
　
今
回
は
、
川
内
不
動
産
株
式

会
社
を「
深
ボ
リ
！
」。
代
表
取

締
役
の
山や

ま
ぐ
ち
と
も
ゆ
き

口
知
之
さ
ん
に
お
話

を
伺
い
ま
し
た
。

事
業
の
概
要

　
当
社
は
、
昭
和
31
年
４
月
の

設
立
以
来
、
市
内
を
中
心
に
不

動
産
業
を
営
ん
で
き
ま
し
た
。

不
動
産
の
売
買
仲
介
を
主
に
宅

地
造
成
販
売
や
販
売
代
理
業
、

賃
貸
の
仲
介
・
管
理
、
不
動
産

の
有
効
活
用
の
た
め
の
コ
ン
サ

ル
テ
ィ
ン
グ
な
ど
、
不
動
産
に

関
す
る
あ
ら
ゆ
る
こ
と
に
取
り

組
ん
で
い
ま
す
。

多
様
化
す
る
社
会
に
　

呼
応
し
て

　
最
近
で
は
、｢

空
き
地
・
空

き
家
を
所
有
し
て
い
る
が
、
住

ん
で
い
る
場
所
か
ら
遠
く
て
管

理
が
大
変｣

と
い
っ
た
声
に
お

応
え
し
た｢

空
地
空
家
見
守
り

サ
ー
ビ
ス｣

や
、
こ
の
先
の
高

齢
化
社
会
を
見
据
え
、
高
齢
者

が
抱
え
る
さ
ま
ざ
ま
な
困
り
ご

と
や
悩
み
ご
と
を
総
合
的
に
サ

ポ
ー
ト
で
き
る
人
材
育
成
の
場

と
し
て｢

シ
ニ
ア
ラ
イ
フ
カ
ウ

ン
セ
ラ
ー
養
成
講
座｣

の
開
講

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
こ
の
講
座
は
、
高
齢
者
住
宅

の
問
題
や
相
続
・
遺
言
、
家
族

信
託
な
ど
不
動
産
業
に
も
大
変

関
わ
り
の
深
い
分
野
と
な
っ
て

お
り
、
ご
家
族
の
問
題
解
決

や
、
社
員
の
ス
キ
ル
ア
ッ
プ
に

大
変
役
立
っ
て
お
り
ま
す
。

誠
実
は
信
頼
を
得
る

　
今
後
、
空
き
地
や
空
き
家
の

増
加
に
伴
い
不
動
産
を
取
り
巻

く
環
境
は
大
き
く
変
化
し
、
不

動
産
の
有
効
活
用
の
要
望
が
高

ま
っ
て
く
る
と
考
え
ま
す
。
多

様
化
す
る
社
会
と
お
客
さ
ま
の

ニ
ー
ズ
に
お
応
え
し
、
希
望
の

不
動
産
に
巡
り
合
え
る
よ
う

「
～H

onesty you can trust

～
誠
実
は
信
頼
を
得
る
」を

モ
ッ
ト
ー
に
、
皆
さ
ま
が
適
正

な
不
動
産
取
引
が
で
き
る
よ
う

中
立
な
立
場
で
日
々
業
務
に
取

り
組
ん
で
ま
い
り
ま
す
。

第
33
回

このコーナーでは新規開業者情報をお届けしています。
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こ
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  洋
ようへい

平さん

起業者応援！

今月の起業人び と
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　産業用の太陽光発電設備のパネル清掃や
メンテナンス、修理などを手掛ける会社と
して、令和元年７月に開業。太陽光パネル
のメンテナンスが不十分だと発電効率が下
がり、ごみやカビの付着から発火事故の原
因になることも。当社は環境にやさしいク
リーンなエネルギーで持続可能なまちづく
りに貢献することを目指しています。見積
りなど、お気軽にご相談ください。

●所在地／
　樋脇町市比野6621-2
　（21）0717
●営業時間／
　10:00 ～ 18:00
●定休日／日曜日

●●

●

● ●

17goals㈱

市比野記念病院
市比野小学校

樋脇中学校

丸山公園

グリーンヒルCC

42

39★

▲ツイッター

▲インスタ
グラム

▲ライン

▲社員の皆さんと山口代表取締役（写真左から２人目）。長年のノウハウを生かし、皆さまのニーズにお応えします。
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T
た は ら

AHARA（田原）・I
あ い み ー

MEE L
れ ぶ な

EBUNAさん

皆さんの思い出の料理とそれにまつわるエピソードなどがありましたら
どしどし情報をお寄せください。取材に伺います。
問合先／広報室広聴広報 G（内線６３３）

皆さんの思い出の
料理を大募集

タカナとサバの油炒め

　タカナは 1 枚ずつ洗って１日干し、また洗い、塩漬けして冷凍しておくことで、
タカナのいい香りも残り、茶色くなることなく、１年中本来の鮮やかな緑のまま
で保存することができます。

うとおいしい！もっと食べたい！と
評判の「タカナとサバの油炒め」です。
　甑島では昔からよく食卓に出てく
るというこの料理も、こうしたらお
いしいのでは？とアイミーさんがオ
リジナルで味付けしています。夫の
竜巳さんに味見してもらいながら調
味料の量を調整するというほっこり
エピソードも。
　料理名にもある通り、たっぷり使っ
たごま“油”の良い香りが食欲をそそ
る、見た目にも色鮮やかな料理です。
　また、塩サバがポイントになって
います。アツアツのご飯にはもちろ
ん、その他にもお弁当のおかずやお
にぎりに混ぜても美味しくいただけ
ます。ぜひ、一度皆さんも作ってみ
てください。

レシピフィリピンで生まれ育ち、甑島
に来て 22 年というアイミー

さん。お米を食べる点は共通ですが、
スパイス系の辛い料理が多いフィリ
ピンと比べ、日本の料理は甘い味付
けの料理が多いと言います。しかし、
日本の料理に慣れ親しんでみると、
フィリピンに帰って地元の料理を食
べた時、日本料理が食べたいと思う
くらい日本の味付けが好きになった
とか。それから、日本で食べたもの
の味を再現しようと独自で試行錯誤
し、料理をしてきたアイミーさん。
材料となる野菜の栽培までも独自で
行っているとのこと。今では、本当
に誰にも教わってないの !?と驚かれ
る腕前です。
　そんなアイミーさんに紹介してい
ただいたのは、周りの方々に振る舞

【材料】 （４人分）
タカナ：500g、塩サバ：２枚、薄口
しょうゆ：大さじ４、ごま油：大さじ
３、うま味調味料：小さじ 1/4

【作り方】
① タカナの漬物を細く切り、絞って

水分を切っておく。
② フライパンの底が埋まるくらいご

ま油をたっぷり敷き、①のタカナ
を弱火で炒める。

③ ②にいったん焼いてほぐした塩サ
バ、うま味調味料、薄口しょうゆ、
ごま油を追加し、炒める。

※お好みで追加してください。
④ 色が元の色より濃くなり、全部し

なしなになったら完成！
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