
ま
だ
ら

し
か
べ
タ
イ
ム
ズ
は
鹿
部
温
泉
観
光
協
会
が
︑鹿
部
の
旬
な
食
材
や
︑鹿
部
の
仕
事
に
関
わ
る
魅
力
あ
る
人
︑観
光
情
報
︑鹿
部
の
旬
な
情
報
な
ど
を
お
届
け
し
て
い
き
ま
す
︒

【材料】
出汁1.000cc、キムチの素1本300g
玉ねぎ100g、鱈の切り身半身、白子半分
豚肩ロース200g、春菊100g、白菜120g
しめじ1袋、しらたき1袋、長ネギ1本、
お豆腐1丁
【作り方】
1.鱈の切り身と白子を食べやすい大きさに切り分ける。
2.玉ねぎ・豚肉・春菊・白菜・しめじ・しらたき・長ネギ・お豆腐を
　食べやすい大きさに切り分ける。
3.出汁にキムチの素を１本と玉ねぎを入れて火をつける。
4.煮立ってきたら全ての食材を入れ、火が通ったら完成！
【ポイント】
・市販の調味液でも昆布とカツオでとった
出汁を使うことで、おいしく召し上がれます！

鹿部温泉観光協会

金澤 佑

旬
な
食
材

鹿
部
の
今
が
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鹿部温泉観光協会 検索

旬
鹿 部 さ っ ち ゃ ん ク ッ ク滝野 幸子　さん

たきの　　　    さちこ　
(国内最大のレシピサイト)

「 真鱈と豚肉入りのキムチ鍋 」今回のお料理は
寒い冬を元気に乗りきる！出汁が決め手の！！

滝野幸子さん

　

お
料
理
レ
シ
ピ
の
掲
載
や
食
生

活
改
善
推
進
員
と
し
て
の
活
動
な

ど
︑多
岐
に
亘
っ
て
ご
活
躍
の
滝
野

さ
ん
︒そ
の
原
動
力
は
︑お
魚
の
新

し
い
食
べ
方
を
提
案
す
る
こ
と
で

消
費
を
拡
大
し
︑漁
師
さ
ん
の
収
入

に
繋
げ
た
い
思
い
か
ら
だ
そ
う
︒今

は
価
値
が
な
く
安
価
で
取
引
さ
れ

て
い
る
お
魚
に
こ
そ
価
値
を
見
出

せ
た
ら
と
︑日
々
工
夫
を
し
て
食
べ

る
よ
う
に
心
が
け
て
い
る
と
い
う
︒

今
で
は
�
�
�
以
上
の
レ
シ
ピ
を

投
稿
︑閲
覧
数
は
�
�
万
件
を
超
え

る
︒﹁
食
﹂は
生
き
る
上
で
︑す
べ
て

の
源
に
な
る
も
の
︒食
料
自
給
率
で

国
内
の
首
位
を
と
り
続
け
る
北
海

道
に
暮
ら
す
利
点
を
活
か
し
て
︑鮮

度
の
良
い
食
材
を
た
く
さ
ん
食
べ

て
ほ
し
い
と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
︒

　

漁
獲
量
日
本
一
は
北
海
道
︑国
産
タ
ラ
科
の
中

で
は
最
大
級
の
お
魚
︒ま
だ
ら
模
様
が
く
っ
き
り

と
出
て
い
る
こ
と
や
大
き
く
膨
ら
ん
だ
お
腹
が

特
徴
で
あ
る
︒通
年
水
揚
げ
は
あ
る
が
︑旬
は

﹁
鱈
﹂と
い
う
漢
字
が
示
す
通
り
雪
が
降
る
頃
︑

す
な
わ
ち
冬
と
さ
れ
て
い
る
︒

こ
の
時
期
は
産
卵
に
向
け
て
オ
ス
の

白
子
も
大
き
く
な
り
︑お
鍋
や
天
ぷ
ら
に

ひ
っ
ぱ
り
だ
こ
！
寒
い
冬
の
楽
し
み

で
あ
る
︒

花王・函館大学&函館西校の学生たち
と総勢50名で清掃活動を実施しました!

日本最大のレシピサイト
クックパッドに掲載中！

〝鹿部さっちゃんクック〟
で検索してね！！

お魚が減少している理由として考えられている
〝海洋ゴミ〟この日は小雨降るなか、短時間でし
たが、５０袋以上のゴミを拾うことができました！

最近は孫と行く釣りが
楽しみな滝野さん^_^

2022年12月発行

〈企画・発行〉 鹿部温泉観光協会
〈編集・取材〉 金澤 佑 

（第16号）

�����-�-����
電話でのお問い合わせはコチラ［URL］http://shikabe.jp/

QRコードからURLが読み込めます


