
田
舎
に
行
く
と
、
屋
敷
内
に
夏
柑
（
な
つ
か

ん
）
の
木
が
2

、
3

本
植
え
て
あ
る
。
春
に
な

る
と
ダ
イ
ダ
イ
色
に
色
づ
き
、
ミ
カ
ン
王
国
さ

な
が
ら
の
風
情
あ
る
光
景
だ
。
夏
ミ
カ
ン
は
酸

味
が
強
く
五
月
ご
ろ
に
な
る
と
、
身
が
パ
リ
パ

リ
と
し
、

酸
味
が
少
し
抜
け
る
の
を
待
っ
て
食

べ
て
い
た
よ
う
な
気
が
す
る
。
だ
が
、

最
近
は

品
種
改
良
さ
れ
、
夏
ミ
カ
ン

と
は
思
え
な
い
ほ

ど
甘
く
な
り
、
「
甘
夏
柑
」
と
呼
ば
れ
て
い
る
。

昭
和
48

年
、
愛
媛
県
が
県
産
品
を
使
っ
た
郷
土

料
理
と
し
て
開
発
し
た
も
の
の
中
に
「
夏
柑
ず

し
」
が
あ
る
。

夏
柑
の
汁
や
身
に
山
海
の
珍
味

を
取
り
合
わ
せ
た
も
の
で
、
栄
養
の
バ
ラ
ン
ス

が
と
れ
、
だ
れ
に
も
喜
ば
れ
る
。

ミ
カ
ン
の
ほ

ろ
苦
さ
が
お
酒
の
あ
と
に
も
あ
う
。
昭
和
61

年

＊

ふ
る
さ
と
お
に
ぎ
り
百
選
の
中
に
も
数
え
ら
れ

て
い
る
。

【材 料】（４～５人分）
• 米・・・・３カップ
• Ａ 調味液（炊飯用）

• 水・・・・660 cc
• だし昆布・・少々
• 酒・・・・大さじ1

• Ｂ 調味液（酢飯用）
• 夏柑酢・・大さじ2
• 米酢・・・大さじ2
• 塩・・・・小さじ1.5
• 砂糖・・・大さじ3~4
• うまみ調味料・少々

• 夏柑・・・・・・１／2個
• チリメン・・・・・50ｇ
• 干しシイタケ、ニンジン、ワラ

ビ、タケノコ、だし、しょうゆ、
砂糖、みりん、塩

• キヌサヤ、紅ショウガ、錦糸卵、
木の芽

【データ】
• 季節：初夏から夏
• 目的：県産品消費拡大
• 発祥：県主導で開発（Ｓ48）
• 用途：家庭料理・おもてなし
• 応用：伊予柑ずしなど
• 情報：東京の有名すし店で季節

料理のメニューに取り入れられ
ている。

ＮＡＴＳＵＫＡＮ ＺＵＳＨＩ

【
作
り
方
】

①

米
は
炊
く
30

分
前
に
洗
っ
て
ザ
ル
に
あ
げ

て
お
き
、
Ａ
を
加
え
て
す
し
め
し
を
た
く
。

②

チ
リ
メ
ン
に
熱
湯
を
か
け
て
水
切
り
し
、

Ｂ
と
混
ぜ
合
わ
せ
①
の
熱
い
中
に
入
れ
て
混

ぜ
な
が
ら
冷
や
す
。

③

夏
柑
は
袋
か
ら
身
を
取
り
出
し
、
つ
ぶ
さ

な
い
よ
う
に
ほ
ぐ
す
。

山
菜
や
野
菜
は
千

切
り
に
し
て
薄
味
で
煮
て
味
付
け
し
，
汁
け

を
切
る
。

④

②
に
③
を
加
え
て
混
ぜ
合
わ
せ
、

夏
柑
の

皮
の
器
に
盛
り
、
紅
シ
ョ
ウ
ガ
、
キ
ヌ
サ
ヤ

錦
糸
卵
、
木
の
芽
な
ど
で
飾
る
。

酒のあとに合うミカンのほろ苦さ

すしめしに山海の具とり合わせて

＊
当
時
の
食
糧
庁
（
現
農
林
水
産
省
総
合
食
糧
局
）
ら
が
全
国
か
ら
応
募

の
あ
っ
た
お
に
ぎ
り
・
お
む
す
び
・
混
ぜ
ご
飯
を
選
考
し
百
選
と
し
て

発
表
し
た
も
の
。


