
市
民
課
1
66
◆

1
1
1
2

証
明
書
自
動
交
付
機
臨
時
休
止

情
報
ネ
ッ
ト
ワ
ー
ク
セ
ン
タ
ー

に
設
置
し
て
あ
る
証
明
書
自
動
交

付
機
を
次
の
と
お
り
休
止
し
ま

す
。

と　
き

○
10
月
16
日
㈯

午
前
9
時
〜
午
後
1
時

○
10
月
19
日
㈫

終
日（
休
館
の
た
め
）

※
証
明
書
自
動
交
付
機
は
市
役
所

と
情
報
ネ
ッ
ト
ワ
ー
ク
セ
ン

タ
ー
に
設
置
し
て
あ
り
ま
す
。

住
民
票
、
印
鑑
証
明
、
戸
籍
証

明
、
税
証
明
を
取
得
す
る
際
に

は
、申
請
書
の
記
載
が
不
要
で
、

手
数
料
も
安
い
自
動
交
付
機
を

ご
利
用
く
だ
さ
い
。

自
動
交
付
機
を
利
用
す
る
に

は
、
暗
証
番
号
登
録
の
あ
る
市

民
カ
ー
ド
ま
た
は
、
住
基
カ
ー

ド
が
必
要
で
す
。

水
道
課
1
66
◆

1
2
0
6

「
休
日
水
道
お
客
様
セ
ン
タ
ー
」

業
務
停
止
の
お
知
ら
せ

停
電
の
た
め
、
次
の
日
は
終
日

業
務
を
停
止
し
ま
す
。

と　
き　
10
月
16
日
㈯

下
水
道
課
1
66
◆

1
1
4
0

井
戸
水
を
使
用
し
て
い
る
方

の
下
水
道
使
用
料
に
つ
い
て

現
在
、
市
の
下
水
道
を
使
用
し

て
い
る
世
帯
の
う
ち
、
井
戸
水
を

利
用
し
て
い
る
家
庭
の
下
水
道
使

用
料
は
、
申
告
に
基
づ
い
て
世
帯

人
員
を
も
と
に
次
の
よ
う
に
認
定

し
て
い
ま
す
。

○
ト
イ
レ
の
水
洗
水　

　

1
人
に
つ
き
1
㎥
／
月

○
台
所
の
使
用
水

1
人
に
つ
き
1
㎥
／
月

○
洗
濯
の
使
用
水

　

1
人
に
つ
き
1
㎥
／
月

○
風
呂
の
使
用
水

　

1
世
帯
2
人
ま
で
4
㎥
／
月
と

し
、
2
人
を
超
え
る
と
1
人
増

す
ご
と
に
1
㎥
／
月
加
算

※
な
お
、
上
水
道
と
井
戸
水
を
併

用
し
て
い
る
場
合
は
、
認
定
水

量
1
／
2
と
し
て
い
ま
す
。

家
族
の
人
数
や
井
戸
水
を
使
う

場
所
が
変
更
し
た
場
合
は
印
鑑

を
持
参
の
う
え
下
水
道
課
へ
届

け
て
く
だ
さ
い
。

ま
た
、
家
を
取
り
壊
し
、
下
水

道
を
使
用
し
な
い
場
合
も
届
出

が
必
要
で
す
。

税
務
収
納
課
1
66
◆

1
1
1
6

公
的
年
金
か
ら
の
市
県
民

税
の
特
別
徴
収
に
つ
い
て

平
成
22
年
4
月
1
日
現
在
65
歳

の
方
は
、
公
的
年
金
か
ら
の
市
県

民
税
引
き
落
と
し（
特
別
徴
収
）

が
10
月
か
ら
始
ま
り
ま
す
。

な
お
、
平
成
22
年
4
月
1
日
現

在
66
歳
以
上
の
方
は
、
す
で
に
昨

年
か
ら
始
ま
っ
て
い
ま
す
。

詳
し
く
は
、
6
月
中
旬
に
送
付

し
た
市
県
民
税
納
税
通
知
書
を
ご

覧
く
だ
さ
い
。

保
険
年
金
課
1
66
◆

1
1
7
2

国
民
健
康
保
険
税
の
納
付

は
口
座
振
替
を

口
座
振
替
に
す
る
と
、
納
期
ご

と
に
金
融
機
関
へ
出
か
け
る
手
数

が
か
か
ら
ず
大
変
便
利
で
す
。

ま
た
、
現
在
年
金
か
ら
国
民
健

康
保
険
税
を
納
付
さ
れ
て
い
る
方

も
、
あ
ら
か
じ
め
金
融
機
関
で
口

座
振
替
の
手
続
き
を
行
い
、
保
険

年
金
課
へ
届
け
る
こ
と
で
口
座
振

替
に
変
更
で
き
ま
す
。
届
け
出
の

時
期
に
よ
り
、
口
座
振
替
に
切
り

替
わ
る
月
が
異
な
り
ま
す
。
詳
し

く
は
、
保
険
年
金
課
へ
お
問
い
合

わ
せ
く
だ
さ
い
。
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＜材料＞
上身・・・4枚（2尾）、小麦粉・・・適宜
たまご・・・Sサイズ1個、塩・・・少々
ゴマ（できたら金ゴマ）・・・適宜
太白胡麻油（揚げ油でも可）・・・適宜

＜作り方＞
① メヒカリは頭・内臓を取り、 3枚におろし、水気を軽く
取っておく。

② おろしたメヒカリの上身（フィレ）に軽く塩をふり、
20～30分置く。

③小麦粉を薄くまぶし、とき玉子をくぐらせる。
④全体にゴマをまぶす。（フライのときのパン粉の要領）
⑤約170℃に熱した太白胡麻油で2分ほど揚げる。
⑥油をきって完成。

「蒲郡メヒカリ」の地域ブランド化を目指し、需要の拡大を図るため、6月号で
募集したレシピを今号から1点ずつ紹介していきます。

「上身（フィレ）を使って 利休揚げ　～オードブルの一品に～　」

メヒカリを使ったレシピを紹介します！①

☆ 塩をふって20～30分置くと、味がなじみ旨味
も増すので必ず行ってください。
☆ ゴマは、深めのお皿などにたっぷりと用意し、軽
く押しつけてください。
☆ 揚げ油の温度が高すぎると、ゴマがこげてしまい
ますので注意してください。

産業振興課 ☎66◆1126

◎休日市役所窓口センター 土・日・祝日（年末年始を除く）午前8時30分～午後5時　166◆1171
 戸籍関係の証明書の交付・届出や市税の証明書の交付・納付などができます。


