　～水田にマコモ」三重県中央農業改良普及センターのマコモ導入栽培推進資料（http://mate.pref.mie.jp/makomo/default.htm）より抜粋～　

健康美容野菜マコモタケ（真菰） 

１．マコモタケとは？  

　「マコモ」は、日本をはじめ中国の東部から東南アジアに広く分布しているイネ科の多年草で、沼や川に群生するヨシやガマと同じ抽水植物です。

　近年は河川改修や生活環境の変化で、身近にあったその姿を見る機会もぐんと減ってしまいましたが、稲作が伝来する弥生時代までは、その実（ワイルドライス）は人々の食糧とされていました。

　また、茎葉を乾燥して神仏の祭事や蓑（みの）、筵（むしろ）など生活道具としても用いられてきました。伊勢神宮でもマコモで作られた「菰」が用いられていますし、｢万葉集」、「和名抄」などの古書にもマコモの名が見られ、俳句の季語の中にも「真菰刈」などの言葉が多数見られます。県北部の菰野町では町名の由来になったとされ､何かと三重県と縁深い植物です。 

　しかし、古くから日本に自生しているものは茎が肥大せず、マコモタケにはなりません。食用の栽培種として中国などから導入された系統が栽培されています。この系統は、茎の中の花芽に黒穂菌が寄生し、根元の部分が筍状に肥大して「マコモタケ」になります。

　マコモタケの食感は、タケノコに似たふくらみを持ち乳白色の茎は柔らかく、その淡白な味はどんな料理にも合います。現在は料亭や中華料理店で高級食材として利用されています。

　また、最近では、河川や湖沼の水質浄化作用もあることから、ラムサール条約で指定されている宮城県の伊豆沼・内沼などでは、マコモを使った水質浄化事業も行われています。 

--------------------------------------------------------------------------------

２．導入  

　三重県におけるマコモ栽培は、中山間地域での有望な転作作物として昭和５７年から試験研究が始められました。初期に導入された系統では収量や品質で問題がありましたが､平成３年には有望な系統が選抜され一部試作が行われました。しかしながら、マコモタケは一般の日本人に馴染みが薄く､作期が短いこともあり、販売面が障害になり広く一般的な作物として定着するまでには至りませんでした。

　しかし､近年では健康野菜としても注目され､水田転作作物として見直されるようになってきました。そこで､新たな三重の特産品として、マコモタケ導入の取り組みが始まっています。  

 ～マコモタケ「五訂　日本食品標準成分表」より抜粋～　

まこもたけの成分表（可食部１００ｇ当たりの数値）
	成分名
	値

	エネルギー
	21 kcal

	水分
	93.5 g

	たんぱく質
	1.3 g

	脂質
	0.2 g

	炭水化物
	4.4 g

	鉄
	0.2 mg

	ビタミン
	A
	0 lu

	
	B2
	0.03 mg

	
	C
	6 mg

	コレステロール
	0 mg

	食物繊維
	2.3 g


上表のとおり、カロリーがほとんどなく、食物繊維やビタミン類を豊富に含む。
