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6/21（金）にクレオ大阪東のクラフト料理室で竜おうみ米生

産者交流会を開催しました！ 

委員会では、これまで竜おうみ米の生産地を３度訪問してきました。今回は、

生産者である竜王町稲作経営研究会の園田さん、臼井さん、山添さん、JA の相

坂さんをお迎えし、産地での 1 年間の流れと一般的な栽培方法である慣行栽培

との違いや工夫、地域での取り組みを直接お聞きました。竜おうみ米は、滋賀県

で栽培される米の中でも特に環境にやさしい米です。農薬は除草剤 3成分のみ、

化学肥料不使用という生活クラブの栽培基準で栽培されています。「みずかが

み」「キヌヒカリ」「秋の詩」の３種があり、それぞれ収穫時期が違います。リレ

ー形式で届きます。 

私たちが竜おうみ米を継続的に食べることで、米作りが引き継がれていきま

す。ぜひ、お米をよやく・るで利用しましょう！ 

 

ごはんのおともコンテストも併催し、

生産者と組合員のおすすめの 10品を竜お

うみ米とともに試食しました！ 

ごはんのおともの結果は・・・ 

  

１位 焼き海女海苔（みえぎょれん販売） 

鶏そぼろ 

 ３位 ちりめん山椒（兵庫県漁連） 

焼きほぐし鮭(北海道ぎょれん)と 

焼き伊勢のり（みえぎょれん販売） 

 ５位 エノキの佃煮風 

 ６位 葉つきたくあん（近江農産組合） 

 ７位 壬生菜の漬物（近江農産組合） 

  
波下線は当日調理したもの。それ以外はカタ

ログに載っています。試してみてね

【材料】  

・鶏ミンチ 300g・しょうがのみじん切り 

大きめ１かけ分・酒 大さじ 2・しょうゆ 大

さじ 3・みりん 大さじ 2 

1. 鍋に鶏ミンチを入れ、しょうがを加える。 

2. 酒、しょうゆ、みりんを加えて、火にかけ

る前に、箸３～４本でよく混ぜて調味料

をなじませる。 

3. 鍋を火にかけ、箸で混ぜながらポロポロ

になるまで炒る。 

 

 

 

 

 
 

 

 

  


