
き
ん
き

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】(4～5名分)
きんき小5匹、白菜8/1、長ネギ1本、しらたき1袋
春菊1束、豆腐1丁、えのき1袋
【調味液】
出汁1,000cc、醤油大さじ2、塩小さじ2、酒20cc
【作り方】
①鱗を鳥２枚におろし、一口大に身を切ります。頭も出汁が出る
ので一緒に捌きましょう。そして、さっと塩をまぶしましょう。
②野菜も食べやすい大きさに切りましょう。
③調味液に火をかけて味を整え、具材が煮立ったら完成です！
【ポイント】
鱗の処理は丁寧に！〆の雑炊も絶品ですよ！

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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旬
鹿部町スポーツ推進委員

清水 大智委員長 さ
ん

「塩と醤油ベースのきんき鍋」
今回のお料理は滝野幸子さん

〝町内清掃活動〟
鹿部温泉観光協会では

清掃活動を実施しております。

参加希望の方は、下記まで

お問い合わせください。

令和６年１０月１９日(日)
７：３０〜

　　　※雨天中止

絶 品！
冬の楽しみ！

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！！
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正
式
名
称
は﹁
キ
チ
ジ
﹂東
北
以
北
の
各
地
で
呼
称
を

持
つ
︒古
く
は
か
ま
ぼ
こ
の
原
料
に
さ
れ
る
な
ど
数
多
く

水
揚
げ
さ
れ
て
い
た
が
︑乱
獲
な
ど
に

よ
っ
て
減
少
し
︑現
在
は
高
級
魚
で
あ
る
︒

冬
に
旬
を
迎
え
︑た
っ
ぷ
り
と
脂
が
乗
っ
て

い
る
た
め
︑塩
焼
き
・
煮
付
け
・
お
鍋
な
ど

様
々
な
料
理
で
食
さ
れ
て
い
る
︒

小
骨
が
少
な
く

高
齢
者
や
お
子
様

が
食
べ
や
す
い
こ
と

も
人
気
の
一
因
で

あ
ろ
う
︒当
町
で
も

市
場
や
ス
ー
パ
ー
で

並
ん
で
い
る
姿
を

目
に
す
る
が
︑今
か
ら

待
ち
遠
し
い

冬
の
楽
し
み
で
あ
る
︒

　

私
は
中
学
か
ら
大
学
ま
で
部
活

動
で
バ
ド
ミ
ン
ト
ン
に
勤
し
み
︑

競
技
を
通
し
て
多
く
の
出
会
い
や

学
び
を
得
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
︒

ス
ポ
ー
ツ
推
進
委
員
で
は
︑町
民
の

皆
様
が
そ
ん
な
素
晴
ら
し
い

ス
ポ
ー
ツ
に
親
し
み
︑楽
し
さ
を

知
り
︑尚
且
つ
健
康
に
な
っ
て

も
ら
え
れ
ば
と
︑委
員
皆
で
意
見
を

出
し
合
い
︑様
々
な
企
画
を
実
施
し

て
お
り
ま
す
︒こ
れ
か
ら
も
子
供
か

ら
高
齢
者
ま
で
幅
広
く
参
加
で
き

る
内
容
で
実
施
し
て
い
く
の
で
︑

一
緒
に
汗
を
流
し
ま
し
ょ
う
！


