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レシピカードに
新たな４種類が加わ

りました

　今年は、市の特産品を使っ
た４種類の料理をカードに
追加しました。レシピカー
ドは、健康づくり課（西館
１階）、情報コーナー（本館
１階）などで配布していま
すので、ぜひ活用してくだ
さい。
＊レシピカードにも「のう
さば」の作り方を載せて
います

健康・福祉

■
歴
史
的
な
街
並
み
が
残
る

赤
間
宿
で
毎
年
開
催
さ
れ
る

赤
間
宿
ま
つ
り
。
昨
年
、
花

嫁
行
列
の
み
こ
役
を
務
め
た

こ
と
を
思
い
出
す
。
極
寒
の

中
、
沿
道
に
集
ま
っ
た
人
た

ち
が
花
嫁
た
ち
を
祝
福
す
る

姿
を
見
て
感
動
し
た
■
今
年

も
主
役
の
カ
ッ
プ
ル
を
一
般

公
募
す
る
よ
う
で
、楽
し
み
。

さ
ら
な
る
盛
り
上
が
り
を
期

待
■
今
回
は
取
材
で
参
加
し

て
幸
せ
な
カ
ッ
プ
ル
を
激
写

し
た
い
　
　
　
　
　
　（
ま
）

■
市
で
子
育
て
を
す
る
人
の

沐
浴
（
も
く
よ
く
）
教
室
の

取
材
で
こ
れ
か
ら
生
ま
れ
て

く
る
子
ど
も
を
楽
し
み
に
し

て
い
る
姿
に
温
か
な
気
持
ち

に
な
っ
た
■
大
変
な
が
ら
も

楽
し
か
っ
た
自
分
の
子
育
て

を
思
い
出
し
う
れ
し
く
な
っ

た
■
市
の
子
育
て
世
代
に
対

す
る
取
り
組
み
を
あ
ら
た
め

て
知
り
、
活
用
で
き
る
よ
う

に
分
か
り
や
す
く
広
報
し
て

い
け
た
ら
と
思
う�

（
ひ
）

■
宗
像
市
民
に
な
り
も
う
す

ぐ
15
年
。
こ
の
間
、
市
の
さ

ま
ざ
ま
な
変
化
を
見
て
、
時

の
長
さ
と
短
さ
を
感
じ
る
■

時
が
た
っ
て
も
変
わ
ら
な
い

も
の
も
あ
る
。
宗
像
の
郷
土

料
理
の
一
つ
「
の
う
さ
ば
」。

昨
年
初
め
て
見
よ
う
見
ま
ね

で
作
っ
て
み
た
が
、
悪
戦
苦

闘
の
末
、
残
念
な
結
果
に
■

今
年
は
宗
像
の
伝
統
の
味
を

き
ち
ん
と
習
い
、
再
チ
ャ
レ

ン
ジ
し
て
み
よ
う
か
…（
み
）

　みなさん、どのようなお正月を過ごしましたか？
　雑煮、黒豆、きんとん、がめ煮など、お節料理は食卓に並びまし
たか？　近年は、デパートやスーパー、コンビニなどでお節料理が
販売され、家庭で作らなくてもお節料理が食べられるようになりま
した。
　しかし、それぞれの家庭の味を残していくためにも、１品でも２
品でもできるだけ多く手作りしていきたいものです。
　今回取材した「のうさば」は、鐘崎で、ずっと作り続けられてき
たもの。親から子へ、子から孫へと受け継がれてきた味が、家庭ご
とにあるといいます。
　みなさんも、お節料理に限らず、家庭に受け継がれてきた料理を
見直してみませんか。

守っていこう
地域・家庭の味

管理栄養士
　からの
　　一言

荒牧管理栄養士

第 83 回
　

正
月
料
理
の
定
番
の
１
つ
「
数
の
子
」。
同
じ
よ
う
に
、
漁
業
の

ま
ち
鐘
崎
地
区
の
正
月
に
欠
か
せ
な
い
の
が
「
の
う
さ
ば
」
で
す
。

こ
の
鐘
崎
の
風
物
詩
「
の
う
さ
ば
」
と
は
、
一
体
ど
ん
な
物
な
の
で

し
ょ
う
か
。
今
回
は
、
そ
の
答
え
を
求
め
て
、
市
民
記
者
が
鐘
崎
へ

取
材
に
行
き
ま
し
た
。

�

■
問
い
合
わ
せ
先　

健
康
づ
く
り
課　

☎
（
36
）
１
１
８
７

正
月
に
は
欠
か
せ

な
い
鐘
崎
の
郷
土

料
理

さ
ば
い
て
、
干
し

て
、
晴
れ
て
保
存

食
に
！

各
家
庭
、

調
理
方
法
も

い
ろ
い
ろ

　
12
月
に
入
る
と
、
鐘
崎
で

は
軒
先
や
海
岸
線
で
、
さ
お

に
ぶ
ら
下
げ
た
「
の
う
さ

ば
」
干
し
が
見
ら
れ
ま
す
。

「
の
う
さ
ば
」
は
、別
名
「
鐘

崎
か
ず
の
こ
」
と
も
呼
ば
れ

る
、
鐘
崎
特
産
の
郷
土
料
理

で
す
。

　「
昔
は
、
数
の
子
が
買
え

な
い
時
代
も
あ
り
ま
し
た

し
、
正
月
に
は
絶
対
に
欠
か

せ
な
い
も
の
な
の
で
、
そ
う

呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の

か
も
し
れ
ま
せ
ん
」
と
、
鐘

崎
漁
協
婦
人
部
長
の
八
尋
照

代
さ
ん
。
取
材
の
た
め
昨
年

12
月
６
日
、
自
宅
に
お
邪
魔

し
ま
し
た
。

　
八
尋
さ
ん
の
物
干
し
場
に

も
、十
数
匹
の
「
の
う
さ
ば
」

が
ぶ
ら
下
が
り
、
風
に
吹
か

れ
て
い
ま
し
た
。
冬
の
北
西

の
寒
風
に
さ
ら
す
こ
と
が
、

お
い
し
い
「
の
う
さ
ば
」
を

作
る
こ
つ
だ
と
言
い
ま
す
。

　「
の
う
さ
ば
」
の
材
料
は
、

　「
お
父
さ
ん
が
捕
っ
て
き

た
ホ
シ
ザ
メ
が
あ
り
ま
す
か

ら
、
さ
っ
そ
く
作
っ
て
み
ま

し
ょ
う
か
」
と
八
尋
さ
ん
。

夫
の
巌
（
い
わ
お
）
さ
ん
は
、

「
鐘
崎
５
号
新
幸
丸
」
と
い

う
船
を
、
息
子
さ
ん
た
ち
と

操
る
漁
師
で
す
。

　
こ
の
日
の
た
め
に
事
前
に

ホ
シ
ザ
メ
を
捕
っ
て
来
て
く

れ
た
そ
う
で
す
。

　
八
尋
さ
ん
は
「
各
家
庭
で

そ
れ
ぞ
れ
の
作
り
方
が
あ
る

　
最
後
に
「
の
う
さ
ば
」
の

漬
け
込
み
を
見
せ
て
も
ら
い

ま
し
た
。

　
す
で
に
干
し
て
あ
っ
た

「
の
う
さ
ば
」
を
取
り
込

み
、
台
所
に
立
っ
た
八
尋
さ

ん
。「
正
月
用
の
漬
け
込
み

は
、
暮
れ
の
30
日
ご
ろ
に
し

ま
す
。
家
庭
そ
れ
ぞ
れ
で
、

好
み
も
あ
る
で
し
ょ
う
が
、

う
ち
で
は
漬
け
込
む
と
い
う

ほ
ど
長
い
期
間
は
漬
け
ま
せ

ん
」。

　
ま
ず
は
、
ぬ
る
ま
湯
で
少

し
柔
ら
か
く
し
た
「
の
う
さ

ば
」
を
、
出
刃
包
丁
で
大
胆

に
た
た
き
切
り
ま
す
。
沸
騰

し
た
大
き
な
鍋
に
入
れ
て
２

～
３
分
ゆ
で
た
ら
、
ぬ
る
ま

湯
に
取
り
、
ざ
ら
ざ
ら
し
た

「
ホ
シ
ザ
メ
」
と
い
う
小
型

の
お
と
な
し
い
サ
メ
で
、
フ

グ
の
は
え
縄
漁
や
タ
イ
縄
漁

な
ど
の
副
産
魚
と
し
て
、
１

年
中
捕
れ
る
そ
う
で
す
。

　「
の
う
さ
ば
」
の
名
前
の

由
来
は
い
く
つ
か
あ
り
ま
す

が
、
は
え
縄
漁
に
使
う
針
掛

け
の
た
る
を
、地
元
で
は「
の

う
」
と
呼
び
、
サ
メ
の
語
源

の
砂
身
（
さ
み
）
が
な
ま
っ

て
「
さ
ば
」
に
な
り
、
２
つ

が
合
わ
さ
っ
て
「
は
え
縄
漁

で
掛
か
っ
た
サ
メ
」
と
い
う

意
味
か
ら
、「
の
う
さ
ば
」

に
な
っ
た
と
い
う
説
が
有
力

で
す
。

手際よくホシザメをさばく八尋さん

針金のつっぱりで背側を開いて干します

て
背
側
を
開
き
、
ハ
エ
除
け

の
ネ
ッ
ト
を
か
ぶ
せ
て
作
業

完
了
で
す
。

　
半
月
も
干
す
と
、
カ
チ
カ

チ
に
干
し
上
が
り
、
絶
好
の

保
存
食
に
な
る
そ
う
で
す
。

い
い
…
」。
肌
が
つ
る
つ
る

に
な
っ
た
ら
出
来
上
が
り
。

魚
体
を
長
さ
５
～
６
㌢
、
幅

４
～
５
㍉
の
短
冊
切
り
に
し

て
、
漬
け
汁
に
漬
け
ま
す
。

　
漬
け
汁
は
、
し
ょ
う
ゆ
、

み
り
ん
、
砂
糖
を
混
ぜ
た
も

の
。「
少
し
甘
い
か
も
し
れ

ま
せ
ん
が
、
食
べ
て
み
ま
せ

ん
か
」
と
さ
っ
そ
く
味
見
で

す
。

　
私
は
、
市
に
来
て
40
年
に

な
り
ま
す
が
、「
の
う
さ
ば
」

を
食
べ
る
の
は
初
め
て
。
じ

ん
わ
り
と
し
た
味
わ
い
と
硬

め
の
食
感
。
奥
歯
で
か
み
し

め
な
が
ら
、「
い
つ
か
食
べ

た
干
し
ダ
ラ
と
、
ス
ル
メ

を
合
わ
せ
た
よ
う
な
味
だ

な
ぁ
」
と
思
い
ま
し
た
。

�

（
市
民
記
者
・
真
嶋
賢
一
）

出来上がった郷土料理の「のうさば」

サ
メ
肌
を
指

の
腹
で
こ
す

り
落
と
し
ま

す
。「
軍
手

や
た
わ
し
を

使
う
人
も
い

る
よ
う
で
す

が
、
私
は
素

手
の
ほ
う
が

よ
う
で
す
が
、
私
流
で
や
っ

て
み
ま
す
ね
」
と
「
の
う
さ

ば
」
作
り
に
取
り
か
か
り
ま

し
た
。
裏
庭
の
大
き
な
ま
な

板
に
載
っ
た
の
は
、
60
～
80

㌢
の
ホ
シ
ザ
メ
10
匹
ほ
ど
。

　
表
皮
に
白
い
星
の
よ
う
な

斑
点
が
あ
り
ま
す
。

　
八
尋
さ
ん
は
、
出
刃
包
丁

で
頭
を
落
と
し
、
背
開
き
に

し
て
内
臓
を
出
し
ま
す
。
中

骨
を
取
っ
た
後
、
出
刃
の
先

で
、
し
っ
ぽ
の
前
に
チ
ョ
ン

と
小
さ
な
切
り
目
を
入
れ
ま

す
。「
干
す
時
、
ひ
も
で
つ

る
す
穴
に
な
る
ん
で
す
」。

十
数
匹
を
さ
ば
く
の
に
、
ほ

ん
の
数
分
間
。
写
真
を
撮
る

の
が
間
に
合
わ
な
い
ほ
ど
の

手
際
の
よ
さ
で
す
。
輪
に
し

た
ビ
ニ
ー
ル
ひ
も
を
穴
に
通

し
て
さ
お
に
か
け
、
針
金
の

つ
っ
ぱ
り
を
４
～
５
本
入
れ

鐘
崎
か
ず
の
こ「
の
う
さ
ば
」

元
祖･

地
産
地
消


