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※御船川は、熊本の伝統野菜「水前寺菜」を御船町がブランド化したものです。
町内７店舗（かあちゃん市、ＪＡみふね青空市、黒潮市場、マルショク、酒井商店、 きくや、米村商店）をはじめ、
鶴屋百貨店、サンリブ、マルショク、ハローグリーンの県内主要店舗で販売中です。詳しくは役場経済振興課農林企画係（☎282-1607）まで。
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　御船川のゆで汁を寒天で固めた涼しげなおかずにチャレンジ
してみました。ちょっと懐石料理のような仕上がりに。ゆでたエ
ビなどを入れると夏場のおもてなし料理にもピッタリです。

（投稿者／高橋キヨ子さん・辺田見）

夏の高原で最高の一夜

御船川………………………
だし汁………………………
ミニトマト……………………
オクラ…………………………
絹ごし豆腐…………………

薄口しょうゆ……

Ａ　　みりん……………
砂糖………………
粉寒天…………………

材料（4人分）

エネルギー
タンパク質
脂質
炭水化物
カルシウム 
鉄
塩分

28kcal
1.6ｇ
0.6ｇ
3.7ｇ
25mｇ
0.3mｇ
0.7ｇ

栄養価（１人当たり） 作り方（所要時間約30分）

　雄大な吉無田高原の魅力を発信する「第10回
ふれあい夏祭り」が8月7日、緑の村で開催され
ました。田代東部公民館活性化委員会が主催。
大自然を舞台に、よさこいソーラン、カラオケの
ど自慢で熱気漂う会場では、陽が落ち始めると竹
たいまつ約500本に火がともされ、幻想的なあか
りが辺りを包み込みました。七滝中央小の和太
鼓と音楽デュオ「ビエント」の演奏も心地よい音
色を響かせ、フィナーレの花火大会で節目の一夜
を締めくくりました。

吉無田の風物詩となった祭りには県内外から約500人が訪れた。今年も地域ボランティア約
60人が祭り支え最高の一夜を演出してもてなした。

副菜副菜

 1束
 200cc
 4個
4本
80g

大さじ3
大さじ3
 小さじ1

 4g

①御船川の葉2枚と茎2本を残してゆで汁を、昆布とかつお節で
濃いめのだし汁を、それぞれ 200cc 作っておきます。

②鍋に①と A を入れて混ぜながら強火で沸騰させます。沸騰した
ら弱火にして、フツフツした状態を保ちながら2分間粉寒天を
煮溶かします。

③ミニトマトは湯むきして半分に切ります。オクラは塩ゆでして、
厚さ1㌢の小口切りにします。

④御船川の葉は、生のまま小さく切り、茎はさっとゆで小口切り
にします。

⑤豆腐は1㌢のさいの目に切っておきます。
⑥流し缶に③④⑤を均等に入れて、②の粗熱をとったものを流し
入れます。冷やして、固めて、切り分ければできあがり。


