
　

離
れ
て
住
む
祖
母
が
よ
く
作
っ
て

く
れ
た
の
が
こ
の
松
風
焼
き
。
運
動

会
の
お
弁
当
や
お
正
月
な
ど
、
ハ
レ

の
日
に
は
い
つ
も
出
て
き
た
一
品
で
す
。
お
気
に

入
り
だ
っ
た
マ
ク
ド
ナ
ル
ド
の
チ
キ
ン
ナ
ゲ
ッ
ト

と
な
ん
と
な
く
食
感
が
似
て
い
る
か
ら
か
、
こ
の

松
風
焼
き
が
小
さ
な
頃
か
ら
大
好
き
で
し
た
。
料

理
が
苦
手
な
祖
母
ら
し
い
、
混
ぜ
て
焼
く
だ
け
の

こ
の
お
か
ず
。
決
ま
っ
た
作
り
方
が
あ
る
わ
け
で

は
な
く
、
そ
の
時
々
で
味
付
け
が
濃
か
っ
た
り
薄

か
っ
た
り
す
る
、
そ
ん
な
家
庭
料
理
な
ら
で
は
の

適
当
さ
が
と
て
も
好
き
で
す
。
祖
母
だ
け
で
な

く
、
い
つ
の
間
に
か
母
も
作
っ
て
く
れ
る
よ
う
に

な
り
、
こ
の
取
材
を
き
っ
か
け
に
わ
た
し
も
作
る

よ
う
に
な
っ
た
の
で
、
親
子
三
代
に
わ
た
っ
て
引

き
継
が
れ
る
味
に
な
り
ま
し
た
。

　
わ
た
し
は
古
着
を
モ
チ
ー
フ
に
作
品
制
作
し
て

い
ま
す
。
も
と
も
と
大
学
入
学
時
に
つ
く
ば
で
一

人
暮
ら
し
を
始
め
ま
し
た
が
、
大
学
院
進
学
を
き

っ
か
け
に
、
よ
り
広
い
制
作
場
所
が
必
要
と
な

り
、
取
手
へ
引
っ
越
し
て
き
ま
し
た
。
こ
の
服
は

みのりランチ企画では、食を通して他者を知るというテーマをもとに、ランチ会形式のコンサートを開
催してきました。昨年度に続き今年度も手段を変えて、取手にゆかりのある藝大生を彼らの思い出のお
かずとともに紙面で紹介する「みのりランチ月報」を毎月発行します。入れ替わり立ち替わり取手にや
ってくる藝大生。おかずを通して少しでも彼らを身近に感じていただきたいと思います。

主催・発行／取手アートプロジェクト実行委員会　企画・編集／幅谷真理　写真／加藤優里　
助成

８
月
号
は
取
手
在
住
、
嘉
さ
ん
を
思
い
出
の
お
か
ず
と
と
も
に
紹
介
し
ま
す
。

　

現
在
は
藝
大
先
端
芸
術
表
現
科
の

教
育
研
究
助
手
と
し
て
仕
事
を
し
つ

つ
、
取
手
で
制
作
活
動
を
続
け
て
い

ま
す
。
最
近
は
縫
う
こ
と
や
編
む
こ

と
な
ど
、
生
活
の
中
に
あ
る
手
仕
事

を
積
み
重
ね
る
制
作
方
法
に
重
点
を

置
い
て
い
ま
す
。

　

９
月
11
日(

土)

～
10
月
11
日(

月)

に
群
馬
県
中
之
条
町
で
開
催
さ
れ
る

「
中
之
条
ビ
エ
ン
ナ
ー
レ
」
で
は
、

「
や
ま
せ
」
と
呼
ば
れ
る
古
い
お
屋

敷
の
う
ち
二
部
屋
を
使
っ
た
作
品
を

展
示
し
ま
す
。
会
場
に
あ
る
大
き
な

窓
と
古
箪
笥
か
ら
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ

ョ
ン
を
受
け
、
窓
の
外
の
変
わ
り
ゆ

く
世
界
を
眺
め
る
仕
掛
け
と
、
箪
笥

の
中
の
プ
ラ
イ
ベ
ー
ト
な
記
憶
を
古

着
の
作
品
で
表
現
し
ま
し
た
。
ま
た

８
月
31
日(

火)

～
９
月
12
日(

日)

に

西
武
渋
谷
店
で
行
わ
れ
る
「
中
之
条

ビ
エ
ン
ナ
ー
レ
２
０
２
１
プ
レ
ビ
ュ

ー
展
」
に
も
出
品
予
定
で
す
。
コ
ロ

ナ
禍
だ
け
で
な
く
毎
日
暑
さ
が
続
き

ま
す
の
で
、
も
し
機
会
が
あ
り
ま
し

た
ら
、
ご
無
理
の
な
い
範
囲
で
ご
高

覧
い
た
だ
け
ま
し
た
ら
嬉
し
い
で
す
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次
号
９
月
号
で
は
、
取
手
に
通
う
留
学
生
、

イ
ド
さ
ん
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

お
た
の
し
み
に
。

【
嘉
春
佳
】
１
９
９
６
年
、
茨
城
県
生
ま

れ
。
２
０
１
９
年
、
筑
波
大
学
芸
術
専
門

学
群
総
合
造
形
領
域
卒
業
。
２
０
２
１
年

東
京
藝
術
大
学
大
学
院
先
端
芸
術
表
現
科

修
了
。

①ネギはみじん切りし、材料を全て合わせて

　粘り気が出るまで混ぜる

②アルミホイルに薄く油を塗り①を乗せて、

　１cmくらいの厚さに全体をならす

③アルミホイルの四辺を折って具を囲う

④１分半ほど予熱した魚焼きグリルに③を入

　れ、中火で５〜６分焼いたのち、一度取り

　出しアルミホイルを上にふんわりかぶせ、

　火加減を変えずにさらに３〜４分焼く

⑤ゴマを振りかけて完成！

嘉
さ
ん
よ
り
メ
ッ
セ
ー
ジ

嘉
さ
ん
ち
の
鳥
ひ
き
肉
の
松
風
焼

材料　約１５cm四方２つ分

。

ど
ん
な
人
が
着
て
い
た
ん
だ
ろ
う
、
ど
ん
な
も
の

を
見
て
き
た
ん
だ
ろ
う…

古
着
ひ
と
つ
ひ
と
つ
に

想
い
を
馳
せ
て
、
作
品
に
落
と
し
込
ん
で
い
ま

す
。
河
川
敷
で
ぼ
ー
っ
と
し
た
り
、
ベ
ラ
ン
ダ
で

子
ど
も
た
ち
の
声
に
耳
を
か
た
む
け
て
み
た
り
、

の
ん
び
り
し
た
取
手
生
活
を
楽
し
ん
で
い
ま
す
。


