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「
花
の
女
王
」
と
も
呼
ば
れ
、
美
し
さ
と

優
雅
な
香
り
で
多
く
の
人
を
魅
了
す
る
バ
ラ
。

と
ぴ
あ
管
内
で
は
、
30
品
種
以
上
を
ハ
ウ
ス

で
周
年
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　

バ
ラ
は
本
数
に
よ
っ
て
花
言
葉
が
変
わ
り

ま
す
。
１
本
「
一
目
惚
れ
」
、
11
本
「
最

愛
」
、
１
０
８
本
「
結
婚
し
て
く
だ
さ
い
」

な
ど
花
言
葉
で
気
持
ち
を
伝
え
る
こ
と
も
で

き
ま
す
。

　

浜
名
区
都
田
町
の
高
山
隆
さ
ん
は
、
毎
日

の
よ
う
に
花
を
収
穫
す
る
た
め
、
従
業
員
が

働
き
や
す
い
環
境
作
り
に
気
を
配
っ
て
い
ま

す
。
高
山
さ
ん
は
「
１
本
か
ら
絵
に
な
る
と

こ
ろ
が
魅
力
。
バ
ラ
を
通
し
て
、
お
客
さ
ま

の
思
い
出
と
な
る
シ
ー
ン
を
演
出
で
き
た
ら

う
れ
し
い
」
と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

～おもしろ餃子の作り方～

❹❺
笑味ちゃんのプロフィール：いつも明るく元気で好奇心旺盛。特技は「食のポーズ」をかっこよく決めること。 （参考：ちゃぐりん2023年3月号）

浜松市浜名区都田町　高山　隆さん（45）

色や本数の組み合わせで想いを表現

花びらが少し開いたころが採花時期

人気の定番品種 深紅の「サムライ08」

̶ バラ̶

❸

２
種
類
の
餃
子
の
作
り
方
と
３
種
類
の

簡
単
な
包
み
方
を
紹
介
す
る
よ
。

た
く
さ
ん
作
っ
て
餃
子

パ
ー
テ
ィ
ー
を
楽
し

も
う
！

エノキタケ
シイタケ
シメジ
鶏ひき肉
プロセスチーズ
塩
コショウ
ごま油
しょうゆ
ニンニク（すりおろし）
ショウガ（すりおろし）
餃子の皮

１袋
４枚

１/２パック
150g
50g

小さじ１/３
少々

大さじ１/２
大さじ１
小さじ１
小さじ１
２４枚

レタス
葉ねぎ
ツナ
塩
コショウ
ごま油
しょうゆ
片栗粉
カレー粉
ニンニク（すりおろし）
ショウガ（すりおろし）
餃子の皮

200g
50g
100g

小さじ１/３
少々

大さじ１/２
大さじ１
大さじ１
小さじ１
小さじ１
小さじ１
２４枚

❷混ぜる
ボウルにＡを順
に入れ、粘りが
出るまで混ぜる。
その後、野菜や
キノコ、Ｂを加え
てよく混ぜる

❶材料を切る
野菜やキノコな
どを細かく切る

❷
餃子の裏に焼き色
がついたら、湯（適
量）を入れる。ふたを
して中火で５分ほど
蒸し焼きにする

❶
フライパンにごま油
（適量）をひき、餃子
を並べて強火で焼く

❸
包
む

❹
焼
く

皮の周りに水を付ける。
両手の親指と人さし
指で、皮を半分に
折る

皮のはしを指でつまんで
くっつける

皮の周りに水を付ける。
親指と人さし指でひだを
寄せながら、具の
周りを一周する

皮の頂点を指でつまんで
くっつける

皮の片側にひだを寄せな
がら、ぴったりくっつける

皮の周りに水を付ける。
片方の手の親指と人さし
指で、皮を挟むよ
うにして持つ

こ
の
包
み
方
な
ら
簡
単
に
餃
子
が

作
れ
そ
う
！
ニ
ラ
や
キ
ャ
ベ
ツ
の

定
番
の
具
材
で
も
試
し

て
み
て
ね
！

材
料（
４
人
分
）

材
料（
４
人
分
）

①

②

①

②

①

②

A

B

A

B


