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高槻市富田町6-12-39
営／9時～19時　日祝定休

2072-696-0033
http://www.kome-sasai.com

米の匠 笹井食糧 
〈こめのたくみ　ささいしょくりょう〉

高槻市芥川町3-10-3
営／ランチ11時半～
　　カフェ14時～16時半
　　ショップ11時～18時　火曜・水曜定休

2072-655-3259
https://www.temahimaselect.jp/

食のセレクトショップ＆カフェ 
テマヒマ

「  」 のチカラ

テマヒマ　みそソムリエ

太田 智子さん

食を通して暮らしの豊かさを提案す
る古民家セレクトショップ＆カフェ
「テマヒマ」のオーナーシェフであり、
みそソムリエの資格を持つ。お店を
通して食の大切さを伝えている。手
前味噌作り等ワークショップ開催や
レシピ連載も。

自分好みのおいしいお米と出合うために… 1.

お米の上手な研ぎ方 & 炊き方2.

　
　
　

　吟
味さ
れた
スケトウ

ダラを匠のたれで

　
　
　

　　
　　
最高
級の北海道産大豆を使用

4

　
　
　

　た
まご
かけ
ごはんを

食べるならココの卵

5

　
　
　

　小
豆島
の醤
油で煮込ん

だしじみが美味

2

　
　
　

　鰹
節屋
おすす

めのカツオを使ったおとも

高槻市白梅町1-4 3F　
営／11時～15時（LO14時）、17時～23時（LO22時）
15時～17時は物販のみ。    無休
※緊急事態宣言等で営業時間が変更となる
　場合あり。詳しくは直接店舗へ問合せを。

2072-648-3808
https://www.y-shokukobo.com

博多もつ鍋 やまや ビエラ高槻店

切子はもともと贈答用に
製造した明太子のため、お

いしさ・質は同じ。スケトウダラの
卵を九州産の柚子やお酒、羅臼
昆布、こだわりの唐辛子で168時
間熟成させた深いコク味の辛子
明太子。ランチを注文すれば、好
きなだけ食べられるのも魅力だ。

高槻市芥川町2-8-19　芥川商店街
営／9時～18時半　木曜定休　

2072-681-4152
http://www.aianet.ne.jp/~akt/
shop/urakonbu.html

御昆布司 浦昆布本店
〈うらこんぶほんてん〉

茨木市元町6-36
営／10時～19時
日曜定休

2072-622-6126

土岐鶏卵 
〈ときけいらん〉

茨木市田中町2-21
営／10時～18時半　無休
Pあり　※北摂エリアに計10店あり

2072-631-7422
http://www.fushimiya.co.jp

おとうふの伏見屋 本店
〈ふしみや〉

茨木市元町8-17
営／9時～18時（ネット販売24時間受付）
日祝定休　

2072-624-1407
http://yamazakiyakonbu.com

昆布と鰹節のお出汁の専門店

山崎屋 〈やまざきや〉

　「味噌は大豆に麹と塩を加えて発酵さ
せたものなので、腸内環境を整えてくれ、
結果的に免疫力が高まります」と太田さ
ん。発酵食品がたっぷりで人気のテマヒ
マのランチは、お味噌汁が米味噌、麦味
噌、豆味噌など常時3種類の味噌から選
べる。昆布と鰹節でとった出汁に、オーダ
ーが入ってから味噌を溶いてくれるのも
うれしい。「味噌の香りやおいしさを楽し
んでいただくために、具材はシンプルにし
ていますが、ご家庭では具沢山にするの
もおすすめです」。お味噌とごはんの組み
合わせは栄養バランスもよいので、家族
の健康のためにも、味噌汁だけでなくもっ
と食卓に味噌を取り入れたい。

ランチタイムには、「お味噌汁を選べるテ
マヒマおばんざいセット（1,600円）」が楽
しめる。発芽玄米や糠漬けもおいしい。
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おともを選ぶ前に

「  」 について知ろう

米の匠　笹井食糧
代表取締役 

笹井 宗嗣さん

保存方法や炊き方、見極め方など、お米を美味しく
食べるためのポイントをプロに教えてもらった。

実りの秋、新米のシーズンがやってきました。
お米のプロに選び方を教えてもらったり、

炊きたてごはんがさらに美味しくなる辛子明太子や
佃煮など、オススメの「定番おとも」を紹介します。

同店は明治33年創業で、笹井さんは四
代目。お米に関する知識試験はもちろ
ん、技能試験にも合格した五ツ星お米マ
イスター。「価格・銘柄ばかりではなく、
品質や嗜好によるお米の見極め方や選
び方など、お気に入りのお米に出合える
ようアドバイスさせていただきます」。

① 初めのすすぎは冷えた浄水かミネラルウォーターで
「お米は最初にかかった水を一気に吸水するので、一杯目のすすぎ
はキレイな水がおすすめです」と笹井さん。冷蔵庫で冷やした浄水
をお米が浸かるくらいに水を入れたら、サッとすすいで素早く捨てる
のがポイント。2回目からは水道水でも大丈夫とのこと。

② 洗いすぎなくてOK 炊く前には必ず水に浸そう
「昨今は精米技術が進化しているので、洗うのは2～3回で充分」
と笹井さん。1回目は水の少ない状態でお米を研いでぬかを落と
すのがポイント。洗いあがりは同じく冷たい浄水などに浸して置い
ておこう。夏場は30分、冬場は2時間、春秋は45分が目安。

③  炊き上がりは、10分ほど蒸らそう
〝蒸らし〟をすることで、米粒内の水分が均等になり、旨味を引き出
す効果があるという。その後は、しゃもじで十字に切って底からか
き混ぜるのがおすすめ。混ぜることで空気が入るため、粒がつぶれ
にくくなり、できたての味を長く保つことができるそう。

京都府綾部市産。山
からのミネラル豊富
な清流に育まれた甘
みと粘りのあるお米。

無洗米の雪若丸とセットの釡
めしもおすすめ（599円～）。

丹波こしひかり 
5kg［2,400円］

福井が誇るつややか
さと甘み、粒感、粘り
のバランスが良いお
米（特別栽培米）。

いちほまれ 
5kg［3,218円］

新潟の中でも人気の
高い魚沼産のお米。
もっちりしていて粘り
が強く、甘みも強い。

魚沼こしひかり 
5kg［3,830円］

土鍋でごはんを炊いて
みよう！

土鍋（土楽窯） 11,000円
お茶碗
（右・柳瀬俊一郎） 2,750円
（左・中ノ畑窯） 2,200円
杓文字（大久保ハウス木工舎） 
3,520円

テマヒマのテーマは「民藝と発酵」。
店内には、バイヤーのご主人が全国
から買い付けた暮らしの器や道具が
所狭しと並ぶ。「お気に入りの器を選
んで、丁寧に使っていくことで、暮らし
が豊かになっていくと思います」。

一汁一菜でも充分な満足感
ごはんと味噌汁は相性抜群
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新米の季節だからこそ、炊きたてのごはんの上に
のせていただきたい珠玉のおともをご紹介。

伏見屋の納豆　250円（3パック入り）

京都舞鶴産の赤玉　216円（L寸6個）

うちのめんたい（切子）　1,296円（180g)

しじみ貝の佃煮　454円（125g）

おかか明太味噌味 480円　かつおの角煮 350円

　お米を購入する時、銘柄や価格といった表示だけで選ぶ人がほとんどだろ
う。「産地ごとの特徴を知ることによって、香り、味、粘り、硬さの目安がわか
り、より自分好みのお米と出合える可能性が広がります。最近では夏の高温
障害を受けにくい北海道や東北のお米も人気です」と笹井さん。お米も鮮度
が重要なので、精米してから1ヵ月以内に食べきれる量を買うようにするのが
おすすめだそう。保存は冷蔵庫の野菜室や冷暗所に置くようにしたい。
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※上記の価格は昨年のものとなります。新米入荷後に若干の変更が生じます。
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地元の料理人にも愛され
る昆布と鰹節の出汁専門

店のおすすめは、かつおの角煮と
味噌の風味が効いたおかか明
太。角煮はしっかりとかつおの食
感が味わえ、おかか明太はごはん
との相性の良さにリピーターが続
出。お弁当にもぴったり。

おいしい生とうふや湯葉で
知られる伏見屋。そんな豆

選びのプロである同店がプロデュ
ースした納豆は、極小サイズの最
高級の北海道産大豆を使用し、
大豆本来の味わいや豆の食感が
楽しめる。特製のタレとからしを
和えてシンプルにいただこう。

ボリスブラウンという鶏種
で、割ってみると黄身の濃

さと弾力、味の濃さにびっくり。炊
きたてごはんにのせて、専用のし
ょうゆ（300円）をたらせば、その
おいしさに感動するはず。店主お
すすめの卵だけが並ぶ専門店な
らではの目利きを試してみて。

高級な羅臼昆布などを扱
う昆布屋には、真昆布を使

った佃煮が豊富に揃う。いちばん
人気はどんこしいたけと合わせた
「しいつく（150g/842円）」だが、
隠れた人気商品が「しじみ貝の佃
煮」。山椒も入っていて、その味わ
いにごはんがすすむ。
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