
応募者の
コメント

魚体が小さく骨を取るのに手間がかかる
ため、あまり向いているとは言えません
が、魚の好きな人、小骨を気にしない人に
は好評だと思います。脂ののりも良く、西
京漬けにするととてもおいしい魚です。

産
業
振
興
課
1
66
◆

1
1
1
8

知
っ
て
い
ま
す
か
？
労
働
保
険

労
働
保
険
と
は
、
労
働
者
が
業

務
上
ま
た
は
通
勤
途
上
で
事
故
な

ど
の
災
害
に
あ
っ
た
場
合
の
補
償

（
労
災
保
険
）
お
よ
び
失
業
し
た

場
合
の
給
付（
雇
用
保
険
）
が
受

け
ら
れ
る
制
度
で
す
。

会
社
は
、
労
働
者（
パ
ー
ト
・

ア
ル
バ
イ
ト
を
含
む
）を
一
人
で

も
雇
用
す
れ
ば
、
必
ず
加
入
し
な

け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん（
農
林
水
産

業
の
一
部
を
除
く
）。

ま
だ
加
入
手
続
き
を
と
ら
れ
て

い
な
い
事
業
主
の
方
は
、
今
す
ぐ

加
入
手
続
き
を
、働
く
皆
さ
ん
は
、

加
入
し
て
い
る
か
の
確
認
を
お
願

い
し
ま
す
。

問
合
先　
豊
川
公
共
職
業
安
定
所

蒲
郡
出
張
所
業
務
係 

☎
67
◆

８
６
０
９

産
業
振
興
課
1
66
◆

1
1
1
9

「
コ
ン
キ
チ
金
券
」発
売
中
‼

使
用
期
限　
平
成
23
年
3
月
27
日

㈰
ま
で

★
福
寿
稲
荷
ご
り
や
く
市
開
催
日

（
10
月
31
日
、11
月
28
日
、平
成

23
年
3
月
27
日
）

・
蒲
郡
商
店
街
振
興
組
合
企
画
参

加
店
お
よ
び
ご
り
や
く
市
出
店

者
テ
ン
ト
で
金
券
と
し
て
使
用

可
能
。

・
プ
レ
ミ
ア
ム
付
商
品
購
入
可
能

★
通
常
日

・
企
画
参
加
店
で
金
券
と
し
て
使

用
可
能
。

※
企
画
参
加
店
か
ど
う
か
は
、
各

個
店
に
お
尋
ね
く
だ
さ
い
。

販
売
額　
1
綴
3
千
円（
3
千
300

円
分
）

販
売
場
所　
蒲
郡
商
店
街
振
興
組

合
各
発
展
会
、
福
寿
稲
荷
ご
り

や
く
市
開
催
日
本
部
、
商
工
会

議
所
、
産
業
振
興
課

そ
の
他　
抽
選
券
付

問
合
先　
蒲
郡
商
店
街
振
興
組
合

☎
68
◆

３
５
６
７

土
木
課
1
66
◆

1
1
3
5

竹
島
ベ
イ
パ
ー
ク
の
完
成

竹
島
水
族
館
西
側
に
竹
島
ベ
イ

パ
ー
ク（
多
目
的
広
場
・
駐
車
場

等
）が
完
成
し
ま
し
た
。
専
用
的

に
利
用
し
た
い
方
は
、
事
前
に
申

し
込
み
を
し
て
く
だ
さ
い
。

利
用
時
間　
午
前
8
時
〜
午
後
5

時
対　
象　
市
内
在
住
ま
た
は
在
勤

の
方

利
用
可
能
種
目　
グ
ラ
ウ
ン
ド
・

ゴ
ル
フ
、
ゲ
ー
ト
ボ
ー
ル
、
ノ

ル
デ
ィ
ッ
ク
ウ
ォ
ー
ク
な
ど
の

軽
ス
ポ
ー
ツ

利
用
禁
止
種
目　
ゴ
ル
フ
、野
球
、

ソ
フ
ト
ボ
ー
ル
、
バ
ス
ケ
ッ
ト

ボ
ー
ル
、
サ
ッ
カ
ー
な
ど

利
用
料　
無
料

利
用
申
請　
利
用
承
認
届
を
市
観

光
協
会
へ
。
利
用
日
の
3
カ
月

前
か
ら
予
約
可
能
。

※
全
5
面
の
う
ち
1
面（
自
由
広

場
）は
一
般
利
用
施
設
と
し
て

開
放
し
て
い
ま
す
。

問
合
先　
土
木
課
ま
た
は
蒲
郡
市

観
光
協
会
☎
68
◆

２
５
２
６

環境課　☎66◆1122

　近年、各地で近隣騒音に対
しての苦情が増えています。
　苦情の内容は、深夜の楽
器、花火、ステレオ、カラオ
ケなどの騒音です。
　もしかしたら、気が付かな
いうちに近隣の方たちに迷
惑をかけているかもしれま
せん。近隣の方たちに対する
小さな気くばりが、トラブル
を未然に防ぎます。
　モラルを守り、良い近隣関
係をつくっていきましょう。

まわりへの気くばりを
忘れていませんか？

「メヒカリの西京漬け」
＜材　料＞
　メヒカリ・・・適量　　　西京みそ・・・500g
　みりん・・・・大さじ5
＜作り方＞
①メヒカリは、頭・内臓を取り、少量の塩をふっておく。
②西京みそをみりんでのばす。（酒、砂糖を加えても良い）
③メヒカリの水分を拭いてみそに漬けておく。
ア． 平らな容器に半量のみそを入れてガーゼを敷き、その上に
魚を置き、ガーゼ、みその順に入れる。

イ．みそに直接魚を漬けて密閉容器などに入れておく。
④1日から3日ぐらい冷蔵庫の温度の低いところでなじませる。
　（密閉容器なら、ちょうど良く漬かったら冷凍保存も可能。）
⑤直接みそに漬けた場合は、みそを良く拭き取っておく。
⑥ アルミ箔をシワシワにして軽く伸ばしたものを天板に敷いて
から魚をのせる。（尾びれが焦げやすいのでアルミ箔をかぶせ
ておく）
⑦250℃のオーブンで2～3分間焼く。

メヒカリを使ったレシピを紹介します！② 産業振興課　☎66◆1126
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