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八
潮
高
校

八
潮
南
高
校

編
集
後
記

　

今
回
の
取
材
を
通
し
て
、
八
潮
の
特

産
の
野
菜
（
は
ぴ
ベ
ジ
）
を
よ
く
知
る

こ
と
が
で
き
ま
し
た
。
実
際
に
畑
で
枝

豆
や
ト
マ
ト
を
収
穫
し
た
り
、
地
元
の

お
店
で
八
潮
の
野
菜
を
使
っ
た
料
理
を

作
っ
た
り
と
、
地
域
の
方
と
の
交
流
も

で
き
ま
し
た
。
苦
手
な
野
菜
も
あ
り
ま

し
た
が
、
美
味
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で

き
ま
し
た
。
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
し
た
お
店

の
店
長
さ
ん
は
と
て
も
優
し
く
て
、
私

た
ち
の
慣
れ
な
い
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
に
も

丁
寧
に
答
え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
そ

ん
な
店
長
さ
ん
た
ち
の
優
し
さ
や
お
店

の
あ
た
た
か
さ
が
伝
わ
っ
た
ら
い
い
な

と
思
い
ま
す
。

　

今
回
の
広
報
紙
作
成
は
、
私
た
ち
に

と
っ
て
貴
重
な
体
験
に
な
り
ま
し
た
。

あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。

　

右
か
ら
、

相
馬
真
祐
奈
（
そ
う
ま
ま
ゆ
な
）

藤
澤
美
月
（
ふ
じ
さ
わ
み
づ
き
）

橋
本
星
海
（
は
し
も
と
そ
ら
み
）

石
井
杏
（
い
し
い
あ
ん
ず
）

　

今
回
は
、
八
潮
高
校
の
皆
さ
ん
と
合

同
で
記
事
を
作
成
し
ま
し
た
。
内
容
を

考
え
る
の
は
苦
労
し
ま
し
た
が
、
お
互

い
意
見
を
出
し
合
う
こ
と
で
、
楽
し
く

私
た
ち
ら
し
い
記
事
に
す
る
こ
と
が
で

き
ま
し
た
。

　

私
た
ち
は
「
こ
ま
ち
ゃ
ん
工
房
」
を

見
学
さ
せ
て
い
た
だ
き
、
八
潮
の
野
菜

を
使
っ
た
料
理
を
作
り
ま
し
た
。
小
麦

ま
ん
じ
ゅ
う
を
包
む
作
業
は
と
て
も
難

し
か
っ
た
で
す
が
、
お
母
さ
ん
方
が
優

し
く
丁
寧
に
教
え
て
く
だ
さ
っ
た
の
で
、

上
手
に
出
来
ま
し
た
。
使
用
し
た
野
菜

は
近
所
の
直
売
所
の
も
の
で
、
驚
く
ほ

ど
新
鮮
で
し
た
。
私
た
ち
の
知
ら
な
い

「
八
潮
」
を
ま
た
一
つ
発
見
す
る
こ
と

が
で
き
ま
し
た
。

　

今
回
の
取
材
で
、
商
品
が
一
つ
一
つ

手
作
り
さ
れ
て
い
る
こ
と
が
分
か
り
、

お
母
さ
ん
方
の
優
し
い
愛
情
と
八
潮
市

に
対
す
る
強
い
思
い
を
感
じ
ま
し
た
。

❷家族で集まる お好み焼きビッグ

○小松菜・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４束
○玉ねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１個
○おろしにんにく・・・・・・・・・・・・・・・・１片
○オリーブオイル・・・・・・・・・・・大さじ１

○パルメザンチーズ・・・・・・・・・・３ふり
○塩麹・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２
○塩こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
○マヨネーズ・・・・・・・・・ベースの半量

小松菜マヨネーズソース レシピ

　生地は、プレーンの白い生地と小松菜を
練りこんだ緑色の生地の2種類を作りまし
た。あんこを手で丸め、２種類の生地で包
みました。他にも、こまちゃん工房の方が
作ってくださった八潮産のねぎを使ったね
ぎみそも生地で包み、蒸し器で蒸しました。

小麦まんじゅう

　こまちゃん工房の方があらかじめ発酵して
おいてくださったピザの生地を棒や手を使っ
て円状に伸ばし、トマト・ナス・ピーマン・
ゴーヤ・チーズなどの具をたくさんのせて焼
きました。ピザにのせた野菜は、当日の朝収
穫したばかりの八潮産の野菜を使用しました。

八潮産野菜ピザ

Qなぜこのマヨネーズソースを始めたのですか？
Aはぴベジのメニューで作り始めました。バーニャカウダのイメー
　ジで、小松菜で変わったものを作りたいと思いました。
Q誰が作ったのですか？
Aレシピを考えたのは私（店長）で、インターネットの情報をもと
　にイタリアン風のアレンジを加えました。
Qこだわりはありますか？
A普通の一般的なものでなく、「常に変わった物を作りたい」と考
　えています。
Q２つのソースに合うお好み焼きは何ですか？
A何でも合いますが、イタリアン風のソースなのでチーズや肉系に
　良く合います。

インタビュー

❸おふくろの味 こまちゃん工房
Q他のお店に負けない強みやここにしかないものは？
A野菜の新鮮さと安全性です。農薬の規制が厳しいので、安心です。
　また、八潮市ふれあい農産物直売所のレジの後ろには生産者の顔
　写真が貼ってあり、身近に安心を感じてもらえるようになってい
　ます。
Qどのような市民が多く利用していますか？
A近くに住んでいる地域の方が自転車や自動車で来てくださいます。
　そのため、天候によっては商品を出す量などを調節しています。
　遠くにお住まいの方でも、実家が八潮市ということで足を運んで
　くださったり、他県の友人に頼まれて買いに来てくださる方もい
　ます。
Q開業当時から守り続けていることはありますか？
A「安心・安全」が一番！家庭の延長・おふくろの味をつないでい
　きたいという気持ちを持ち続けています。
Q一番の人気の商品は？
A市の推奨品になっている小松菜の入った八潮団子が人気です。
　また、小麦まんじゅうも人気です。八潮で、小麦まんじゅうはイ
　ベントや田植えの後やお祭りなどの行事で昔から作られています。
　八潮団子や小麦まんじゅうなどを伝統として伝えたいです。

インタビュー

試　食
　小麦まんじゅうは、生地に小松菜を練りこんで
あるため色鮮やかで、とても可愛い見た目になり
ました。肉まんの生地のように柔らかく、小松菜
の青臭さなどは口に残らず、優しい味でした。ピ
ザの見た目は色とりどりで、トマトはフルーツのように甘く、ゴーヤ
やピーマンの苦みを打ち消すような味でした。そのため、野菜特有の
青臭さがなく野菜嫌いの子でも食べられる味に仕上がっていました。
　自分たちの手で作った料理は、愛着がわき、とてもおいしく感じま
した。

　お好み焼きビッグでは、小松菜マヨネーズソースとトマトマヨネーズソ
ースについて取材しました。他では食べられないような、アイデアたくさ
んのソースでした。店長さんはとても優しくて、色々細かく教えてくださ
いました。販売は終了してしまいましたが、小松菜マヨネーズソースのレ
シピを紹介しますので、ぜひご家庭でも作ってみてください。

　こまちゃん工房では、「小麦まんじゅう」と「八潮産野菜ピザ」を作り
ました。

皆
さ
ん
、
本
当
に
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い

ま
し
た
。

　

右
か
ら
、

宮
下
明
優
（
み
や
し
た
あ
ゆ
）

梅
澤
涙
（
う
め
ざ
わ
る
い
）

小
林
彩
樺
（
こ
ば
や
し
さ
や
か
）

板
倉
洋
介
（
い
た
く
ら
よ
う
す
け
）

❶ 小松菜を５分弱ゆで、ゆであがったら水にさらし、軽く絞る。
❷ ❶を適当な大きさに切り、ミキサーなどで細かくする。
❸ 玉ねぎもミキサーなどで細かくする。
❹ ❷と❸を合わせ、調味料を加え、よく混ぜて完成。


