
木でおいしいプランクBBQ EN2 林産業コース
中村 瑠偉

「プランクBBQ」とは︖

プ
ラ
ン
ク
と
は
・
・
・

「木
の
板
」
の
こ
と

木
の
板
を
使
っ
て
調
理
す
るBBQ

の
こ
と
を

「プ
ラ
ン
ク
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
」
と
言
い
ま

す
。

木
の
板
を
ど
の
よ
う
に
使
う
か
と
い
う
と
、

肉
や
魚
、
野
菜
な
ど
を
焼
く
と
き
に
、
直
接

グ
リ
ル
に
乗
せ
る
の
で
は
な
く
、
木
の
板
に

食
材
を
乗
せ
て
焼
く
の
で
す
。

・ア
メ
リ
カ
のBBQ

で
は
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
調

理
法
と
な
っ
て
い
る
。

・中
低
温
加
熱
で
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
焼
き
あ
が

り
に
！

・木
の
香
り
が
満
ち
て
森
林
浴
気
分
に
も
！

メ
リ
ッ
ト

安
価
・
・
・板
一枚
で
で
き
る
の
で
お
金

を
か
け
ず
に
い
つ
も
と
は
違
っ
たBBQ

を
体

験
で
き
る
。

手
軽
・
・
・板
に
火
を
通
す
こ
と
が
で
き

れ
ば
細
か
い
設
備
は
問
わ
な
い
の
で
い
ろ
ん

な
と
こ
ろ
で
で
き
る
。

ゴ
ミ
が
で
な
い
・
・
・板
は
ま
な

板
、
皿
に
も
活
用
で
き
、
使
い
終
わ
っ
た
ら

薪
に
す
る
だ
け
な
の
で
ゴ
ミ
が
出
ず
環
境
に

も
優
し
い
。

プランクBBQの
手順

引火防止、蒸し焼き効果
UPのため水に漬けます。
一晩漬けると◎

※板が浮いてくるため重り
をのせています。

①プランク材を
水に漬ける

②板を熱する 殺菌も兼ねて、板のみ
を熱します。
パチパチと音が鳴る、
白い煙が出たら準備OK
です。

③食材を乗せる 蓋つきグリルの場合は
そのまま、ない場合は
アルミホイルで包んで
加熱します。

※木ごとホイルで包み
ます。

④完成！ およそ20分〜程度で
焼きあがります。
中までしっかり火も
通り、燻製のような
香りも楽しめます。

スラッシュ松ヒノキスギ キハダ

※上から1㎝・1.5㎝・2㎝の板
⻑さ︓25㎝
幅18㎝
既製品はスギが多いが、今回は針
葉樹3種、広葉樹1種の計４樹種
を作成

スラッシュ松・・・
・スギと似た感じで、ほどよい香りがついて
いて
おいしかった。
・ほかのものと比べると香りがよくなかった。
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味のアンケート結果

とても良い 良い あまり良くない 良くない

アンケート調査結果
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香りのアンケート結果

とても良い 良い あまり良くない 良くない

スギ・・・
・香りが強すぎず、素材の味が引き出される。
・木のにおいが移り過ぎなかった。
・燻製に似た風味で美味しかった。

ヒノキ・・・
・ヒノキの味がしっかりついていて風味も感じら
れた。
・ヒノキのいい香りがしっかりついていた。
・香りがつきすぎて素材の味がわからなかった。
・ヒノキそのものを食べているような感じ
がした。

キハダ・・・
・一番燻製っぽい味がしておいしかった。
・香りが鮭とマッチしておいしかった。

プランク材の
製作

さらなるおいしさを
求めて

「赤
ワ
イ
ン
」

に
漬
け
る

プ
ラ
ン
クBBQ

は
、
板
を
水
に

漬
け
る
他
に
お
酒
に
漬
け
る
と

い
う
方
法
も
あ
り
ま
す
。
実
際

に
ワ
イ
ン
に
漬
け
込
み
、
牛
肉

を
調
理
す
る
と
、
水
の
時
よ
り

香
り
が
強
く
、
ワ
イ
ン
と
木
の

豊
潤
な
香
り
を
楽
し
む
こ
と
が

で
き
ま
し
た
。
も
ち
ろ
ん
牛
肉

も
中
ま
で
火
が
通
り
、
柔
ら
か

い
歯
ご
た
え
で
頂
き
ま
し
た
。

ま
と
め

今
回
の
研
究
は
、
調
理
の
中

で
木
を
使
う
料
理
は
ほ
と
ん

ど
な
い
中
で
、
木
の
新
し
い

使
い
方
と
し
て
、
親
し
み
や

す
い
誰
で
も
で
き
る
方
法
と

し
て
プ
ラ
ン
クBBQ

を
選
び

ま
し
た
。
使
う
食
材
、
木
の

種
類
と
組
み
合
わ
せ
は
無
限

大
だ
と
思
う
の
で
、
今
後
色

ん
なBBQ

の
場
面
で
、
プ
ラ

ン
クBBQ

が
活
躍
で
き
れ
ば

い
い
な
と
思
っ
て
い
ま
す
。

いざ実践︕

用意したもの
・網・炭・プランク材（3時間水に浸したもの）
・食材（加熱用鮭、ウインナー、オリーブオイル）
・放射計
・アンケート
※焦げ付き防止のため、食材にオイルを塗り、加熱する。

ふっくらおいしく︕

完成までは20分で、焼いている途中か
ら木の良い香りが漂いました。

食べてみると木によって微妙な違いがみ
られ、好き嫌いのはっきり分かれるもの
もありました。

使った木の再利⽤

一度使用したプランク材も、焦げが少なけ
れば再度使用することも可能です。

焦げすぎたものはそのまま薪として燃やし
てしまいます。

焦げやすい⾷材にも︕

サンマなど直に網に置くとすぐに焦げたり、油が
落ちて⿊煙をだすような食材でも、プランク材を
挟んで焼くことで焦らずゆっくり火を通すことが
できます。

※製材棟にて製作


