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池田市栄町1-1 阪急池田ブランマルシェ1番館
営／10時～19時

2072-734-8522
https://www.guts-umaikome.net/

ガッツうまい米橋本 
池田駅前店 

箕面市箕面6-10-25
営／10時～19時（日曜は10時～17時）　
木・第3水曜・祝日定休
金土日が祝日の場合は10時～17時オープン

2 080-4370-3654

Vegan & Veggie Nikai Mart 
〈ヴィーガンアンドベジ ニカイマート〉

豊能郡能勢町山田1249
営／9時～12時　
土・日定休

2090-7768-3195

てっぺん糀工房
豊能郡能勢町平野535
営／9時～17時　
火曜定休（7～10月は無休）

2072-731-2626

くりの郷 〈クリノサト〉

箕面市船場西2-18-6
杉谷パークマンション1F
営／10時～17時　
木曜定休（毎月25日～28日は営業）

2072-736-8500

自然食品 デージー
オーサワの
有機しそ漬け梅干 ［648円］
奈良県産の有機栽培梅と紫蘇を使用。昔
ながらの天日干しで作り、大粒で肉厚、ま
ろやかな酸味で紫蘇の香りが広がる。

オーサワの玄米によく合う
ごぼうご飯の素 ［410円］ 
国内産野菜と天然醸造醤油を
使い、砂糖・動物性原料は不使
用。炊きあがったごはんに混ぜ
るだけ。玄米にもよく合う。

オーサワの
ベジ中華丼の素 ［388円］

国内産大豆ミートがお肉のような
食感を感じられる。国内産特別栽培
玉ねぎや人参・エリンギ・たけのこな
ど7種の具材入り。

だし糀 
［540円］

お湯に混ぜるだけで即席みそ
汁に。加熱した野菜と和える
だけで、ごま和え感覚でも美
味しくいただける。

塩麹 
［540円］

ご飯を炊く時に小さじ1杯を
入れると旨味アップ。野菜と
10％の分量の塩糀で揉むと
さっぱりした浅漬けに。

大豆糀 ［350円］
糀の力で引き出された大豆の旨
みをしっかりと感じる。歯ごたえ
もよく、何杯でもごはんが進む。

身体に優しいこだわりの自然食品

糀をこよなく愛する 店主が作る逸品

自然豊かな能勢の“旬”がそろう道の駅

日本各地から厳選 箸が止まらなくなる逸品

無農薬野菜と自然食品にこだわった品揃え

特  典

「シティライフを見た」で
有機認証農薬化学肥料不使用の
青汁5パック（各3.2g）プレゼント
（10月末まで）

特  典 「シティライフを見た」で米屋の塩おにぎりプレゼント
（10月末まで）

特  典

「シティライフを見た」で
540円（税込）以上購入で
5％OFF
（10月末まで）

特  典

「シティライフを見た」で
砂糖不使用の
甘糀１パック（２００g）プレゼント
（10月末まで）

きぬひかり
［350円（玄米1kgあたり）］

絹のような輝きとしっかりとした
粒感、あっさりとした甘さが特徴。
玄米と精米の2種類を販売し、精
米歩合も調整できる。

なすのしば漬け 
［378円］

能勢町に移住した夫婦がつく
る、自家製のしば漬け。旬のなす
は歯ごたえがあり、酸味と合わ
さった爽やかな一品。

釡炊きしいたけ 
［432円］

昔ながらの手法で作る能勢茸
屋のしいたけ。コリコリとした
食感と甘めのだしは噛むほど
に味が増す。

ごはんの友 
［170円］

名前のとおり、ごはんのおとも
の定番。能勢町でよく獲れる
新鮮でシャキシャキなきゅう
りを使った漬物。

能勢おうはんの卵 
［450円（12個入り）］

能勢町の養鶏場で採れた「能
勢おうはん」という卵。濃厚な
黄身で、崩れにくさが特徴。
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作り手のこだわりを感じる佃煮や乾物、採れたての卵などごはんが進むおともを紹介します。

食 卓を彩る  おとも

豊中市服部元町1-7-13
営／11時半～19時（L.O.18時半）
月・第２・4火曜定休

206-7502-5759

日本茶カフェ＆ショップ 
茶ら咲 sa-la-sa〈サラサ〉

吹田市竹見台2-6-6
営／木金土 11時～17時　

206-6833-0283

うつわと暮らしの雑貨屋 
Mallow
〈マロウ〉

特  典

お好きなティーバッグ1袋（2個入）プレゼント
（10月末まで）

特  典

店舗での会計から10％OFF
（アクセサリー・リース等の雑貨類を除く・10月末まで）

日本茶インストラクターの石崎さ
んが営む日本茶専門店では、様々
な食事にあうお茶の提案から淹
れ方などもアドバイスしてくれる。

煎茶
（京都）［600円］
甘味旨味、苦味渋味の
バランスが良く、上品な
香りが特徴。刺身など
魚料理にあう。

くきほうじ茶
（鹿児島）［600円］
深すぎず程よい焙煎で、
ふわっと香ばしい香りが
楽しめる。天ぷらやフラ
イ、肉料理と相性が良い。

2～3煎楽しんだ後の茶殼（煎茶）は食べる
ことができる。ポン酢とかつおぶしをかける
だけで完成。食物繊維を豊富に含み、苦みが
ほとんどなく野菜感覚で味わえる。

釡炒り玉緑茶
（長崎）［600円］
釡で炒った独特の甘
い香りで中国茶のよう
な味わい。野菜料理な
どの食事にあう。

粉引き飯椀 
［2,640円］

愛知県常滑市の作陶家・角掛政志さんの作
品。鉄点や灰被りも見られ表情豊かな仕上
がりで、シンプルな中に温かさも感じる。

焼き塩さばおにぎり
［190円（1個）］
さばと塩はお米との相性が良く、
旨みをしっかりと感じる。

ガッツ米 極こだわり
［720円（1kg）］
年間を通して美味しく食
べられるよう、オリジナル
で配合したブレンド米。

安南手飯椀 
［3,300円］

兵庫県丹波篠山市の作陶家・市野吉記さんの作
品。tアジのある骨董品の様な雰囲気。

お箸置き・カトラリーレスト
［770円～1,430円］

愛知県常滑市の作陶家・辻本路
さんの作品ふわりとした柔らく優
しい空気感。

食中は75度で40秒　
食後は70度で1分

オススメの淹れ方
食中は75度で40秒　
食後は70度で1分

オススメの淹れ方
食中は熱湯でさっと
食後は85度で30秒

オススメの淹れ方

こだわりのうつわでごはんを美味しく
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ごはんに合わせたいこだわりの日本茶

「シティライフを見た」で

茶殻は
ごはんの
おともに

Rice
実りの秋を味わう

ごはんとおとも
実りの秋、新米のシーズンがやってきました。

炊きたてのごはんがさらに美味しくなる

「おとも」を紹介します。

乾物や佃煮など定番から変わり種までラインナップ。

マイベストを探してみてください。

おともを選ぶ前に
「  」 について知ろう

有限会社 
ガッツうまい米橋本
代表取締役 

橋本 孝則さん

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。

お米の選び方・保存方法1.
精米すると水分が蒸発して酸化がはじまり、約2週間で品質も大きく変わっ
てくるという。ポイントは2週間で食べられる量（1kgや2kgなど）をこまめに
買うこと、冷蔵庫の野菜室に保存することの2つ。「買いだめしがちですが、
保存している間も酸化は進むので、少量を買い足すことをおすすめします。
また、野菜室で保存すると約1ヶ月間は品質を保てますよ」と橋本さん。

お米の洗い方2.
精米技術の向上により、軽く研ぐだけでもよいそう。目安は3回。

「お米やおにぎりというシンプルな食
べ物で元気になってほしい」と1997
年に創業。池田、宝塚、大阪市内に3
店舗を構え、橋本さんが自ら足を運ん
で、選んだこだわりのお米が揃う。

①［ 1回目 ］
　米は乾燥しているので、水分を吸収しやすい状態。米
が浸かるほど水を入れたら、手で軽く（4回）洗ってすぐ
に流すこと。「長引くと、ぬかや汚れも一緒に吸い込み、
味に大きく影響します」。

②［ 2～3回目 ］
　手で軽く（10回程度）混ぜて、流すを繰り返す。力を入れて
洗うと、粒が潰れてねっとりと炊きあがるので注意を。「水は
白く濁っていても問題ありません。透明になるまで洗うと、タ
ンパク質や旨みが抜けて淡白な味になってしまいます」。水
が冷たくなる冬場は、しゃもじを代用してもよいそうだ。

③［ 浸水 ］
　洗い終えたらしばらく水に浸しておくと、より米の旨みが
増すそうだ。夏場は30分、冬場は2時間、春秋は45分が目
安。「アミラーゼ　が増え、甘みがでてきます。時間がない
場合は、60℃のお湯に5～10分浸すだけでも味は変わっ
てきます」。米粒が半透明から真っ白になったら炊く工程

④［ 炊き上がり ］
　炊きあがり後は、蓋を開けず10分ほど置いて水分をな
じませること。10分後、しゃもじで十字に切って底からかき
混ぜる。「混ぜることで窯に空気が入ります。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ます」。

　炊きたての味を楽しみたいなら、保温は
3時間まで。保温時間が長くなると水分が
少なくなり、独特の匂いがでてくる。余った
らラップに包んで冷凍保存すると良いそう
だ。「茶碗1杯ずつの量をふっくらと包みま
しょう。粗熱を取ったら（手で触れても熱く
ない状態が目安）冷凍庫へ。これで炊きた
ての味がいつでも楽しめますよ」。

［  余ったごはんの保存方法  ］

新米の楽しみ
方や銘柄による
特徴など、さら
に詳しい情報
はWEBにて

高知家
万能おかずしょうが 
［428円（130g）］

醤油をベースに、ほんのりし
た甘さと米黒酢の効いた味
わい。ふりかけのような感覚
で、ごはんに混ぜて食べたい。
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171

おばねや
ぶっかけごぼう昆布 
［368円（150g）］

ごぼう、しょうが、昆布、ごまが
入ったおかず漬物。少し甘口の
しょうゆ漬けに仕上げ、ごまと
唐辛子の風味がアクセント。

おばねや
青とうがらしみそごぼう 
［428円（130g）］

国産の青唐辛子と、栃木県宇都宮
市の老舗「青源味噌」の蔵造りみ
そで漬け込んだもの。まろやかな
甘さのなかに、ピリッとした辛さ。

箕面市小野原西3-20-20
営／10時～19時　
無休

70120-41-2622
2072-728-0700
https://www.profoods.co.jp/

プロフーズ 大阪箕面店

小豆島産生のり佃煮 
［448円］

口の中ででとろけるような旨み
を感じるのり佃煮。有機しょう
ゆ・水飴・含蜜糖を使用。のり
の繊維までしっかりと感じる。

鉄火みそ（麦） 
［864円］

海の精麦みそと国産特別栽培
野菜（ごぼう・レンコン・人参・
ショウガ）を使用したフレーク
タイプの食べる味噌。

ねこぶまんま 
［734円］

昆布・かつお・白ごまのみを使
ったシンプルかつ万能なふり
かけ。お湯を注げばお茶漬け
にも。

おいしいお米を買うなら

「シティライフを見た」で

※プロフーズでは10月31日まで「秋の収穫祭」開催中。表記価格はセール時の価格となります。


