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「
韓
国
産
松
茸
は
、
香
り

も
よ
く
、
歯
応
え
も
あ
る
た

め
に
日
本
産
と
比
べ
て
も
遜

色
が
な
い
」。
そ
う
語
る
の

は
、
有
馬
温
泉
の
老
舗
旅
館

「
御
所
坊
」
で
総
料
理
長
を

務
め
る
河
上
和
成
さ
ん
だ
。

広  告

山
が
荒
れ
、
収
穫
自
体
が
少

な
く
な
っ
た
丹
波
産
は
、
当

然
な
が
ら
超
高
値
。
そ
の
た

め
庶
民
の
口
に
は
入
ら
な
く

な
っ
て
い
る
。
そ
れ
に
代

わ
っ
て
も
て
は
や
さ
れ
て
い

る
の
が
韓
国
産
だ
ろ
う
。
河

上
さ
ん
に
よ
る
と
、「
日
本

に
お
け
る
ス
タ
ン
ダ
ー
ド
な

松
茸
は
、
す
で
に
韓
国
産
と

い
っ
て
も
過
言
で
は
な
い
」

ら
し
い
。
数
あ
る
外
国
の
松

茸
の
中
で
も
、
韓
国
産
松
茸

は
軸
が
し
っ
か
り
し
て
お

り
、
歯
応
え
が
あ
る
そ
う
だ
。

原
木
が
日
本
と
同
じ
ア
カ
マ

ツ
で
あ
る
こ
と
か
ら
生
み
出

さ
れ
た
独
特
の
触
感
。
そ
こ

に
香
り
の
高
さ
が
加
味
さ
れ

る
の
だ
か
ら
日
本
産
と
は
見

分
け
が
つ
か
な
い
の
も
当
た

り
前
。
河
上
さ
ん
は
「
神
戸

ビ
ー
フ
と
合
わ
せ
て
も
個
性

が
負
け
る
こ
と
は
な
い
」
と

話
し
て
い
る
。

　

そ
の
証
と
し
て
作
っ
て
く

れ
た
の
が
「
御
所
坊
」
オ
リ

ジ
ナ
ル
の
す
き
焼
き
「
御
所

好
」。
こ
れ
に
今
回
は
、
韓

国
産
松
茸
と
神
戸
ビ
ー
フ
を

用
い
て
調
理
し
て
く
れ
た
。

「
御
所
好
」
は
、
フ
ラ
ン
ス

の
砂
糖
・
カ
ッ
ソ
ナ
ー
ド
と

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
割
り
下
で

煮
溶
か
し
て
作
る
。
初
め
は

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
の
よ
う
に

炙
っ
た
神
戸
ビ
ー
フ
で
ネ
ギ

を
巻
い
て
食
し
、
そ
の
後
、

牛
肉
、
野
菜
、
韓
国
産
松
茸

を
、
割
り
下
で
煮
て
い
く
。

溶
き
卵
で
は
な
く
、
煎
り
酒

で
食
べ
る
の
が
特
徴
的
。
煎

り
酒
に
漬
け
る
と
、
甘
味
に

酸
味
が
加
わ
り
、
い
つ
も
の

す
き
焼
き
と
は
異
な
っ
た
風

味
に
な
る
。「
鮮
度
の
高
い

韓
国
産
松
茸
は
、
鍋
の
中
で

合
わ
さ
っ
て
も
、
そ
の
個
性

を
失
う
こ
と
は
あ
り
ま
せ

ん
。
香
り
が
高
く
、
歯
応
え

の
い
い
韓
国
産
松
茸
と
神
戸

ビ
ー
フ
の
組
み
合
わ
せ
は
、

聞
い
た
だ
け
で
も
美
味
し
そ

う
」
と
河
上
さ
ん
は
言
う
。

他
の
食
材
が
か
す
む
ほ
ど

で
、
グ
ル
メ
に
と
っ
て
は
、

ま
さ
に
夢
の
コ
ラ
ボ
と
い
え

る
だ
ろ
う
。

松井徳光
武庫川女子大学食物栄養学科教授

「土や緯度が同じなら差異はなし。
 韓国産は香りも味も日本と同じ」

香
り
も
歯
応
え
も
い
い
韓
国
産
松
茸
！ 

Ａ
級
素
材
と
組
み
合
わ
せ
る
と
、さ
ら
に
旨
さ
が
際
立
つ

か
つ
て
は
日
本
産
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
か
っ
た
松
茸
だ
が
、今
で
は
韓
国
産
が
市
場
を

賑
わ
せ
、「
松
茸
と
い
え
ば
、韓
国
産
」と
い
わ
れ
る
ま
で
に
な
っ
て
い
る
。そ
ん
な
韓

国
産
松
茸
に
、Ａ
級
素
材
で
あ
る
神
戸
ビ
ー
フ
を
合
わ
せ
て
美
味
な
る
メ
ニ
ュ
ー
に

チ
ャ
レ
ン
ジ
し
た
。風
味
豊
か
な
韓
国
産
松
茸
の
独
特
の
香
り
と
味
が
贅
沢
に
引
き

立
つ
。ま
さ
に
夢
の
コ
ラ
ボ
が
こ
こ
に
実
現
せ
り
！

専門家はこう語る

松茸は、他のキノコ同様に食物
繊維やビタミン群を多く含んで
います。椎茸と比べると栄養素
は少ないですが、カリウムが多

いために高血圧の予防にはいいようです。松茸は、味
や栄養よりもむしろ香りや歯応えを楽しむもので、俗
に「香り松茸、味しめじ」と言われるように、松茸が持
つ独特の香りにこそ価値があるといえます。韓国産と
日本産を区別する人がいますが、それはあくまで先入
観から生じるもの。生育する緯度も同じなら、土も同
じようなものなので、香りや味に差異はありません。

韓国林産物  食材シリーズ①
御所好（ごしょすき）　レシピ
◆材料（4人分）
 ●韓国産松茸 400ｇ ●神戸ビーフ 800ｇ
 ●青ねぎ 120ｇ ●玉ねぎ 2個
 ●ごぼう 300ｇ ●にんじん 240ｇ
 ●白ねぎ 1束 ●菊菜 240ｇ
 ●太根切りもやし 240ｇ ●こんにゃく 400ｇ
 ●焼き豆腐 1丁 ●丸麩（直径10㎝くらいのもの） 4個
 ●グラニュー糖 50ｇ ●カソナード 50ｇ

◆割り下
 ●濃口醤油 270cc ●みりん 270cc
 ●酒 270cc ●昆布だし汁 540cc
※濃口醤油、みりん、酒、昆布だし汁をあわせて火にかけ、沸騰したら火
を止めて冷ましておく

【作り方】
①熱したすき焼き鍋にグラニュー糖とカソナードを混ぜ合わせたものを入
れる。カラメルのように茶色く焼き色がつくまで熱したら割り下を加えて
砂糖を煮溶かし、牛肉をしゃぶしゃぶの要領で火を入れてお好みの漬
けダレで食する。お好みで青ねぎも一緒に煮て食べてもよい。
②牛肉を半分くらい食べた後、食べやすい大きさに切った焼き豆腐、ご
ぼう、玉ねぎ、こんにゃく、人参、白ねぎ、太根切りもやし、丸麩、菊菜、
韓国産松茸の順に鍋に入れる。
③最後に残りの牛肉を加える。

◆煎り酒の漬けダレ
 ●日本酒　1000cc　● 梅干し（なるべく赤く着色されていないもの）　6個
　 ●柚子こしょう　適量
※日本酒、梅干しを鍋に入れて火にかける。2/3ほどの量になるまで弱
火で煮詰め、キッチンペーパーで漉す。器に煎り酒を入れ、柚子こしょ
うをお好みで加える。

韓国産松茸× 神戸ビーフ
1191年に創業した
有馬温泉の老舗旅
館「御所坊」の総料
理長。名素材を追求
し、その持ち味をいか
しながらシンプルに
調理する料理法は、
高く評価されている。

●レシピ開発・料理人：河上和成　有馬温泉「御所坊」総料理長


