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子
ど
も
た
ち
に
伝
え
た
い
郷
土
料
理
や
懐
か
し
い
ふ
る
さ
と
の
食
材
を
使
っ
た
お
弁
当
を
、

著
名
人
が
、
お
弁
当
へ
の
あ
ふ
れ
る
想
い
と
共
に
紹
介
し
ま
す
。

全
国
の
ふ
る
さ
と
の
美
味
を
、
あ
な
た
も
お
弁
当
に
入
れ
て
み
ま
せ
ん
か
？

○広報誌『aff（あふ）』について
農林水産業や農山漁村は、食料の安定供給はもちろんのこと、国土や自
然環境の保全、良好な景観の形成などの多面的機能の発揮を通じ、国民
の皆さまの毎日の生活において重要な役割を担っております。また、農林
水産行政は、生産などの現場に密着したものであると同時に、毎日の生
活に深く関わっています。農林水産省では「aff」を通じ、農林水産業に
おける先駆的な取り組みや農山漁村の魅力、食卓や消費の現状などを紹
介しております。

○Webサイトのご案内
「aff」は農林水産省の Webサイトでもご覧になれます。

http://www.maff.go.jp/j/pr/aff/

本誌に掲載した論文などで、意見にわたる部分は、
それぞれ筆者の個人的見解であることをお断りします。

平成31年2月1日発行（毎月1日発行）お
も
い
で
弁
当

た
こ
焼
き

大
阪
発
祥
の
郷
土
料
理
。
小
麦
粉
を

だ
し
汁
で
溶
き
、
ぶ
つ
切
り
の
た
こ
、

長
ネ
ギ
な
ど
の
具
材
を
球
形
に
焼
き

上
げ
る
。
ソ
ー
ス
を
か
け
る
よ
う
に

な
っ
た
の
は
戦
後
と
さ
れ
、
そ
れ
以

前
は
、
だ
し
の
効
い
た
し
ょ
う
ゆ
味

で
食
べ
ら
れ
て
い
た
。
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「ディスカバー農
む ら

山漁村の宝」グランプリ決定
木のある豊かな暮らし
日本の農林水産物・食品を世界へ
花を通じて四季を感じる

23 読者の声
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　「
売
れ
た
い
」、「
儲
け
た
い
」、「
モ

テ
た
い
」
…
…
あ
ら
ゆ
る
欲
望
と
と

も
に
、
25
歳
の
僕
は
大
阪
か
ら
上
京

し
ま
し
た
。
自
分
の
顔
を
人
前
に
さ

ら
し
た
り
、
プ
ラ
イ
ベ
ー
ト
を
披
露

し
た
り
、
芸
能
人
に
な
る
と
い
う
の

は
大
変
な
も
の
で
す
。
僕
も
覚
悟
を

決
め
、
不
退
転
の
決
意
で
い
ま
し
た
。

　
そ
れ
に
も
か
か
わ
ら
ず
、
ほ
ど
な

こ
の
世
で
一
番
好
き
な
の
は

母
親
が
作
っ
て
く
れ
た
料
理

く
し
て
大
阪
に
帰
る
よ
う
に
な
っ
て

し
ま
っ
た
僕
。
そ
れ
は
ひ
と
え
に
母

の
手
料
理
が
恋
し
か
っ
た
か
ら
で
す
。

本
当
に
料
理
上
手
な
母
で
「
こ
ん
な

も
の
が
食
べ
た
い
」
と
言
え
ば
、
ど

ん
な
料
理
で
も
作
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

30
代
で
結
婚
を
考
え
た
時
に
は
、
彼

女
に
母
の
味
を
継
い
で
ほ
し
い
と
真

剣
に
思
っ
た
も
の
で
す
。
結
局
、
結

婚
は
し
ま
せ
ん
で
し
た
け
れ
ど
、
男

と
い
う
の
は
い
つ
か
、
母
親
の
味
と

決
別
し
な
く
て
は
い
け
な
い
の
で
し

ょ
う
か
。
母
も
高
齢
に
な
っ
た
の
で
、

自
然
に
ゆ
っ
く
り
と
、
母
の
味
か
ら

卒
業
し
て
い
る
よ
う
に
思
い
ま
す
。

　
僕
は
母
が
作
る
豆
ご
飯
が
大
好
き

で
、
食
べ
た
い
一
心
で
、
よ
く
サ
ヤ
か

ら
豆
を
取
り
出
す
手
伝
い
を
し
た
も

の
で
す
。
中
学
時
代
、
弁
当
に
豆
ご

飯
が
入
っ
て
い
た
ら
、
お
か
ず
は
夜
の

残
り
物
だ
ら
け
だ
っ
た
と
し
て
も
、

も
ち
ろ
ん
O
K
。
関
東
の
人
は
驚
く

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
た
こ
焼
き
が

お
か
ず
に
入
っ
て
い
る
こ
と
も
あ
り

ま
し
た
。

　
関
西
人
に
と
っ
て
、
た
こ
焼
き
は

家
で
作
る
も
の
。
だ
か
ら
各
家
庭
の

味
が
あ
り
ま
す
。
我
が
家
の
た
こ
焼

き
は
、
お
好
み
焼
き
の
よ
う
に
キ
ャ
ベ

ツ
の
み
じ
ん
切
り
が
た
く
さ
ん
入
っ
て

い
ま
し
た
。
家
の
近
所
に
あ
っ
た
総
菜

店
の
た
こ
焼
き
も
そ
う
だ
っ
た
の
で
、

地
域
の
味
だ
っ
た
の
か
も
し
れ
な
い
で

す
ね
。
そ
れ
を
当
時
は
、
ア
ル
マ
イ
ト

っ
て
い
う
ア
ル
ミ
を
加
工
し
た
素
材
の

弁
当
箱
に
詰
め
て
い
ま
し
た
。
そ
う

そ
う
、
関
西
人
は
な
ぜ
か
お
茶
づ
け

が
大
好
き
な
ん
で
す
よ
。
僕
も
最
後

は
弁
当
箱
に
お
茶
を
入
れ
て
、
ご
飯

を
か
き
こ
ん
だ
っ
け
。思
い
出
し
た
ら
、

ア
ル
マ
イ
ト
の
弁
当
箱
で
、
お
茶
づ
け

を
食
べ
た
く
な
っ
ち
ゃ
っ
た
な
（
笑
）。

各
家
庭
や
地
域
で
異
な
る

た
こ
焼
き
の
味

今月のクイズ

Q ?
飲み物などを
飲み込みやすくするために
加えるものは何でしょうか。
（答えは23ページ）

監修／飯倉孝枝　取材・文／柳澤美帆　撮影／三村健二

大
阪
府

1964年生まれ。大阪府大東
市出身。大学卒業後、吉本
興業の座員となるも、その後
俳優に転身。2018年11月に
著書『僕が骨髄提供をした理
由。言うほどたいしたことな
かったで～ !』（辰巳出版）を
発表。

木下ほうか
Houka Kinoshita

木下ほうかさんの 弁当

ココ・ファーム・ワイナリーで、
しいたけの原木を一緒に運搬。

撮影／かくたみほ

こころみ学園の田村先生（左）と
園生のジュンさん（右）

キャベツたっぷり！たこ焼き

材料（40個・およそ4人分）

薄力粉┈ 200g
だし汁（鰹節）┈ 600cc
卵┈ 2個
しょうゆ┈大さじ1
酒┈大さじ1
みりん┈大さじ1

たこ（1口大）┈ 300g
キャベツ（みじん切り）
　┈ 1/4玉
天かす┈大さじ5
紅しょうが（みじん切り）
　┈少々

ソース、マヨネーズ、
　鰹節、青のり┈適量

油┈少々

作り方
1 ボウルにAを入れて
泡立て器で混ぜる。
ザルで1回こし、生地
を約30分寝かせる

2 たこ焼きプレートを
熱して油を薄くひき、
生地を穴の中に流し
入れ、Bを入れる

3 具材にある程度火が
通ったら、残りの生地
をプレートからあふれ
るくらい流し入れる

4 周りが固まり始めた
らプレートの周りから
生地を集め、中に押
し込めるようにしてひ
っくり返す

5 ひっくり返して両面を
カリッと焼く。お好み
でCをかければ完成

A

B

C




