼び、お歯黒や眉墨、漆器の顔料などに用いられてきた歴史もあります。日本では

「古事記」や「万葉集Jなどにもその名前が出ているそうで、その葉はしめ縄として葉を編んで作られた

着くこも）は多くの神社で神事に使われてきました。

まこもを育てることで水質浄化の効果があると言われることから渡り鳥の集まる干潟の維持の

ために栽培されることもありr聖なる植物」と呼ばれています。
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農業歴は7年半、新規参入で農業界に入る。美味しく安全な野菜のチカラをお届

けするために、農翠や化学肥料を極力使用しない栽培に取り組んでいます○

三重県で主に作られている野菜ですが、愛知県を流れる猿渡川沿いでも遥か

昔まこもが自生しており、時代の流れとともに姿を消しました。「生えていたな

ら土の隻にあってるはず！」と思い、平成の世に蘇らせるべく栽培を開始しまし

た。珍しい野菜なので、味で勝負して記憶に残してもらえるよう心がけていま

す日　僕も季節のお楽しみの一つの大好きな野菜なので、万葉の月夜を想いな

がら食卓で楽しんいただけたら幸いです。
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～剛毛がす東通鵬は法務山う帽l。伸即座収痛して的　黙亀てきた人一亡

驚小柳ます。中．痛馴っくりして転んでしまい、田んぼl宣長毛ちつく入射
出典：句の食材百科（bOdstInk加／SyOku王もihyakk叫
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どこまで貴べられるの・7

外側の緑色の皮を、

白い茎の部分が

出てくるまでむき・ます。

※食べられる部分は

個体差があります。
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ベーコンきのこと

バター醤油妙め

与成毛大鉢き甘味です！

チーズも窄せてオ「サンでチーズ痛手毛おすすれ

バ廿、Vトl三のせて毛！

材料
よこもだけ、ベーコン、季節のきのこ、お醤油、バター

作り方

○フライパンに油をしき、ベーコン、まこもだけ、

きのこの順に入れて妙める。

○ある程度妙まったら、お醤油を鍋肌から加え、
バターも連立加えてできあがり！

簡単ト「スター焼き

アイツプ
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日本沖やワインド毛○

ヂィ、Yやソースはお蜂〟の毛ので！

ノ

材料
まこもだけ、醤油こうじ、マヨネーズ、オリーブオイル

作り方

○まこもだけを4～5mにカット。さらに半割に。

○オイルを塗ってトースターで2～3分焼く。

○醤油こうじ：マヨネーズ＝2：lを塗り、さらにl分

はど焼く。
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