
　3月 24日（木）、KBC（九州朝日放送）ラジオの番組「ア
サデス。ラジオ 波田陽区の瓦版拝見」の生放送の収録が
市役所で行われました。
　この番組は、KBCの地域共創プロジェクト「ふるさと
Wish」の一環として九州北部のまちを取材して魅力を紹
介するもので、今回は市長と広報担当者が出演しました。
　佐世保のグルメや世界遺産・日本遺産、洞窟遺跡日本
一のまち、九十九島などの自然景観、そして市制施行
120周年など、「佐世保の魅力」を市長が熱く語りました。
　市ホームぺージに収録（音声）データを掲載しています
ので、どうぞお聞きください。

問観光課　☎ 24-1111

ラジオ生放送収録！佐世保の魅力を紹介

English出前プログラムは
こちらから
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市ホームぺージ
（ラジオ音声データ）

広報させぼの「リニューアル」と「デジタル化」

「左とじ・左開き」に変更
　これまで、コーナーごとに「縦書き」と「横書き」を
使い分けて紙面を作成してきましたが、開き方の違い
による「読みにくさ」が課題になっていました。
　そこで、近年、横書きの紙面づくりが多くなったこ
とや、今回ページ数の見直しを行うことで横書きの紙
面が増えることなどを踏まえ、これまでと逆の「左と
じ・左開き」に変更することにしました。本来、横書
きに適しているとされている開き方に変更し、これま
で以上に、読みやすさや分かりやすさに配慮した紙面
づくりを行っていきますので、ご理解とご協力をお願
いします。

広報させぼのページ数の見直し
　特集のページ数を減らしたり、コーナーを統合し

たりすることによって、広報させぼのページ数を「32
ページ」から「24ページ」に見直しました。
（統合したコーナー）
●施設だより、イベント情報　➡　イベント情報
●暮らしの情報、健康と福祉　➡　暮らしの情報

広報させぼと連動した動画の制作・配信
　ページ数の見直しによって、紙面に掲載できる情報
量は減りますが、広報させぼの特集記事などと連動し
た動画を配信することで、これまで文字や写真だけで
は伝えることが難しかった情報を、動きや音、雰囲気
などと共に、より分かりやすくお届けすることができ
るようになります。

問秘書課　☎ 24-1111

　本市では、令和 4年度から「アナログ広報の段階的なデジタル化」の取り組みを進めて
いきます。具体的な取り組みとして、広報させぼと連動した動画の制作・配信や広報さ
せぼのデジタル化（音声読み上げ・多言語に対応したサービスの導入）などを予定してお
り、その取り組みの一環として、本号から広報させぼのリニューアルを行いました。

本市のカーネーション栽培の歴史は古く、市制施行
と同じ明治 35年に黒髪町で始まったとされています。
土を使わないロックウール栽培が主流で、長崎オリジ
ナル品種の導入による有利販売を行っています。
　一般的にカーネーションの旬は 3月から 5月で、「母
の日」に併せて出荷が多くなります。カーネーションは
季節に応じた栽培管理がしやすく、年間を通じて数多
くの優良な品種が県内外に向けて出荷されています。
　カーネーションの特長は、他の花より水揚がりが良
いため、日持ちが良く、長く鑑賞できるという点です。
また、花の中では品種が多く、カーネーションに見え
ない珍しい見た目の品種もたくさんあります。
　カーネーションは花の草

そう し
姿で呼び名が違い、小・中

輪を複数咲かせるものを「スプレカーネーション」、大
きい１輪咲きのものを「スタンダードカーネーション」
と呼びます。5月の第 2日曜日は「母の日」です。この
機会にぜひ佐世保のカーネーションをお送りください。
購入可能場所　㈲黒髪カーネーション（☎ 46-1007）

問農政課　☎ 24-1111

カーネーション
シリーズ 西九州食財 21
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材料（4人分）
ニンジン
ブロッコリーの茎
タマネギ
合いびき肉

75g
60g
200g
350g

冷ご飯
カレールウ
チーズ
ブロッコリー
スプラウト

900g
1/2 箱
100g
30g

1 人分の栄養価
熱量 885kcal、たんぱく質 30.1g、脂質 34.9g、
カルシウム 227㎎、食塩相当量 4.1g

◉令和 3年度　楽しく！おいしく！食品ロス削減！
　アイディアクッキングコンテスト　アイディア賞

食品ロス削減
アイデアレシピ動画

作り方
❶ニンジンとブロッコリーの茎はみじん切りに、タマ
ネギは薄切りにする
❷❶と合いびき肉を炒め、火が通ったら冷ご飯を入れ
一緒に炒める
❸❷が混ざったら、真ん中にスペースを作り、細かく
刻んだカレールウと水を少し入れて、溶かしながら
具材と混ぜ合わせる
❹チーズをふりかけ、ふたをする
❺❹が溶けたらブロッコリースプラウトをのせて完成

考えていただいた人
北村 莉子さん（佐世保商業高等学校1年・当時）

料理のワンポイント
ニンジンは皮をむかず細かく刻み、ブ
ロッコリーは茎も使います。タマネギ
は皮以外を使い切り、ご飯には余った
冷ご飯を使います。

食品ロス削減アイデアレシピ

余りもの野菜で作る　焼きカレー


