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市民とデザインする10年後の未来
　　　　　　薩摩川内市まちづくりデザイン会議

第
６
回 

ま
ち
づ
く
り
デ
ザ
イ
ン
会
議

　
令
和
４
年
12
月
３
日（
土
）、
市

国
際
交
流
セ
ン
タ
ー
で
第
６
回
会

議
を
開
催
し
ま
し
た
。

　
全
６
回
の
ま
ち
づ
く
り
デ
ザ
イ

ン
会
議
の
最
終
回
で
あ
る
今
回

は
、｢

提
言
を
つ
く
る｣

を
テ
ー
マ

に
、
こ
れ
ま
で
検
討
を
し
て
き
た

市
の
10
年
後
の
ビ
ジ
ョ
ン
に
関
す

る
提
言
を
作
成
し
ま
し
た
。

　
提
言
で
は
、
委
員
が
考
え
た
10

年
後
の
未
来
に
つ
い
て
、
実
際
に

ど
の
よ
う
に
活
動
し
、
ど
の
よ
う

な
未
来
へ
つ
な
げ
て
い
く
の
か
、

登
場
人
物
や
シ
ー
ン
、
セ
リ
フ
に

つ
い
て
話
し
合
い
、
想
定
シ
ナ
リ

オ
を
作
成
し
ま
し
た
。

　
作
成
し
た
シ
ナ
リ
オ
は
、
委
員

が
そ
れ
ぞ
れ
設
定
し
た
登
場
人
物

を
演
じ
、
セ
リ
フ
を
朗
読
す
る
形

式
で
発
表
し
ま
し
た
。

今
後
の
予
定

　
今
回
作
成
し
た
提
言
を
、
市
民

フ
ォ
ー
ラ
ム
で
グ
ル
ー
プ
ご
と
に

発
表
し
、
と
り
ま
と
め
た
提
言
書

を
市
へ
提
出
し
ま
す
。

　
本
市
の
ま
ち
づ
く
り
の
指

針
で
あ
る「
第
３
次
薩
摩
川
内

市
総
合
計
画
」の
策
定
に
向
け
、

市
民
自
身
が
長
期
的
視
点
に
立

ち
、
市
の
あ
る
べ
き
姿
を
展
望

し
な
が
ら
、
ま
ち
づ
く
り
に
つ

い
て
調
査
・
研
究
を
行
う
た
め

に
設
置
さ
れ
た
も
の
で
す
。

（
全
６
回
開
催
）

薩
摩
川
内
市
ま
ち
づ
く
り 

デ
ザ
イ
ン
会
議 

と
は
…

最終回

問
合
先
／
本
庁
企
画
政
策
課
　

　
　
　
　
政
策
Ｇ

（
内
線
４
８
３
３
）

▼
市
民
フ
ォ
ー
ラ
ム

時
／
２
月
18
日（
土
）13
時
～
14

時
40
分

所
／
鹿
児
島
純
心
女
子
大
学

（
天
辰
町
）

定
員
／
４
０
０
人

※�

参
加
無
料
、
事
前
申
し
込
み

不
要

※�

Ｙ
ｏ
ｕ
Ｔ
ｕ
ｂ
ｅ
ラ
イ
ブ
配

信
予
定

軟
式
野
球

　実
行
委
員
会
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ
お
よ
び
イ
ン
ス

タ
グ
ラ
ム
で
は
、
こ
の

他
に
も
さ
ま
ざ
ま
な
活

動
の
様
子
を
紹
介
し
て

い
ま
す
。
ぜ
ひ
ご
覧
く

だ
さ
い
。

▲ホームページ

▲Instagram

　
軟
式
野
球
競
技

は
、
10
月
13
日（
金
）

～
16
日（
月
）の
日
程

で
、
本
市
、
鹿
児
島

市
、
日
置
市
、
出
水

市
の
４
市
、
６
会
場

で
開
催
さ
れ
ま
す
。

　
皆
さ
ま
の
応
援
を

よ
ろ
し
く
お
願
い
い

た
し
ま
す
。

　軟
式
野
球
は
、
野
球
本
来
の
皮
革
製

の
硬
球
で
は
な
く
、
ゴ
ム
製
の
ボ
ー
ル

を
使
用
す
る
日
本
で
誕
生
し
た
競
技
で

す
。
ル
ー
ル
は
基
本
的
に
は
硬
式
野
球

と
同
じ
で
す
が
、
使
用
す
る
ボ
ー
ル
や

バ
ッ
ト
が
軽
く
、
手
軽
に
行
う
こ
と
が

で
き
、
誰
も
が
楽
し
め
る
の
も
魅
力
で

す
。
日
本
で
は
幅
広
い
年
代
で
楽
し
ま

れ
て
お
り
、
昔
か
ら
な
じ
み
の
あ
る
ス

ポ
ー
ツ
で
す
。 

　か
ご
し
ま
国
体
で
は
、
本
市
で
も
軟

式
野
球
の
試
合
が
開
催
さ
れ
ま
す
。

　そ
こ
で
今
回
、
国
体
出
場
を
目
指
し

て
日
々
練
習
に
打
ち
込
む
注
目
選
手
を

取
材
し
ま
し
た
。

かごしま国体２０２３ 
注 目 選 手 を 取 材！

瀬
せ

口
ぐち

　拓
たく

也
や

�選手　ポジション：ショート
所属：鹿児島トランスポート野球部（中郷町在住）

主な成績 ��
とちぎ国体ベスト 16
アピールポイント
・内野、外野どこでも守れる　・状況に応じたバッティング
本人コメント

まずは地元で開催される国体に出場できるよう、県大会で優勝、そ
して日本一になり、お世話になった方々へ恩返しをしたいです！

▲�詳しい内容は
市ホームペー
ジをご確認く
ださい

62023.2.10 広報

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／秘書広報課企画総務・広聴広報Ｇ（内線 4122）

皆さんの思い出の
料理を大募集

●�ギンナン・キクラゲ・ニンジンなども一緒に蒸すと、彩りも良く楽しむことができます。
●�白身魚の代わりに、鶏のささみを使ってもおいしくできます。

「おいしかった」という声に、とてもやりが
いを感じていたそうです。
　そんな小田さんが初めて移住を意識した
のは、20 代初めの頃、妻の出身地である
本市を訪れた際に、スーパーに並ぶ新鮮で
良質な地元の食材を手に取った時だったそ
うです。それから 20 年間、どんな要望に
も応えられるようにと京都での修行を積み
重ね、本市への移住を果たしました。
　修業時代の経験から、蒸した後のカブの
水気を取る際に、固く絞りすぎないことを
気を付けているそうで、そうすると、ふん
わりしたかぶら蒸しが出来上がります。
　「かぶら蒸しは、普段から食べるもので
はなく、少し手の掛かる料理です。忙しい
生活の中で丁寧に料理をする時間はないか
もしれませんが、これを作る時には、ちょっ
とでも食材のことを思いながら作ってほし
い。今でも冬になるとあのお客さまを思い
出して、ふと食べたくなるそんな一品です」
と優しい笑顔で話してくれました。

  レシピ「今から約 20 年前、京都で料理の修
業をしていた頃、常連だったお客

さまから、冬になると決まって注文を受け
ていました」。
　そう話すのは、S

ソ ー コ
OKO K

カ カ カ
AKAKA（西開聞 

町）に店舗を構える喫茶アカリトキのオー
ナー小田淳也さん。今回は、小田さんに冬
の京料理「かぶら蒸し」を紹介していただき
ました。
　かぶら蒸しは、すりおろしたカブを白身
魚の切り身の上に乗せて蒸した料理です。
ギンナンやキクラゲなども一緒に蒸して食
べることが多いですが、そのお客さまは魚
とカブだけで作ってほしいと注文していた
そうで、シンプルなだけに難しかったと話
します。当時、「お任せで」と言われること
も多く、人それぞれ違う味覚を持っている
ので、その人に合う料理を提供することに
苦労していました。何度も練習を重ね、さ
ばき方の分からない魚は魚屋さんに行って
教えてもらうなど、毎日その日のベストを
出せるように努力を重ねます。その結果、

【材料】 （約４人分）
●カブ：４００ｇ�●卵白：２個分�●白
身魚の切り身：４切れ�●塩：少々�
●薄口しょうゆ：適量�●調理酒：１ｃ
ｃ�●昆布（だし用）：４枚�●かつおだ
し：４００cc�●片栗粉：小さじ４�●ワ
サビ：お好みで

【作り方】
❶�白身魚の切り身を湯通しして、
水気をペーパーできる。
❷�カブをすりおろして、ざるで水
気をきる。（水気が自然に落ちる
くらい）
❸�卵白を泡立てる。（つぶれないよ
うに）
❹�卵白とカブをざっくり混ぜ合わ
せ、塩・薄口しょうゆ・調理酒
を加える。
❺�器に昆布を敷き、白身魚の切り
身を乗せ、その上に④をふんわ
り乗せる。
❻�蒸し器に器ごと入れ、強火で
15分程蒸す。
❼�蒸す間に、かつおだしに塩・薄
口しょうゆ・調理酒を入れ、味
を整えて片栗粉でとろみをつけ
る。→あんの完成
❽�蒸し器から出し、水気を取って
あんをかけ、お好みでワサビを
乗せる。

〜ワンポイント〜

小
お だ

田　淳
じゅんや

也さん
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