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News

U-CoRo StepⅡ　 ホームページ http://www.og-cel.jp/project/ucoro/index.html

今回は、マイ箸、マイカップ
マイプレート持参の方も！

森下光惠さん 森下光惠さん

2018年8月5日（日）16：00～
会場：NEXT21 1階 交流室
主催：大阪ガスCEL/U-CoRoプロジェクト・ワーキング　
共催：玉造稲荷神社
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今年は、地震や猛暑や台風の脅威に
悩まされながらの越瓜栽培。これま
での長い時代、気候変動のリスクを
乗り越えてきた、伝統野菜に改めて
学ぶことも多い夏でした。
玉造黒門越瓜“ツルつなぎ”プロジェ
クトでは、今年も、8月5日（日）の夕
刻から収穫祭を開催。大阪ガス実験
集合住宅NEXT21の交流室に、越瓜
を通して縁ある方たちが集いました。
持ち寄られた越瓜料理の数々は例年
にもまして多彩で圧巻。食を通した交
流を深めながら、今年の越瓜栽培の
経験や、それぞれの活動の近況など、
とっておきの想いを語り合いました。

上町台
地の夏 伝統野菜をみんなで栽培上町台
地の夏 伝統野菜をみんなで栽培
玉造黒門越瓜

“ツルつなぎ”プロジェクト

たまつくりくろもんしろうり

越瓜栽培の参加者とともに、伝統野菜の復興や研究、また地域の食
文化や環境学習、あるいは子どもたちの育ちを見守る活動に取り組む
方々など、多彩な面々が集い、豊かな情報交流の場ともなりました。

越瓜とツナのサラダ

久世竜さん久世竜さん
料理を
つくった
ひと
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バターご飯に越
瓜を混ぜ込ん
でおにぎりに！

昨年実った越瓜を酒糟に1年
間じっくり漬け込んだ逸品

森下正博先生（なにわ伝統
野菜応援団員）によるヴァ
イオリン演奏も毎年の恒例。

11年目の今年は、
過去10年間に
寄せられた越瓜料理の
数々を映像アーカイブでご紹介！

甲山農地
とれたて！

自然のリスクと恵みをともに学んだ2018年夏
ひとしおの想いを持ち寄り今年も収穫祭を開催！
世代や地域を越えて実りをシェアしました

自然のリスクと恵みをともに学んだ2018年夏
ひとしおの想いを持ち寄り今年も収穫祭を開催！
世代や地域を越えて実りをシェアしました

10年間の

メニューを
一挙上映
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越瓜と豚肉炒め

U-CoRoプロジェクト・ワーキングU-CoRoプロジェクト・ワーキング

越瓜の
浅漬けの昆布和え

しょうが醤油で
播州風に！

持ち寄った方々の想いが伝わる
越瓜料理が並び、まさに圧巻！！
しろうり

永井佳子さん永井佳子さん

パテドカンパーニュと越瓜ピクルスの
マスタード葉つつみ

越瓜とトマトとオレンジのマリネ

越瓜と鶏のシチュー越瓜の塩麹漬け

ウリグリア（越瓜のサングリア）

クラッカーon越瓜クリーム

越瓜のGrape make

越瓜のサラダ

兵庫県の真鯛のスモークに
越瓜ピクルスとトマトとフェンネル

越瓜と駿河のサクラエビと
茄子とトマトのカッペリーニ

越瓜の串おでん
（ withタコ、トマト、
            うずら卵）

巽愛璃さん巽愛璃さん 藤原光博さん藤原光博さん

収穫祭の後にいただいたお便りから、一部をご紹介！収穫祭の後にいただいたお便りから、一部をご紹介！

越瓜と茄子の炒めもの
越瓜の煮物　

（鰹節出汁、花鰹）

心斎橋STAND+
六波羅雅一さん
心斎橋 STAND+
六波羅雅一さん

穴子と越瓜のジュレ

越瓜の煮物

越瓜の塩麹漬けの
クリームチーズ詰め

越瓜と貝ともも肉の磯辺煮

越瓜とめかぶの
ネバネバサラダ

レストランRiReさんレストランRiReさん

奥丹波地鶏のコンフィに越瓜奥丹波地鶏のコンフィに越瓜

越瓜と赤ジャガイモと北海道の鰯のリエット

板良敷真知子さん板良敷真知子さん

藤堂千代子さん藤堂千代子さん

ポン酢とゆずと
片栗も加えて

越瓜の和え物２種
（ひじきと蜆佃煮）

中越慈子さん中越慈子さん

越瓜とゆかりと
新生姜の混ぜご飯

越瓜の押し寿司

永江三希子さん(８月下旬)  今年も糟漬けをつくろう
と、収獲した越瓜をまず塩漬けに（写真左）。

加藤元樹さん・加藤薫さん(8月末) 越瓜の半分は、がご
め昆布で浅漬けに！ しゃきしゃき感がいいですね（写真中）。

竹田明子さん（9月中旬） 越瓜が1個成りました。半分は
酢の物でいただき、残りは雷干しに（写真右）。
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毎回独創的な
料理に挑戦！ 
色あいも鮮やか！

とろろ昆布、牛肉
しぐれ、ゆかり、
たまごとともに！

手の込んだものから、素材を生か
した料理まで、アレンジが多彩！

自家製の山椒の
葉を添えて

海苔とゴマをふ
り風味豊かに！

定番風の瓜料理に
独創的な一工夫が！

米油にオイスターソー
ス、甜麺醤が隠し味

豆腐も入れて、マイ
ルドな麻婆豆腐風に

集まった人たちは、数々の越瓜料理を味わいながら、栽培の体験談や
料理のポイントなど、つきない話題に花を咲かせました。

越瓜の粕汁

今頃になって大量に出来ました！
今年は暑すぎたのかも知れません。

（9月初） 玉造黒門越瓜出隊の
オダギリさんからお便り


