
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

川井原木まいたけ 
料理料理料理料理あれこれあれこれあれこれあれこれ    



 

 

 

 

 

 

 

 



    

乾燥舞茸乾燥舞茸乾燥舞茸乾燥舞茸････冷凍舞茸冷凍舞茸冷凍舞茸冷凍舞茸････塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸のののの作作作作りりりり方方方方    

 

 

 

 

    

乾乾乾乾燥舞茸燥舞茸燥舞茸燥舞茸のののの作作作作りりりり方方方方    

１.舞茸をさらに乾燥しやすく小さくほぐします。 

２.重ならないようにザル等に並べます。 

   ３.２～３日ほど天日に当てて干します。 

   ４.水分がとんで乾いたら出来上がりです。 

   ５.ﾌﾘｰｻﾞﾊﾞｯｸなどの保存袋に移し、冷蔵･冷凍庫で保存します。 

(保存期限: 冷蔵庫:約１０日間、冷凍庫:約 1 年間) 

    

乾燥舞茸乾燥舞茸乾燥舞茸乾燥舞茸のののの戻戻戻戻しししし方方方方    

水のとき:15℃位の水に一晩つけておくと味と香りが 

        一番良いようです。 

ぬるま湯:早く戻したい時は、40℃位のぬるま湯で 

        1～2 時間つけます。 

急ぐ場合:電子レンジを使い、ぬるま湯につけてラップ 

       をします。数分間でもどります。 

※ もどし汁で風味を引きたてて下さい。 

    

    

事前準備事前準備事前準備事前準備：：：：土土土土などなどなどなどゴミゴミゴミゴミをををを取除取除取除取除きききき食食食食べやすいべやすいべやすいべやすい大大大大きさにきさにきさにきさにクキクキクキクキのののの方方方方からからからから    
切切切切りりりり分分分分けておきますけておきますけておきますけておきます。。。。    



    

冷凍冷凍冷凍冷凍舞茸舞茸舞茸舞茸のののの作作作作りりりり方方方方    

１.ﾌﾘｰｻﾞﾊﾞｯｸなどの保存袋に空気が、入らない様に入れる。 

２.できれば冷蔵庫に 1 日位保存する。（均等に冷える様に） 

   ３.冷蔵庫より取出し冷蔵庫へ保存。(保存期限: 1 ヶ月程度) 

    

冷凍冷凍冷凍冷凍舞茸舞茸舞茸舞茸のののの使使使使いいいい方方方方    

１.保存袋から必要な量を取出し、解凍せずに調理する。 

    

塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸のののの作作作作りりりり方方方方    

１.舞茸の重さを計り、重さの 20%の塩を用意します。 

２.お湯沸かし舞茸をさっと茹でる。 

   ３.ザルに移してキッチンペーパーなどで水気を切る。 

   ４.ボールに舞茸と用意された塩をまんべんなく混ぜる。 

   ５.蓋つき瓶などに詰めて保存します。(保存期限: 約 1 年間) 

    

塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸塩蔵舞茸のののの塩抜塩抜塩抜塩抜きききき方法方法方法方法    

（０･和え物などは塩抜き不要。） 

１.食べる量の舞茸を取出す。 

２.ボールなど入れて軽く水洗いします。 

   ３.再びボールなどに水を溜めてひとつまみ塩を入れます。 

   ４.舞茸をそのまま 1日浸しておき、翌日お使い下さい。 

   ※ 舞茸をさらに割いて行うと若干早めに塩抜き出来ます。 

 

 

 



 

 

 

調調調調    理理理理    方方方方    法法法法    のののの    ココココ    ツツツツ    

    

                    料理料理料理料理によってによってによってによって大大大大きさをきさをきさをきさを適当適当適当適当にににに分分分分けますがけますがけますがけますが、、、、石突石突石突石突をををを切切切切りりりり、、、、    

汚汚汚汚れたれたれたれた部分部分部分部分をそぎをそぎをそぎをそぎ取取取取りますりますりますります。。。。軽軽軽軽くくくく水洗水洗水洗水洗いしていしていしていして根元根元根元根元のののの方方方方からからからから    

葉葉葉葉のののの部分部分部分部分をををを手手手手でさいてでさいてでさいてでさいて大分大分大分大分けしけしけしけし、、、、料理料理料理料理のののの種類種類種類種類にににに応応応応じてじてじてじて、、、、    

さらにさらにさらにさらに小分小分小分小分けしますけしますけしますけします。。。。    

    

1.1.1.1.汁汁汁汁ものものものもの・・・・・・・・・・・・マイタケマイタケマイタケマイタケ汁汁汁汁はははは、、、、味味味味、、、、香香香香りのうまりのうまりのうまりのうま味味味味をををを生生生生かしかしかしかし    

てててて薄味薄味薄味薄味にににに仕上仕上仕上仕上げるげるげるげる。。。。    

2.2.2.2.煮煮煮煮ものものものもの・・・・・・・・・・・・ひかえめにひかえめにひかえめにひかえめに味付味付味付味付けしけしけしけし、、、、持持持持ちちちち味味味味をそこなわをそこなわをそこなわをそこなわ    

ないないないない様様様様にににに、、、、中中中中火火火火かかかか弱火弱火弱火弱火でででで、、、、じっくりじっくりじっくりじっくり煮込煮込煮込煮込むむむむ。。。。    

3.3.3.3.炒炒炒炒めものめものめものめもの・・・・・・・・強火強火強火強火でででで短時間短時間短時間短時間のうちにのうちにのうちにのうちに仕上仕上仕上仕上げることげることげることげること。。。。炒炒炒炒めめめめ    

                                                    るるるる順序順序順序順序をををを考考考考えてえてえてえて一気一気一気一気にににに炒炒炒炒めめめめ上上上上げるげるげるげる。。。。    

4.4.4.4.蒸蒸蒸蒸しものしものしものしもの・・・・・・・・新鮮新鮮新鮮新鮮なななな材料材料材料材料をををを使使使使いいいい、、、、おおおお湯湯湯湯のののの量量量量にににに気気気気をつけてをつけてをつけてをつけて    

                                                    材料材料材料材料のののの持持持持ちちちち味味味味をををを生生生生かすかすかすかす。。。。    

5.5.5.5.揚揚揚揚げものげものげものげもの・・・・・・・・大大大大きめのきめのきめのきめの鍋鍋鍋鍋にたっぷりとにたっぷりとにたっぷりとにたっぷりと油油油油をををを沸沸沸沸かしかしかしかし、、、、材料材料材料材料    

                                                    をををを少少少少なめになめになめになめにカラッカラッカラッカラッとととと仕上仕上仕上仕上げるげるげるげる。。。。    

6.6.6.6.焼焼焼焼きものきものきものきもの・・・・・・・・焼焼焼焼きものはきものはきものはきものは香香香香ばしさがばしさがばしさがばしさが命命命命、、、、最初強火最初強火最初強火最初強火でででで途中途中途中途中    

                                        調整調整調整調整しながらしながらしながらしながら軽軽軽軽くこげめをつけるくこげめをつけるくこげめをつけるくこげめをつける。。。。    
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

マイタケのシチュー（４人分） 
 

材材材材    料料料料        マイタケマイタケマイタケマイタケ(150(150(150(150ｇｇｇｇ))))､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉(200(200(200(200ｇｇｇｇ))))､､､､にんじんにんじんにんじんにんじん(1(1(1(1 本本本本))))､､､､    

                        玉葱玉葱玉葱玉葱(1(1(1(1 ケケケケ))))､､､､スープスープスープスープ(3(3(3(3 カップカップカップカップ))))､､､､塩塩塩塩､､､､こしょうこしょうこしょうこしょう、、、、    

                        ホワイトルーホワイトルーホワイトルーホワイトルー((((小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉 4444：：：：バターバターバターバター2.5)2.5)2.5)2.5)､､､､牛乳牛乳牛乳牛乳(1(1(1(1 カップカップカップカップ))))    
    

作作作作りりりり方方方方        3cm3cm3cm3cm 角角角角にににに切切切切ったったったった鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉にににに塩塩塩塩・・・・こしょうをしてこしょうをしてこしょうをしてこしょうをして炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。    

                        スープスープスープスープをををを加加加加ええええ､､､､あくをとりながらあくをとりながらあくをとりながらあくをとりながら煮込煮込煮込煮込みみみみ､､､､野菜野菜野菜野菜をををを加加加加ええええ    

るるるる。。。。鍋鍋鍋鍋ににににバターバターバターバターをををを溶溶溶溶かしかしかしかし､､､､小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉をををを加加加加ええええ弱火弱火弱火弱火でででで炒炒炒炒めめめめ､､､､    

牛乳牛乳牛乳牛乳でのばすでのばすでのばすでのばす。。。。これをこれをこれをこれを加加加加えてじっくりえてじっくりえてじっくりえてじっくり煮込煮込煮込煮込むむむむ。。。。    

マイタケのグラタン（４人分） 
 

材材材材    料料料料        マイタケマイタケマイタケマイタケ(120(120(120(120ｇｇｇｇ))))､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉(150(150(150(150ｇｇｇｇ))))､､､､玉葱玉葱玉葱玉葱(1(1(1(1 ケケケケ))))､､､､    

                        パセリパセリパセリパセリのみじんのみじんのみじんのみじん切切切切りりりり((((少少少少々々々々))))､､､､粉粉粉粉チーズチーズチーズチーズ､､､､バターバターバターバター    
                            

作作作作りりりり方方方方        マイタケマイタケマイタケマイタケ････鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉はははは食食食食べやすいべやすいべやすいべやすい大大大大きさにきさにきさにきさに切切切切りりりり、、、、玉葱玉葱玉葱玉葱はははは    

                        せんせんせんせん切切切切りにしてりにしてりにしてりにして炒炒炒炒めめめめ合合合合わせわせわせわせ､､､､塩塩塩塩････こしょうするこしょうするこしょうするこしょうする。。。。バターバターバターバター    

をぬったをぬったをぬったをぬったグラタングラタングラタングラタン皿皿皿皿にににに入入入入れれれれ､､､､ホワイトソースホワイトソースホワイトソースホワイトソースをかけをかけをかけをかけ､､､､    

粉粉粉粉チーズチーズチーズチーズ､､､､パセリパセリパセリパセリをちらしをちらしをちらしをちらしオーブンオーブンオーブンオーブンへへへへ。。。。 

マイタケの煮物 
 

材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､にんじんにんじんにんじんにんじん､､､､じゃがいもじゃがいもじゃがいもじゃがいも､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉    

                        ②②②②みりんみりんみりんみりん､､､､しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ､､､､酒酒酒酒､､､､砂糖砂糖砂糖砂糖    
    

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉はははは熱湯熱湯熱湯熱湯でさっとあくをでさっとあくをでさっとあくをでさっとあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                     2) 2) 2) 2)ゆでたゆでたゆでたゆでた鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉はははは②②②②でででで下煮下煮下煮下煮しておくしておくしておくしておく。。。。    

                        3)3)3)3)下煮下煮下煮下煮したしたしたした汁汁汁汁をだしをだしをだしをだし汁汁汁汁でうすめでうすめでうすめでうすめ､､､､じゃがいもをじゃがいもをじゃがいもをじゃがいもを    

やわらかくやわらかくやわらかくやわらかく煮煮煮煮るるるる。。。。    

4)4)4)4)マイタケマイタケマイタケマイタケはははは最後最後最後最後にさっとにさっとにさっとにさっと煮煮煮煮るるるる。。。。    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

マイタケ茶入り茶わん蒸し 
 

材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､玉子玉子玉子玉子(1(1(1(1 個個個個))))､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉､､､､かまぼこかまぼこかまぼこかまぼこ､､､､三三三三つつつつ葉葉葉葉    

                        ②②②②マイタケマイタケマイタケマイタケ茶茶茶茶､､､､塩塩塩塩((((少少少少々々々々))))    
    

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケはさっとゆではさっとゆではさっとゆではさっとゆで､､､､あくをあくをあくをあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                     2) 2) 2) 2)水水水水カップカップカップカップ 160cc160cc160cc160cc～～～～170cc170cc170cc170cc ににににマイタケマイタケマイタケマイタケ茶茶茶茶ををををスプーンスプーンスプーンスプーン    

1111 杯杯杯杯､､､､塩少塩少塩少塩少々々々々    

3)3)3)3)玉子玉子玉子玉子をををを良良良良くとかしくとかしくとかしくとかし､､､､うらごしをするうらごしをするうらごしをするうらごしをする。。。。    

4)4)4)4)茶茶茶茶わんにわんにわんにわんにマイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉､､､､かまぼこかまぼこかまぼこかまぼこ､､､､三三三三つつつつ葉葉葉葉をををを入入入入れれれれ、、、、    

強火強火強火強火でででで 3333 分分分分､､､､弱火弱火弱火弱火でででで 10101010 分蒸分蒸分蒸分蒸すすすす。。。。    

マイタケのスパゲッティ 
 
材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､ピーマンピーマンピーマンピーマン､､､､ひきひきひきひき肉肉肉肉､､､､スパゲッティスパゲッティスパゲッティスパゲッティ    

                        ②②②②塩塩塩塩､､､､こしょうこしょうこしょうこしょう､､､､ケチャップケチャップケチャップケチャップ    

    

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケはさっとゆではさっとゆではさっとゆではさっとゆで､､､､あくをあくをあくをあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                     2) 2) 2) 2)スパゲッティスパゲッティスパゲッティスパゲッティはははは自分自分自分自分のののの好好好好みにゆでるみにゆでるみにゆでるみにゆでる。。。。    

3)3)3)3)②②②②､､､､2)2)2)2)をををを合合合合わせわせわせわせ炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。    

4)4)4)4)マイタケマイタケマイタケマイタケはははは､､､､最後最後最後最後にいれるにいれるにいれるにいれる。。。。 

マイタケとシソの葉の天ぷら(４人分) 
 

材材材材    料料料料        マイタケマイタケマイタケマイタケ(100(100(100(100ｇｇｇｇ))))､､､､青青青青シソシソシソシソのののの葉葉葉葉(8(8(8(8 枚枚枚枚))))､､､､おろしおろしおろしおろし大根大根大根大根､､､､    

                        おろしおろしおろしおろし生姜生姜生姜生姜((((少少少少々々々々))))､､､､レモンレモンレモンレモン､､､､トマトトマトトマトトマト､､､､玉子玉子玉子玉子    
    

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)玉子汁玉子汁玉子汁玉子汁((((氷水氷水氷水氷水とととと玉子玉子玉子玉子))))少少少少々々々々薄薄薄薄めのめのめのめの衣衣衣衣ににににマイタケマイタケマイタケマイタケのののの    

下下下下のののの方方方方にだけにだけにだけにだけ衣衣衣衣をををを付付付付けてけてけてけて、、、、中温中温中温中温でででで揚揚揚揚げるげるげるげる。。。。    

                     2) 2) 2) 2)おろしおろしおろしおろし大根大根大根大根､､､､おろしおろしおろしおろし生姜生姜生姜生姜ととととレモンレモンレモンレモン､､､､トマトトマトトマトトマトをををを添添添添えるえるえるえる。。。。    

3)3)3)3)天天天天つゆはつゆはつゆはつゆは､､､､だしだしだしだし汁汁汁汁にみりんにみりんにみりんにみりん､､､､しょうゆでしょうゆでしょうゆでしょうゆで味付味付味付味付けするけするけするけする。。。。    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼きマイタケ 
 
材材材材    料料料料        マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ､､､､すだちすだちすだちすだち､､､､ゆずゆずゆずゆず    

                            

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)焼焼焼焼きききき網網網網をををを熱熱熱熱しししし､､､､強強強強めのめのめのめの中火中火中火中火でででで焼焼焼焼きききき､､､､手手手手でででで裂裂裂裂いていていていて    

                        皿皿皿皿にににに盛盛盛盛りりりり付付付付けるけるけるける。。。。    

                     2) 2) 2) 2)ゆずのゆずのゆずのゆずの絞絞絞絞りりりり汁汁汁汁としょうゆをかけるとしょうゆをかけるとしょうゆをかけるとしょうゆをかける。。。。 

マイタケの炒め物 
 

材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､ピーマンピーマンピーマンピーマン､､､､にんじんにんじんにんじんにんじん    

                        ②②②②しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ､､､､ごまごまごまごま油油油油､､､､七味七味七味七味､､､､サラダサラダサラダサラダ油油油油    
                                

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでて､､､､あくをあくをあくをあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                    2)2)2)2)①①①①､､､､②②②②をををを合合合合わせてわせてわせてわせて炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。    

マイタケ御飯(４人分) 
 

材材材材    料料料料        マイタケマイタケマイタケマイタケ(100(100(100(100ｇｇｇｇ))))､､､､米米米米(3(3(3(3 カップカップカップカップ))))､､､､しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ((((大大大大さじさじさじさじ 1)1)1)1)､､､､    

                        塩塩塩塩((((小小小小さじさじさじさじ 3)3)3)3)､､､､酒酒酒酒((((大大大大さじさじさじさじ 3)3)3)3)､､､､水水水水(3(3(3(3 カップカップカップカップ))))    
                                

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでて､､､､あくをあくをあくをあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                    2)2)2)2)米米米米はははは洗洗洗洗ってってってって 30303030 分以上浸水分以上浸水分以上浸水分以上浸水したしたしたした後後後後ででででマイタケマイタケマイタケマイタケとととと    

調味料調味料調味料調味料をををを加加加加ええええ､､､､ざっとかきざっとかきざっとかきざっとかき混混混混ぜぜぜぜ､､､､後後後後はははは普通普通普通普通にににに炊炊炊炊くくくく。。。。    

※※※※    米米米米をををを浸水浸水浸水浸水してしてしてして火火火火にかけるにかけるにかけるにかける直前直前直前直前にににに調味料調味料調味料調味料をををを入入入入れるとれるとれるとれると､､､､    

        御飯御飯御飯御飯がふっくらとがふっくらとがふっくらとがふっくらと炊炊炊炊きききき上上上上がりますがりますがりますがります。。。。    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

マイタケの玉子とじ(４人分) 
 
材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ(100(100(100(100ｇｇｇｇ))))､､､､玉子玉子玉子玉子(2(2(2(2 個個個個))))､､､､三三三三つつつつ葉葉葉葉((((少少少少々々々々))))    

                        ②②②②だしだしだしだし汁汁汁汁(1(1(1(1 ｶｯﾌｶｯﾌｶｯﾌｶｯﾌﾟ゚゚゚))))､､､､酒酒酒酒((((大大大大さじさじさじさじ 1)1)1)1)､､､､    

                            しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ((((大大大大さじさじさじさじ 1)1)1)1)､､､､塩塩塩塩((((少少少少々々々々))))    
    

作作作作りりりり方方方方        だしだしだしだし汁汁汁汁とととと分量分量分量分量のののの調味料調味料調味料調味料ででででマイタケマイタケマイタケマイタケをさっとゆでをさっとゆでをさっとゆでをさっとゆで､､､､    

3333～～～～4444ｃｍｃｍｃｍｃｍにににに切切切切ったったったった三三三三つつつつ葉葉葉葉をときをときをときをとき玉子玉子玉子玉子をかけてひとをかけてひとをかけてひとをかけてひと    

煮立煮立煮立煮立ちしたらちしたらちしたらちしたら､､､､火火火火をををを止止止止めるめるめるめる。。。。 

マイタケのお吸い物 
 

材材材材    料料料料        ①①①①マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､豆腐豆腐豆腐豆腐､､､､三三三三つつつつ葉葉葉葉    

                        ②②②②だしだしだしだし汁汁汁汁､､､､しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ､､､､酒酒酒酒((((少少少少々々々々))))､､､､塩塩塩塩((((少少少少々々々々))))    
    

作作作作りりりり方方方方        1)1)1)1)マイタケマイタケマイタケマイタケはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでてはさっとゆでて､､､､あくをあくをあくをあくを抜抜抜抜くくくく。。。。    

                     2) 2) 2) 2)マイタケマイタケマイタケマイタケ､､､､豆腐豆腐豆腐豆腐､､､､②②②②をををを自分自分自分自分のののの好好好好みにしてみにしてみにしてみにして    

三三三三つつつつ葉葉葉葉をををを添添添添えるえるえるえる。。。。    


