
「文化財防火デー」。県指定史跡「 楠  本  端  山 旧宅」で消火訓練をする地元の皆さんと消防団の皆さん
くす もと たん ざん
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　今月の主な内容

●異動シーズンの窓口利用など ‥‥‥‥‥‥‥6～11ｐ
●イベント情報‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥12～13ｐ
●市民の広場、祝“歴史散歩”連載500回 ‥‥14～15ｐ
●歴史散歩、カレンダー、テレホンガイド ‥‥26～27ｐ
●九じろうの取材日記 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥28ｐ

‥‥‥2～5ｐ
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こ
ん
に
ち
は
、
九
じ
ろ
う
だ
よ
。

　
皆
さ
ん
は
、
こ
と
し
、「
九
十
九
島
か

き
」
を
食
べ
た
か
な
？
カ
キ
は
栄
養
価

が
高
い
ん
だ
け
ど
、
中
で
も
九
十
九
島

の
海
で
育
っ
た
「
九
十
九
島
か
き
」
は

小
粒
で
食
べ
や
す
く
、
濃
厚
な
の
に
く

せ
の
な
い
味
は
、
ど
ん
な
料
理
に
も
合

う
と
評
判
な
ん
だ
よ
。

　
こ
の
九
十
九
島
か
き
を
家
庭
で
も
気

軽
に
食
べ
て
も
ら
お
う
と
、
昨
年
、
佐

世
保
観
光
コ
ン
ベ
ン
シ
ョ
ン
協
会
で
レ

シ
ピ
（
調
理
法
）
を
募
集
し
た
と
こ
ろ
、

全
国
か
ら
　
の
応
募
が
あ
っ
た
ん
だ
っ

86

て
。
一
次
、
二
次
審
査
を
通
過
し
た
8

品
の
中
か
ら
優
秀
作
品
を
選
ぶ
た
め
、

1
月
　
日
、
ハ
ウ
ス
テ
ン
ボ
ス
内
の
レ

30

ス
ト
ラ
ン
で
審
査
会
が
行
わ
れ
た
よ
。

　
審
査
員
を
務
め
た
の
は
、
長
崎
国
際

大
学
・
健
康
管
理
学
部
の
先
生
や
九
十

九
島
か
き
生
産
者
の
皆
さ
ん
な
ど
で
、

な
ん
と
、
カ
キ
が
大
好
き
な
九
じ
ろ
う

も
審
査
に
参
加
さ
せ
て
も
ら
っ
た
よ
♪

　
ハ
ウ
ス
テ
ン
ボ
ス
㈱
レ
ス
ト
ラ
ン
部

の
皆
さ
ん
が
、
応
募
さ
れ
た
レ
シ
ピ
を

基
に
腕
を
振
る
っ
た
料
理
を
試
食
し
て
、

①
お
い
し
さ
、
②
美
容
・
健
康
、
③
意

外
性
、
④
九
十
九
島
か
き
に
適
し
て
い

る
か
の
4
項
目
を
審
査
し
た
ん
だ
。

　
審
査
会
に
並
ん
だ
料
理
は
、
見
た
目

も
味
も
甲
乙
つ
け
が
た
く
、
審
査
員
を

悩
ま
す
ア
イ
デ
ア
料
理
ば
か
り
で
、
九

じ
ろ
う
も
か
な
り
困
っ
ち
ゃ
っ
た
。

　
そ
の
中
で
最
優
秀
賞
に
輝
い
た
の
は
、

市
内
の
 松
  下
  夏
  美
 さ
ん
（
　
歳
）
の
応

ま
つ
 し
た
 な
つ
 
み

19

募
作
品
「
豆
腐
と
カ
キ
の
あ
ん
か
け
」。

食
材
の
バ
ラ
ン
ス
が
良
く
て
、
体
に
や

さ
し
い
味
。
家
庭
で
も
手
軽
に
作
れ
る

お
も
て
な
し
料
理
っ
て
感
じ
だ
っ
た
よ
。

　
審
査
委
員
長
の
 岡
  本
  美
  紀
 さ
ん
（
長

お
か
 も
と
 
み
 
き

崎
国
際
大
学
助
教
授
）
は
、「
応
募
者
の

思
い
が
伝
わ
る
料
理
ば
か
り
で
審
査
は

難
航
し
ま
し
た
。
応
募
作
品
の
中
か
ら

料
理
を
再
発
見
し
て
、
日
常
に
生
か
し

て
ほ
し
い
で
す
」
と
話
し
ま
し
た
。

　

“ 九十九島 かき”
く じ ゅ う く し ま

レシピコンテスト

平成19年3月1日発行

　「
下
手
な
鉄
砲
も
数
打
ち
ゃ
当
た
る
」

と
自
分
に
言
い
聞
か
せ
、
カ
メ
ラ
片
手

に
出
掛
け
た
帰
り
道
、
頭
の
中
で
こ
だ

ま
し
た
の
は「
後
悔
先
に
立
た
ず
」。
撮

り
た
い
、
撮
ら
な
き
ゃ
い
け
な
い
写
真

は
頭
に
浮
か
ん
で
い
た
の
に
、
そ
れ
と

は
程
遠
い
「
あ
～
ぁ
…
」
な
写
真
が
並

ぶ
モ
ニ
タ
ー
。
ま
だ
ま
だ

修
行
が
足
り
ま
せ
ん

で
し
た
。（
W
）

▲最優秀賞「豆腐とカキのあんかけ」
滑優秀賞「九十九島発！とろとろかき丼」（上）
　優良賞「かきの和風グラタン」（下）

最終審査に残った8品（写真は試食用）

審査会の様子

最優秀賞「豆腐とカキのあんかけ（4人分）」の作り方（一部省略）
①豆腐は電子レンジなどで水気をきる。
②にんじん、しいたけ、水で戻したキクラゲ、枝豆を合わせ、砂糖（大さ
　じ1）、塩少々、みりん（小さじ1）、しょうゆ（大さじ1）を加えていためる。
③カキの半量（60g）に片栗粉をまぶし、180度の油で揚げる。
④山イモと豆腐、卵をフードプロセッサーにかける。
⑤④に②の具材を入れて混ぜ、半量のカキ（60g）を加える。
⑥型に料理用紙を敷き、⑤を入れて220度のオーブンで30分焼く。
⑦だしに③としょうがを入れて、沸騰したら水溶き片栗粉を入れる。
⑧⑥を切って皿に盛り、⑦のあんをかけてパセリとゆずをのせる。

※最終審査に残ったレシピ集は、佐世保観光のホームページ「サイト
　させぼ」（http://www.sasebo99.com）で公開しています。


