
感
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農7．や品
寵　都市農業の未来を探る

トラクターでの耕転作業

10

板橋区赤塚／稲本政美さん

志村みの早生大根を収穫する稲本さん

初
夏
の
日
差
し
が
降
り
注
ぐ

中
、
畑
の
一
画
で
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
白

い
花
が
咲
い
て
い
る
。
出
迎
え
て
く

れ
た
の
は
稲
本
政
美
さ
ん
。
四
方

を
住
宅
地
に
囲
ま
れ
た
畑
で
は
、

ジ
ャ
ガ
イ
モ
や
サ
ツ
マ
イ
モ
な
ど
の

根
菜
類
を
中
心
に
、
ユ
ダ
マ
メ
、
ト

ウ
モ
ロ
コ
シ
な
ど
年
間
約
1
0
種
類

の
野
菜
を
生
産
す
る
。

以
前
は
製
造
業
に
携
わ
っ
て
い

た
が
、
父
が
他
界
し
た
こ
と
を
き
っ

か
け
に
1
0
年
前
に
就
農
し
た
。
「
農

業
を
手
伝
っ
て
い
た
の
は
小
学
生
の

頃
。
大
人
に
な
っ
て
か
ら
は
や
っ
て
い

な
か
っ
た
か
ら
、
幼
い
頃
の
祖
父
と

の
思
い
出
を
振
り
返
り
な
が
ら
作

業
を
し
て
い
る
よ
」
。
教
わ
る
相
手

が
い
な
い
中
、
記
憶
を
頼
り
に
作
業

を
行
い
な
が
ら
知
識
や
技
術
を
身

に
着
け
て
き
た
。

畑
の
横
に
は
ト
ラ
ク
タ
ー
や
ユ
ン

ボ
、
耕
運
機
な
ど
の
農
機
が
ず
ら

り
と
並
ぶ
。
土
づ
く
り
か
ら
収
穫

ま
で
1
人
で
行
う
稲
本
さ
ん
に

と
っ
て
の
大
き
な
味
方
だ
。
い
か
に

時
間
を
短
縮
し
て
作
業
す
る
か

考
え
な
が
ら
、
効
率
の
良
い
農
業

経
営
を
め
ざ
し
て
い
る
。

板
橋
区
の
伝
統
野
菜
で
あ
る

志
村
み
の
早
生
大
根
の
生
産
に
も

継
続
し
て
取
り
組
ん
で
き
た
。
栽

培
方
法
が
確
立
さ
れ
て
お
ら
ず
、

生
産
が
難
し
い
と
言
わ
れ
る
大
根

だ
が
、
消
費
者
に
届
け
る
た
め
毎

年
生
産
に
取
り
組
み
、
約
7
年
が

経
つ
。
過
去
に
は
そ
の
取
り
組
み

が
評
価
さ
れ
、
1
A
東
京
青
壮
年

組
織
協
議
会
よ
り
特
別
賞
を
受

賞
し
た
こ
と
も
あ
る
。

「
自
分
が
思
っ
た
通
り
に
野
菜

が
で
き
た
と
き
の
達
成
感
は
大
き

い
。
失
敗
し
た
か
な
、
と
思
っ
て
も

結
果
的
に
う
ま
く
で
き
て
い
れ
ば

良
い
し
、
完
璧
に
や
っ
た
つ
も
り
で

も
上
手
に
育
た
な
い
と
落
胆
す

る
。
そ
こ
が
や
り
甲
斐
で
も
あ
る

し
、
苦
労
す
る
と
こ
ろ
だ
ね
」
。
今

は
、
サ
ツ
マ
イ
モ
が
悩
み
だ
と
い
う
。

「
父
が
作
っ
て
い
た
よ
う
に
う
ま
く

で
き
な
い
。
元
肥
や
追
肥
の
量
を

調
整
し
た
り
、
毎
年
や
り
方
を
変

え
て
試
行
錯
誤
し
て
い
る
よ
」
。
何

が
原
因
だ
っ
た
の
か
、
次
は
ど
う
育

て
て
み
る
か
…
自
然
が
相
手
の
農

業
は
、
常
に
研
究
が
必
要
だ
。

「
今
後
は
葉
物
や
ト
マ
ト
、
ナ
ス

な
ど
、
手
が
か
か
る
野
菜
の
出
荷

も
拡
大
し
て
い
き
た
い
ね
」
。
そ
う

笑
顔
で
語
る
稲
本
さ
ん
の
目
に
は
、

お
い
し
い
野
菜
を
消
費
者
に
届
け

た
い
と
い
う
強
い
意
志
が
見
て
と

れた。
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ナRO札も

ホテルカデンツア光が丘

中国料理白楽天劉和平料理長

1960年　中国武漢に生まれ1987年来日する

1990年千代田ビジネス専門学校卒業後　中国料

理中央飯店入社

1995年　中国料理中央飯店料理長就任

1998年第一ホテル光が丘　中国料理白楽天

入社

2004年ホテルカデンツァ光が丘　中国料理白楽天

料理長就任

2005年（社）日本中国料理協会功績賞

2008年東京都知事優良調理師感謝状

2010年（社）日本中国料理協会　池袋副都心支部

技術委員長

2015年　中華人民共和国駐日本国特命全権大使賞

2015年　としま健康チャレンジl食育講座講師

14

ホテルカデンツア光が丘
東京都練馬区高松5－8」．CITY　魯03－5372－4411

都営大江戸線光が丘駅から徒歩10分。大型複合施設“Jシティ”に直結するおしゃれな都市型

ホテルです。建物内には4つのレストランがあり、地場産の旬の農産物を使用したメニューを味わ

うことができます。地産地消にこだわった料理を提供しています。

ホ
テ
ル
カ
デ
ン
ツ
ア
光
が
丘
の
シ
ェ
フ
が
教
え
る
！

注
一
戸
魚
京
野
菜

攣
望
遠
皇
宮
鬱

廷
戸
鹿
茸
野
菜

皆
さ
ま
は
江
戸
東
京
野
菜
を

ご
存
知
で
し
ょ
う
か
。
江
戸
か
ら

東
京
に
至
る
歴
史
の
中
で
、
江

戸
市
中
や
近
郊
で
栽
培
さ
れ
、

江
戸
・
東
京
市
民
の
食
生
活
を

支
え
て
き
た
伝
統
的
な
野
菜
の

こ
と
を
い
い
ま
す
。
今
回
は
、
そ
の

一
つ
で
あ
る
「
雑
司
ケ
谷
ナ
ス
」
を

使
っ
た
レ
シ
ピ
を
教
え
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。

如
司
ケ
寄
ナ
ス
の
歴
史

江
戸
時
代
、
清
戸
坂
の
北
側

一
帯
は
雉
司
ケ
谷
村
の
畑
（
現

在
の
雄
司
ケ
谷
墓
地
は
一
部
）

で
、
坂
の
道
ぞ
い
に
は
雑
司
ケ
谷

清
戸
村
百
姓
町
が
あ
り
、
江
戸
へ

の
野
菜
供
給
基
地
と
し
て
ナ
ス

の
ほ
か
、
ダ
イ
コ
ン
や
青
菜
な
ど
を

生
産
し
て
い
ま
し
た
。
特
に
、
味

が
い
い
と
評
判
に
な
っ
た
雉
司
ケ

谷
ナ
ス
は
、
江
戸
時
代
後
半
か

ら
大
正
時
代
の
中
頃
ま
で
も
て

は
や
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
ナ
ス
は
そ

の
用
途
が
広
い
た
め
需
要
も
多

く
、
夏
野
菜
の
な
か
で
重
要
な

地
位
を
占
め
て
い
ま
し
た
。

文
献
に
よ
る
と
当
時
の
北
豊

島
郡
（
現
在
の
荒
川
・
板
橋
・

北
・
豊
島
・
練
馬
の
各
区
）
の
ナ

ス
の
作
付
け
面
積
は
、
約
2
0
0

㍍
と
記
さ
れ
て
い
ま
す
。

I
A
東
京
あ
お
ば
で
は
、
2

0
1
1
年
か
ら
復
活
栽
培
に
取

り
組
ん
で
き
ま
し
た
。

知
司
ケ
寄
ナ
ス
の
増
強

雑
司
ケ
谷
ナ
ス
は
、
皮
が
囲
い

の
が
特
徴
で
、
肉
質
が
し
ま
り

し
っ
か
り
し
て
い
て
煮
物
用
に
適

し
て
い
ま
す
。
加
熱
す
る
と
独
特

の
と
ろ
み
が
出
て
、
非
常
に
甘
み

が
あ
り
ま
す
。

希
少
価
値
の
高
い
雉
司
ケ
谷

ナ
ス
で
す
が
、
生
産
者
の
方
々
の

努
力
に
よ
り
、
今
で
は
農
産
物
販

売
所
で
も
購
入
す
る
こ
と
が
で
き

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
2
0
1
7

年
は
板
橋
区
・
練
馬
区
の
1
5
軒

の
生
産
者
に
協
力
を
い
た
だ
き
、

順
調
に
生
育
し
て
い
ま
す
。
収
穫

時
期
は
、
6
月
初
旬
～
1
0
月
下

旬
で
す
。
J
A
東
京
あ
お
ば
の
農

産
物
販
売
所
で
も
購
入
で
き
ま

す
の
で
、
ぜ
ひ
ご
来
店
く
だ
さ
い
！

※
時
期
や
生
育
状
況
に
よ
っ
て
ご

用
意
が
な
い
場
合
も
ご
ざ
い
ま

す
。
お
買
い
求
め
の
際
は
J
A
東

京
あ
お
ば
の
各
農
産
物
販
売
所

に
お
問
い
合
わ
せ
く
だ
さ
い
。
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画pL脈で誌E∈コ両耳

司ケ寄ナスの

挽き肉の味噌そば
材料（4人前）

雄司ケ谷ナス…＝4本

月酎免き肉……‥320g　　醤油………・…大さじ4

鶏ガラスープ…400cc　　酒………・大さじ2シを強

長ネギ…………・・10g　　砂糖……‥・・・・…・少々

ショウガ…………・10g　　胡麻油…‥＝……少々

ニンニク‥・………10g　　豆板醤‥・・少々（お好み）

香菜‥‥＝‥……適量　　旨味調味料…‥…・少々

中華麺…・・・……・4ケ　　甜面醤＝…・…‥大さじ6

水溶き片栗粉…‥＝適量

作り方

⑳雄司ケ谷ナスを皮付きのまま1cmのさいのめ

に切りショウガ・ニンニクをみじん切りする。長

ネギは細切りし、水にさらしておく。

◎鍋の中に、ショウガ・ニンニクを入れて軽く炒
め、豚挽き肉を加えてそぼろ状に炒める。豆

板醤・酒・醤油・砂糖・甜面醤を加えて少々炒
める。鶏ガラスープを入れ、味をととのえてか

ら水溶き片栗粉でとろみをつけてあんをつく

る。最後に胡麻油で香り付けする。

J

メ

タ

f

g

g

g

g

g

さ

き

貫

首

5

日

璽

雇

箋

i

亀

も讐
l、．？、ゝ

㌔　作り方

㌔　⑳誓言言霊芸濃設宗法謡芸濃。、ベ‾コンを
も　◎スライスしたタマネギ・セロリ・ベーコンをバターで茶色くなるま
～　　で妙め雄司ケ谷ナスを入れさらに炒める。
も

も　◎②にチキンブイヨン・ジャガイモを入れて30分煮込む。
l

如司ケ寄ナスの

冷製ポタージュ
材料（4人前）

雄司ケ谷ナス

チキンブイヨン

生クリーム（動物性）

ホウレンソウ（裏ごし）……・……‥…

エキストラヴァージン（EV）オリーブオイル

0③をジューサーミキサーにかけ、裏ごししてもう一度沸騰させ、

塩胡機で味をととのえる。

◎冷まして、生クリームと牛乳を入れて盛り付ける。ゆでたホウ
レンソウを裏ごしし、EVオリーブオイルと共にあしらう。
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