
め
る
り

タ
ケ
ノ

コ
は
、

春
を
告

げ
る
食
材
の

一
つ
。
軟
ら

か
く
て
お
い
し
い
と
評
判

の
産
地
、
竹
原
市
の
小
吹

地
区
を
訪
ね
た
。

国
産
の
約
６
割
は
九
州

産
。
今
年
も
福
岡
や
大
分

の
タ
ケ
ノ

コ
が
豊
富
に
出

回

っ
て
い
る
。

一
方
、
小

吹
た
け
の
こ
生
産
組
合
は

わ
ず
か
７
軒
で
の
収
量
に

も
か
か
わ
ら
ず
、
全
国
に

ヽ

中 勲    薪    間

えぐみのない軟らかな味わいに、チースが程よいアクセン トを添える
(撮影・ 天 昌智 則 )

小吹タケノコ
(竹原市小梨町 )

そ
の
名
を
は
せ
る
。

こ
の
時
季
、
同
組
合
長

の
佐
渡
清

二
さ
ん

（
７‐
）
の

元
に
は

、
ひ

っ
き
り
な
し

に
取
材
者
が
訪
れ
る
。

出

荷
は
、
例
年
３
月
２０
日
す

ぎ

か

ら

５

月

初

め

ご

ろ

ま
で
。
昨
年
の
収
量
が
２０

ン
ト
に
対
し
、
今
年
は
２

ン
ト

未

満

と

予

想

さ

れ

て

い

る
。
争
奪
戦
に
な
り
そ
う

だ
。

タ
ケ
ノ

コ
掘
り
体
験
、

な

ん

だ

か

ワ

ク

ワ

ク

す

る
。
小
雨
の
降
る
中
、
佐

渡
さ
ん
の
案
内
で
畑
に
向

か

っ
た
が

、
タ
ケ
ノ
コ
の

姿
は
全
く
見
え
な
い
。
芽

が
地
上
に
出
て
、
日
光
に

当
た
る
と
え
ぐ
み
に
な
る

た
め

、
地
中
に
埋
ま

っ
て

い
る
タ
ケ
ノ
コ
を
採
取
す

る
か
ら
だ
。

響

Ｖ

地
面
の
わ
ず
か
な
盛
り

上
が
り
や
割
れ
目
を
目
印

に
す
る
と
い
う
が

、
素
人

目
に
は
分
か
ら
な
い
。
そ

こ
に
、

く
わ
を
振
り
上
げ

、

タ
ケ
ノ

コ
に
は
全
く
傷
を

付
け
ず
に
掘
り
出
す
の
だ

か
ら
す
ご
い
。

お

い
し

い

タ

ケ

ノ

コ

は
、
自
然
に
生
え
る
わ
け

で
は
な
い
。　
一
年
中
、
竹

林
を
管
理
す
る
必
要
が
あ

る
。

肥
料
を
や
り
、

雑
草

を
取
り
、
竹
の
先
端
を
切

っ
て
日
当
た
り
を
良
く
す

る
な

ど
、
大
変
な
手
間
が

か
か
る
。

地
面
下
に
は
親
竹
に

つ

な
が
る
地
下
茎
が
、
上
根

と
下
根
の
２
層
に
な

っ
て

横
い

っ
ば
い
に
広
が
る
。

そ

の
地

下

茎

か

ら

タ

ケ

ノ

コ
は
生
え
る
が
、
根
を

傷

つ
け
な
い
よ
う
に
掘
り

出

さ

な

く

て

は

な

ら

な

い
。

特
に
下
根

か
ら
生
え

た
タ
ケ
ノ
コ
を
採
る
の
は

難
し
い
。
根
を
傷
め
る
と
、

翌

年

に

は

生

え

て

こ

な

い
。

Ψ

Ｖ

親
竹
は
５
～
８
年
ご
と

に
輪
伐
す
る
。
親
の
更
新

と
い
わ
れ
る
作
業
で
、
こ

れ
を
怠
る
と
収
量
が
減

っ

て
し
ま
う
と

い
う
。
■
年

の
う
ち
１０
カ
月
は
畑
を
守

り
、

収
穫
は
わ
ず
か

２
カ

月
。
と
て
も
機
械
化
で
き

る
作
業
で
は
な
い
。
そ
れ

で
も
生
産
意
欲
が
失
わ
れ

る
こ
と
な
く
、
約
２
８
０

年
も
の
歴
史
を
刻
む
。

新
鮮
な

，つ
ち
に
皮
を
む

き

、
大
き
な
鍋
に
米
ぬ
か

と

唐

辛

子

を

加

え

て

ゆ

で
る
。
焦
ら
ず
ゆ

っ
く
り

囲
ロ
ア
昇
？
ス

タ
ケ
ノ

コ
の
独
特
の
う
ま
味

は
、
チ

ロ
シ
ン
や
ア
ス
パ
ラ
ギ

ン
酸
の
成
分
、
食
感
は
セ
ル

ロ

ー
ス
と
い
う
食
物
繊
維
で
す
。

時
間
の
経
過
と
と
も
に
え
ぐ
み

成
分
が
増
し
、
風
味
が
落
ち
ま

す
。
早
め
に
ゆ
で
て
、
清
潔
な

水
に
漬
け
て
お
く
と

、
日
持
ち

が
し
ま
す
。

れ
だ
け
で
タ
ケ
ノ

コ
の
お

い
し
い
刺
し
身
が
出
来
上

が
り
。
ポ
ン
酢
や

マ
ヨ
ネ

ー

ス

を

付

け

て

い

た

だ

ほ
ろ
り
と
軟
ら
か
な
食

感
と
濃
厚
な
タ
ケ
ノ

コ
の

味
。
天
ぶ
ら
に
す
る
と
き

は
薄
味
を
付
け
て
揚
げ
る

と
よ
い
。
バ
タ
ー
や
チ
ー

ズ
と
の
相
性
も
よ
く
、
子

ど
も
も
喜
ぶ
メ

ニ
ュ
ー
が

豊
富
に
で
き
る
。
佐
渡
家

で
は
塩
漬
け
に
し
て
長
期

保
存
す
る
そ
う
だ
。

小
吹
の
人
は
、
春
に
タ

ケ
ノ

コ
を
食
べ
る
と

「
生

き
返
る
」
「
元
気
に
な
る
」

と

口
を
そ
ろ
え
る
。　
一
年

中
、
見
守
り
続
け
た
畑
の

宝
。
そ
の
宝
物
を
ほ
ん
の

少
し
で
も
味
わ
え
る

こ
と

に
感
謝
し
た
い
。

☆
小
吹
タ
ケ
ノ

コ
は

、

ニ
チ

エ
ー

（福
山
、
三
原

両
市
）
な
ど
県
内

一
部
の

ス

ー

パ

ー

で

購

入

で

き

る
。

ニ
チ

エ
ー
さ
ん
ら
い

ず
店

、中
之
町
店
で
は
２０
、

２‐
日
に
限
り
ゆ
で
た
て
を

販
売
す
る
。
詳
細
は
な
０

８
４

（
９
３
４
）
９
０
９

０
＝
総
務
部
ま
で
。

（
日
本

フ
ｒ
ド
ア
ナ
リ
ス

ト
協
会
評
議
委
員
＝
広
島

市
）

一
月
■
回
掲
載
し
ま
す

一

「畑の宝」一年手間かけ

小吹タケノコのミルフィーユカツ
て、 2枚一組で計六つ作る。

②ハム、チーズ、大葉はタケ
ノコの形に合わせて切る。 2枚
の間に挟む。

③小麦粉・溶 き卵・ バン粉の
Л贋にまんべんなく付けた ら、 2
カ所をつ まようじで留める。

● 180度 に熱 した油で、 こん
が りと色づ くまで揚げる。
0油をきって、つ まようじを

外 して器に盛る。好みで塩を添
えて頂 く。

<材料 >6個 分
小吹 タケ ノ コ
ハ ノヽ
ス ライスチ ーズ
大葉

IE彫 2ヽ50Z7
6枚
6枚
6枚

小麦粉・ 溶 き卵・ バ ン粉
各適 宣

楊 げ油         適 量
<作 り方 >

● 小 吹タ ケ ノ コは新鮮 な うち
にゆでて水 に漬 けて お く。 根元
の部 分 をやや厚 めにス ラ イス し

2013年 (平成25年)4月 18日

春
の
恵
み

ほ
ろ
り
軟
ら
か


