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季節は、夏になり日差しが強く暑かっ
たです。でも日陰のある川は、水の音
が聞こえて涼しく感じました。今日の
訪問の目的は、かまど炊きのご飯の
体験と試食です。 

釜をかけて、くどの中に入れた杉の葉に
火をつけるとぱちぱち音がしました。細か

く割った板を入れて火力の調節もしまし
た。一つ一つがとても細やかです。 

講師は、いつもお世話になって
いる「火間土」のご主人の原田
さんです。ご飯を炊く前に、原田
さんは、水の量をきっちり測りま
す。使った水は、おいしいと評
判の集落の湧き水です。 

釜のけむりで、部屋の中が煙
で充満していますが、片時も
目がはなせません。とても目が

痛かったです。昔のご飯づくり
が、いかに大変なことが、よく
わかりました。 



     

 

 

蒸しあがるまでの間、

原田さんの奥さんが、
機織りを見せてくれま
した。この機織機は、
原田家に代々伝わっ
ている物だそうです。 

あつあつのご飯は、普段
食べているご飯よりもっと
甘い香りがしました。周り
には、うっすらおこげがつ
いていました。 

火間土の定食には、板
井原で採れた手作りこ

んにゃくや山菜のてん
ぷらなどもつきます。も

ちろん板井原こうこは
欠かせません。あまりの
おいしさにご飯のおかわ
りを３杯しました。 

（まとめ）原田さんは、精米をするのに水車を使います。理由は、精米
機では、白米になった時に熱くなり、米がおいしくないのだそうです。
でも、水車を使うと１昼夜かかります。それでも水車の米は、おいしい

のだそうです。このように原田さんのコメの一粒一粒にも板井原こうこ
と同じようなこだわりがこもっています。 


