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ひ と の 動 き （敬称略）

お誕生おめでとう
birth

項目 数 増減

男 4,950 ３

女 5,366 ４

計 10,316 ７

世帯数 4,405 ８

令和４年４月30日現在

甲佐町の人口・世帯数
data

お悔やみ申し上げます
condolence

４月11日（月）〜５月10日（火）届出

ご結婚おめでとう
marriage

	住　所	 氏　名	     性別  保護者

豊　内　後藤　梨
り ん

音　女　貴　史

　　　　　　　　　　　ほか３人

今月の婚姻夫婦　１組

	住　所	 氏　名	   年齢  世帯主

白　旗　石橋　賢ニ　91　賢　信

大　町　山口　利治　71　勝　子

船　津　井上　光子　100　　徹

中横田　本田滿須子　89　奈美枝

中横田　梶本　幸男　82　夏　枝

岩　下　井藤スエ子　89　スエ子

豊　内　水上　　美　94　美奈子

早　川　墓田　清人　87　ユイ子

白　旗　川崎　育夫　56　恵美子

早　川　入口　幸惠　87　幸　惠

麻生原　本田　　惠　98　　　惠

下横田　平井　　六　81　玲　子

世　持　上田　哲夫　94　順　治

　　　　　　　　　　　ほか４人

作り方

①ラッキョウの泥を洗い、頭と

根の部分を切り落とし、外側

の堅い皮をむきます。

②熱湯に入れ、10秒ほど浸し

たらザルにとり、ペーパータ

オルで水気をとります。

③鍋で味噌と砂糖、赤酒を中火

で加熱し、フツフツしたら火

を止めて練り上げます。ボウ

ルに移して冷ましたら、ラッ

キョウを入れて混ぜ合わせま

す。

④消毒した容器に移したら、カ

ビを防ぐために、空気が入ら

ないようにラップを密着させ

てふたをします。

⑤冷蔵庫で１カ月程寝かせたら

味がしみ込んだラッキョウの

味噌漬けの完成です。

ラッキョウのかわり味噌漬け

ご存じですか？

材　　料

ラッキョウ　………… 　300㌘
好みのみそ　………… 　250㌘
砂糖　　　　………　大さじ５
赤酒　　　　………　大さじ６

　　　こうさの野菜がそろう

「ろくじ館」に並んだラッキョ

ウの香りに初夏を感じるように

なりました。あの特徴的な香り

は、ラッキョウに含まれるアリ

シンによるもので、疲労回復に

効果があるってご存じですか？

　アリシンは、内臓の働きを活

発にするため食欲不振を解消す

る効果が期待できます。さらに

血行を良くして体を温める効果

や、ビタミン B1の吸収も促進

するため疲労回復にも役立ちま

す。来るべき酷暑を乗り切るた

めにも今のうちに漬け物にして

おきましょう。

　ただし、食べ過ぎは消化不良

を起こしますので、１日４粒程

度にしておいてくださいね。

　

先
月
号
の
編
集
後
記
で
お
伝
え
し

た
と
お
り
、
稚
ア
ユ
放
流
の
取
材
に

行
っ
て
き
ま
し
た
。
川
の
中
に
入
り

な
が
ら
も
、
な
ん
と
か
子
ど
も
た
ち

の
元
気
な
姿
を
カ
メ
ラ
に
収
め
る
こ

と
が
で
き
て
良
か
っ
た
で
す
。
写
真

や
記
事
の
感
想
を
い
つ
で
も
お
待
ち

し
て
お
り
ま
す
。

　

や
な
場
が
３
年
ぶ
り
に
開
業
し
ま

す
。
取
材
で
料
理
を
拝
見
し
ま
し
た

が
、
そ
の
美
し
さ
に
感
銘
を
受
け
ま

し
た
。
や
な
場
の
料
理
を
１
度
も
味

わ
っ
た
こ
と
が
な
い
の
で
今
年
中
に

食
べ
に
行
き
ま
す
。

　

川
は
普
段
、
釣
り
や
川
遊
び
を
楽

し
め
る
場
所
で
あ
る
反
面
、
豪
雨
や

大
雨
時
は
氾
濫
し
私
た
ち
の
命
を
危

険
に
及
ぼ
す
こ
と
も
あ
る
存
在
で
す
。

災
害
の
危
険
性
や
防
災
に
つ
い
て

「
こ
う
さ
ス
タ
イ
ル
」
で
永
井
室
長

が
語
っ
て
く
れ
て
い
ま
す
。
梅
雨
入

り
前
の
こ
の
時
期
に
役
立
つ
内
容
が

書
か
れ
て
い
ま
す
の
で
、
ぜ
ひ
ご
覧

く
だ
さ
い
。　
　
　
　
　
　
　
（
志
）

編

集

後

記

こうさの野菜で作ってみよう！こうさの野菜で作ってみよう！

レシピ提供：料理研究家　沼田峰子さん（北原区）

23 Public Relations KOSA
June 2022


