
Information
川
内
歴
史
資
料
館
・
　
　
　

　
川
内
ま
ご
こ
ろ
文
学
館
　

　
　
　
　
　
　
　
無
料
開
館

　

川
内
歴
史
資
料
館
・
川
内
ま
ご
こ

ろ
文
学
館
を
、
次
の
日
に
無
料
で
開

館
し
ま
す
。

【
時
】＝
１
月
２
日（
日
）・
３
日（
月
）

９
時
〜
17
時

＊
入
館
は
16
時
30
分
ま
で

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社

▼
川
内
歴
史
資
料
館

　

（
20
）２
３
４
４

▼
川
内
ま
ご
こ
ろ
文
学
館

　

（
25
）５
５
８
０

川
内
歴
史
資
料
館
　
　
　
　

　
　
　
　｢

お
正
月
あ
そ
び｣

　

川
内
歴
史
資
料
館
で
は
、
無
料
開

館
中
に｢

お
正
月
あ
そ
び｣

を
実
施
し

ま
す
。
こ
の
機
会
に
ぜ
ひ
、
昔
な
が

ら
の
お
正
月
の
遊
び
を
楽
し
ん
で
み

ま
せ
ん
か
。

【
時
】＝
１
月
２
日（
日
）・
３
日（
月
）

10
時
〜
16
時

【
所
】＝
川
内
歴
史
資
料
館　

研
修
室

【
内
容
】＝
す
ご
ろ
く
・
カ
ル
タ
・
羽

子
板
な
ど
を
準
備
し
て
い
ま
す
。

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
川
内
歴
史
資
料
館
内
）

（
20
）２
３
４
４

名
作
シ
ネ
マ
上
映
会
　
　
　

　
　
　
　
　
新
春
特
別
上
映

【
所
】＝
川
内
ま
ご
こ
ろ
文
学
館　

多

目
的
映
像
ホ
ー
ル

【
定
員
】＝
先
着
１
０
２
人

＊�

定
員
を
超
え
た
場
合
は
入
場
で
き

ま
せ
ん
。
ご
了
承
く
だ
さ
い
。

【
入
場
料
】＝
無
料（
多
目
的
映
像
ホ

ー
ル
の
み
）

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
川
内
ま
ご
こ
ろ
文
学
館

内
）
（
25
）５
５
８
０

市
民
星
空
観
望
会
　
　
　
　

　
　｢

冬
の
星
空
観
察
月
間｣

　

冬
は
空
気
が
澄
み

切
っ
て
、
星
空
の
美
し

い
季
節
で
す
。
オ
リ
オ

ン
座
の
大
星
雲
や
す
ば

る
星
団
な
ど
、
冬
の
星
空
を
大
型
天

体
望
遠
鏡
で
観
察
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

【
時
】＝
１
月
１
日（
土
）〜
30
日（
日
）

18
時
30
分
〜
21
時

＊
17
日（
月
）、
24
日（
月
）は
休
館
日

＊
雨
天
・
曇
天
時
は
中
止

【
所
】＝
せ
ん
だ
い
宇
宙
館　

観
測
室

【
内
容
】＝
冬
の
星
雲
・
星
団
の
観
察

や
星
座
の
解
説

【
入
館
料
】＝

▼
小
・
中
学
生
＝
３
０
０
円

▼
高
校
生
以
上
＝
５
０
０
円

＊
お
得
な
年
間
入
館
券
も
あ
り
ま
す
。

　

▼
小
・
中
学
生
＝
５
０
０
円

　

▼
高
校
生
以
上
＝
１
０
０
０
円

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
せ
ん
だ
い
宇
宙
館
内
）

（
31
）４
４
７
７

日
曜
わ
く
わ
く
工
作
体
験
　

　｢

ミ
ニ
プ
ラ
ネ
タ
リ
ウ
ム｣

　

懐
中
電
灯
が
一
つ
あ
れ
ば
、
お
う

ち
が
プ
ラ
ネ
タ
リ
ウ
ム
に
大
変
身
！

【
時
】＝
１
月
９
日（
日
）13
時
〜
16
時

【
所
】＝
せ
ん
だ
い
宇
宙
館

【
内
容
】＝
懐
中
電
灯
の
灯
り
で
投
影

す
る
コ
ン
パ
ク
ト
な
ミ
ニ
プ
ラ
ネ
タ

リ
ウ
ム
を
作
り
ま
す
。

【
定
員
】＝
先
着
25
人

（
申
込
不
要
）

【
参
加
料
】＝
50
円

＊
１
人
１
セ
ッ
ト
の
み

＊
入
館
の
方
は
免
除

【
入
館
料
】＝

▼
小
・
中
学
生
＝
３
０
０
円

▼
高
校
生
以
上
＝
５
０
０
円

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
せ
ん
だ
い
宇
宙
館
内
）

（
31
）４
４
７
７

｢

ま
ち
づ
く
り
塾｣

受
講
生

　

｢

男
女
共
同
参
画｣

っ
て
何
？
そ

ん
な
疑
問
を
お
持
ち
の
方
も
、
一
緒

に
聞
い
て
み
ま
せ
ん
か
。
気
付
き
の

中
か
ら
見
え
て
く
る
自
分
ら
し
さ
。

｢

自
分
ら
し
い
生
き
方
や
働
き
方｣

を

考
え
る
チ
ャ
ン
ス
で
す
。

【
対
象
】＝
男
女
問
わ
ず
、
ど
な
た
で

も
参
加
で
き
ま
す
。
興
味
の
あ
る
講

座
の
み
の
受
講
も
で
き
ま
す
。

【
定
員
】＝
各
講
座
50
人
程
度

【
受
講
料
】＝
無
料

【
託
児
】＝
無
料（
小
学
生
ま
で
）

＊
事
前
予
約
が
必
要
で
す
。

【
申
込
締
切
】＝
各
講
座
実
施
日
の
１

週
間
前
ま
で

【
申
込
方
法
】＝
住
所
・
氏
名
・
希
望

講
座
名
・
連
絡
先
を
電
話
ま
た
は
電

子
メ
ー
ル
で
お
知
ら
せ
く
だ
さ
い
。

【
申
込
・
問
合
先
】＝
本
庁
コ
ミ
ュ
ニ

テ
ィ
課
男
女
共
同
参
画
Ｇ（
内
線
４

６
１
３
）

sho-gender@
city.

satsum
asendai.lg.jp

木
造
建
築
講
座
・
　
　
　
　

起
業
支
援
セ
ミ
ナ
ー
受
講
生

【
所
】＝
川
薩
人
材
育
成
セ
ン
タ
ー

【
申
込
・
問
合
先
】＝
川
薩
人
材
育
成

セ
ン
タ
ー
（
22
）３
８
７
３

❷広報薩摩川内　2010.12.25❸ 2010.12.25　広報さつませんだい

催
　
し

募
　
集

’09
お
魚
料
理
コ
ン
ク
ー
ル
レ
シ
ピ
集

’09
お
魚
料
理
コ
ン
ク
ー
ル
レ
シ
ピ
集

甑島の魚の中でもイカを使い、もち米と
混ぜて竹の皮で包んで蒸すというアイ
デア、発想がたまらない魅力!!加えて味
もとてもおいしく二度びっくりでした。
もう少し小さい包みにしたらいろいろ使
えると思います。

子どもたちの大好きなグラ
タンに魚を使い、また、野菜
もバランスよく取り入れ和
洋折衷にした点など、とても
素晴らしいですね。

もち米 ………………… ３合
アオリイカ …………… 100g
カンパチ切り身 …… 15g×8
Ⓐ
　醤油 ……………1/2カップ
　みりん …………1/2カップ
竹の皮 ………………… ８枚
Ⓑ
　醤油 …………… 大さじ２
　酒 ……………… 大さじ２
　みりん ………… 大さじ２
　かつおだし ………… ３合
あおさのり(乾燥)…………５g
サラダ油 ……………… 小２

アジ …………大２匹(小６匹)
ショウガ汁 ……… 小さじ１
醤油(薄口)………… 小さじ１
酒 ………………… 小さじ１
マカロニ …………… 100ｇ
塩 …………………小さじ1/5
コショウ ……………… 少々
ブロッコリー ………… 80ｇ
ジャガイモ …………… 70ｇ
ニンジン ……………… ５ｇ
チーズ ……………… 100ｇ
油 ……………………小さじ1
Ⓐホワイトソース
　タマネギ …………… 80ｇ
　薄力粉 ……………… 40ｇ
　牛乳 ……………… 400㏄
　コンソメスープ  …… 100㏄
　バター ……………… 40ｇ
　塩 ………………小さじ2/5
　コショウ …………… 少々

① カンパチ切り身は、Ⓐに１時間ほどつけておく。
② アオリイカは１㎝角に切る。もち米は１時間水につけておく。
③ 竹の皮は水につけてもどしておく。
④ Ⓑを混ぜ合わせる。
⑤ フライパンにサラダ油を熱し、１㎝角に切ったアオリイカを入
　 れ火を通す。イカに火が通ったら、もち米を入れ、表面が白く
　 なるまで炒め、④を加え水分がなくなったら火から下ろす。
⑥ ①のカンパチを⑤のもち米で包むようにし、水でもどした竹の
　 皮で包む。
⑦ せいろで40分間蒸す。

① アジを３枚におろして、魚の中骨はとる。身は一口大に切り、ショウガ汁・醤
　 油(薄口)・酒につけて下味を付ける。
② マカロニを下ゆでし、ゆであがったら塩・コショウする。
③ ブロッコリーは、小房に分けて塩ゆでし、ジャガイモは薄切りにして、細切り
　 する。
④ ニンジンは、花形に形を作り、薄く切る。
⑤ フライパンを熱し、油をひいたらアジを表面が「カリッ」となるまで焼く。
⑥ ホワイトソースを作る。薄く切ったタマネギをバターで白くなるまで炒め、薄
　 力粉を加えて混ぜる。牛乳とコンソメスープを加え、塩・コショウで味を付け
　 て少し熱を加える。
⑦ ⑥の中に、アジ・マカロニ・ブロッコリー・ジャガイモを加えて混ぜる（ブロ
　 ッコリーは小房を半分に切っておく)。
⑧ ⑦を器に盛る(ブロッコリーとニンジンは上に盛り付ける)。
⑨ チーズをのせて、200℃のオーブンで約10分焼く。

いおといどんの磯ちまきいおといどんの磯ちまき

あじのマカロニグラタンあじのマカロニグラタン

薩摩川内市食生活改善推進員協議会長賞作品薩摩川内市食生活改善推進員協議会長賞作品

鹿児島純心女子大学長賞作品鹿児島純心女子大学長賞作品

　「
'09
お
魚
料
理
コ
ン
ク
ー
ル
レ

シ
ピ
集
」の
中
か
ら
今
回
は
、
薩

摩
川
内
市
食
生
活
改
善
推
進
員

協
議
会
長
賞
作
品
と
鹿
児
島
純

心
女
子
大
学
長
賞
作
品
を
ご
紹

介
し
ま
す
。

時 上映作品

1/3（月） 
14:00 ～

 
15:45

｢男はつらいよ　寅次郎真
実一路｣（昭和 59 年・松竹） 
原作・監督 : 山田洋次 
出演：渥美清、倍賞千恵子、 
　　　大原麗子、美保純
　　　ほか

＊整理券を 13:00 から配付します。 
＊開場は 13:30 から

時 所 講座名 講師
１/15 
（土）

川内文化
ホール

運命って変えられるの
ね

元ハートフル紫雲閣会長
知識友弘氏

１/23 
（日）

国際交流 
センター

基本に戻って考える、
男女共同参画

北京ＪＡＣ九州共同代表
三隅佳子氏

北京ＪＡＣ九州共同代表
篠崎正美氏

１/29 
（土）

川内文化
ホール

体験！心のコリを癒す
コーチング～夢をカタ
チにするヒント～

コーチングトレーナー
森志保子氏

２/19 
（土）

川内文化
ホール

愛ってなあに？～ココ
ロとカラダを大切に～

鹿児島純心女子大学准教授
谷崎和代氏

鹿児島純心女子大学サーク
ルＳ＆Ｉ

＊時間は各 14:00 ～ 16:00

講座
名 受講日時 内容 対象 定員 受講料 準備する 

もの
申込 
方法

木造
建築 
講座

１/15 ～３/26 の 
隔週土曜日 
（全 6 回） 

9:00 ～ 12:00

大工の
基礎技
能実習

中学・高
校生以上
で大工に
興味のあ
る方

先着
10 人

18,000
円（材料
代 を 含
む）

大工道具 
（ の こ ぎ
り・のみ
など）

電話
 

（先着
順、1/
11（火）
まで）

起業
支援 
セミ
ナー

１/25 ～２/15 の 
毎週火曜日 
（全 4 回） 

19:00 ～ 21:00

起業準
備に必
要な知
識と演
習

将来起業
化やＮＰ
Ｏ結成を
目指して
いる方

先着
20 人 無料 筆記用具

＊申込受付時間は９時～ 17 時（土・日曜日、祝日、年末年始を除く）




