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食文化館だより

若
狭
塗
箸
の
「
秘
密
」

　

若
狭
地
方
に
は
、
縄
文
時
代
か
ら
漆
塗
り
文
化
が
存

在
し
て
い
ま
し
た
。
こ
の
こ
と
は
、
若
狭
町
に
あ
る
鳥

浜
貝
塚
か
ら
、
漆
の
木
の
枝
や
漆
塗
り
の
櫛
な
ど
が
出

土
し
て
い
る
こ
と
か
ら
わ
か
り
ま
す
。
ま
た
、
近
代
に

お
い
て
も
、
戦
前
ま
で
名
田
庄
や
熊
川
の
山
間
部
で
は
、

摺
漆
と
い
わ
れ
る
手
法
を
用
い
て
、
床
の
間
や
食
器
な

ど
に
漆
を
塗
っ
て
い
た
こ
と
か
ら
、
う
か
が
い
知
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。

　

今

日

い

わ

れ

る
「
若

狭

塗
」
は
、
慶

長

年

間

（
1
5
9
6
～
1
6
1
5
）
、
中
国
か
ら
入
手
し
た
存
星

と
い
う
技
法
の
漆
塗
り
の
盆
を
、
小
浜
の
豪
商
、
組
屋

六
郎
左
ェ
衛
門
が
藩
主
酒
井
忠
勝
公
に
献
上
し
た
こ
と

に
始
ま
り
ま
す
。
酒
井
忠
勝
公
は
、
城
下
の
御
用
塗
師

で
あ
る
松
浦
三
十
郎
に
似
せ
て
作
ら
せ
ま
し
た
。
そ
れ

を
も
と
に
、
三
十
郎
が
海
底
の
様
子
を
模
様
に
し
た
菊

塵
塗
を
考
案
し
ま
し
た
。
そ
し
て
、
三
十
郎
の
門
人
の

西
脇
紋
右
衛
門
ら
が
そ
の
技
法
を
継
承
し
、
紋
右
衛
門

は
さ
ら
に
海
辺
に
さ
ざ
な
み
の
打
ち
寄
せ
る
様
子
を
模

様
に
し
た
磯
部
塗
を
考
案
し
ま
し
た
。
万
治
年
間

（
1
6
5
8
～
1
6
6
1
）
に
な
る
と
、
金
銀
箔
や
卵

殻
が
使
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
酒
井
忠
勝
公
が
こ
れ
を

「
若
狭
塗
」
と
命
名
し
、
現
在
の
華
や
か
な
意
匠
を
特

徴
と
す
る
若
狭
塗
の
技
法
が
完
成
し
ま
し
た
。

　

「
箸
」
の
始
ま
り
は
諸
説
あ
り
ま
す
が
、
現
在
の
棒
二

本
で
一
組
と
す
る
か
た
ち
の
箸
は
、
奈
良
時
代
か
ら
で
、

庶
民
も
竹
や
木
を
削
っ
た
箸
を
使
う
よ
う
に
な
り
ま
し

た
。
鎌
倉
時
代
に
は
、
箸
の
み
を
使
用
す
る
（
他
の
米

粒
文
化
圏
は
匙
な
ど
も
使
用
）
日
本
独
自
の
食
事
法
が
、

室
町
時
代
に
は
、
調
理
済
の
食
事
を
箸
で
挟
ん
で
食
べ

る
だ
け
（
切
り
分
け
る
な
ど
の
工
程
が
な
い
）
と
い
う

日
本
料
理
の
原
型
が
出
来
上
が
り
ま
し
た
。
ま
た
、
江

戸
時
代
に
な
る
と
、
日
本
全
国
の
漆
器
産
地
に
お
い
て
、

各
々
の
特
色
・
技
法
が
確
立
さ
れ
、
各
産
地
の
技
法
を

駆
使
し
た
「
塗
箸
」
が
作
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

塗
箸
は
そ
れ
ま
で
の
竹
や
木
材
の
み
の
箸
に
比
べ
、

カ
ビ
が
生
え
に
く
く
衛
生
的
で
日
本
人
気
質
に
合
う
こ

と
、
口
や
手
に
持
っ
た
と
き
の
あ
た
り
が
柔
ら
か
い
こ

と
、
多
彩
な
表
現
で
多
様
化
し
た
好
み
に
対
応
で
き
る

こ
と
な
ど
を
要
因
に
箸
の
主
流
と
な
り
ま
し
た
。

　

若
狭
地
方
で
作
ら
れ
た
塗
箸
を
、
一
般
的
に
「
若
狭

塗
箸
」
と
い
い
ま
す
。
昭
和
30
年
代
に
作
業
性
の
良
い

塗
料
が
開
発
さ
れ
、
塗
箸
の
大
量
生
産
が
可
能
と
な
っ

た
の
を
機
に
、
今
で
は
日
本
の
塗
り
箸
の
80
％
以
上
が
、

小
浜
で
生
産
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

塗
箸
は
直
接
口
に
つ
け
る
た
め
、
食
品
衛
生
に
関
連

す
る
規
格
基
準
の
検
査
を
受
け
ま
す
。
そ
し
て
規
格
に

適
合
し
た
も
の
だ
け
が
、
市
場
に
流
通
し
、
私
た
ち
の

手
元
に
届
け
ら
れ
ま
す
。
一
方
で
、
天
然
漆
の
箸
や
塗

装
を
し
て
い
な
い
竹
・
木
の
箸
に
関
し
て
は
、
自
然
素

材
の
た
め
検
査
義
務
の
対
象
外
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　

割
り
箸
は
、
国
内
で
は
主
に
、
抗
菌
作
用
の
あ
る
杉

と
檜
の
間
伐
材
を
使
用
し
て
作
ら
れ
て
い
ま
す
。
間
伐

は
森
林
保
護
の
観
点
か
ら
今
後
も
必
要
と
さ
れ
て
い
ま

す
。
た
だ
、
そ
う
し
た
国
産
割
り
箸
は
国
内
で
は
10
％

し
か
流
通
し
て
い
ま
せ
ん
。

　

箸
の
ま
ち
小
浜
市
で
は
「
マ
イ
箸
」
を
推
進
し
て
い

ま
す
。
気
に
入
っ
た
箸
を
長
く
使
い
た
い
と
思
う
の
は
、

素
敵
な
こ
と
だ
と
思
い
ま
す
。
箸
選
び
の
ポ
イ
ン
ト
に

堅
牢
性
を
挙
げ
る
方
も
多
い
よ
う
で
す
。
強
度
は
、
材

質
の
硬
度
で
は
な
く
、
塗
料
の
塗
り
重
ね
た
回
数
に
あ

り
ま
す
。
ま
た
、
幾
重
に
も
塗
ら
れ
た
お
箸
は
剥
げ
を

気
に
せ
ず
使
え
る
の
で
、
結
果
と
し
て
長
く
使
え
ま
す
。

長
持
ち
さ
せ
る
コ
ツ
は
、
塗
の
状
態
を
保
つ
こ
と
に
あ

り
ま
す
。
直
射
日
光
を
避
け
て
保
存
す
る
こ
と
、
使
っ

た
ら
漬
け
置
き
を
せ
ず
直
ぐ
に
洗
い
自
然
乾
燥
さ
せ
る

こ
と
、
た
ま
に
乾
拭
き
す
る
こ
と
な
ど
が
挙
げ
ら
れ
ま

す
。
日
々
の
ち
ょ
っ
と
し
た
心
掛
け
で
、
塗
り
の
状
態

を
保
つ
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

若
狭
塗
は
、
幾
重
に
も
塗
り
重
ね
た
漆
を
平
滑
に
研

ぎ
出
し
て
模
様
を
表
す
「
研
ぎ
出
し
変
わ
り
塗
技
法
」

で
つ
く
ら
れ
ま
す
。
こ
の
技
法
は
、
華
や
か
な
意
匠
だ

け
で
は
な
く
、
口
や
手
に
持
っ
た
と
き
の
あ
た
り
が
柔

ら
か
く
て
使
い
や
す
い
、
強
度
や
耐
久
性
な
ど
実
益
に

も
長
け
た
「
若
狭
塗
箸
」
の
秘
密
も
生
み
ま
し
た
。
華

や
か
な
意
匠
に
惚
れ
込
ん
だ
酒
井
忠
勝
公
と
、
高
品
質

な
も
の
を
選
び
た
い
現
代
人
の
私
た
ち
を
満
足
さ
せ
る

「
若
狭
塗
箸
」
の
技
法
っ
て
ち
ょ
っ
と
凄
い
で
す
ね
。

右下：食文化館の体験メニュー
「箸の研ぎ出し体験」では、かぶれにくいカシューナッツの木から
採取した天然の漆を塗った箸で体験を行っています。
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●冷凍庫に入れなくてもアイスクリームができる!?

　奈良時代、若狭地方一帯では、塩づくりが盛んに行わ

れており、この塩は税として都に納められていました。

　このような歴史に基づいて食文化館では、海水から塩

を取り出すイベント“おもしろふしぎクッキング～塩の

ふしぎ～”を開催しました。

　小浜の海水を鍋で煮詰めていくと、塩の結晶が現れて

きます。水分が少し残っている間にろ紙でこすと、にが

りと塩に分かれます。残った塩をフライパンで煎るとサ

ラサラの塩ができあがります。できた塩を試食した参加

者からは、「お店で売っている塩より、おいしい」と大

好評でした。

　塩には、料理の味付けに使う以外にも、漬物や塩鮭の

ように“食べ物を腐りにくくする力”や野菜の塩もみの

ように“水分を出す力”魚のヒレや尾に塩をたくさんつ

けて焼くと焦げないという“焦げるのを防ぐ力”などい

ろいろな力があります。

　その他にも、氷に塩を加えるとさらに冷たくなるとい

う“温度を下げる力”があります。今回は、この力を利

用して、冷凍庫に入れずにアイスクリームを作ってみま

した。

　最初に、発泡スチロールの容器に氷と塩を入れて混ぜ

合わせます。そこへ、牛乳などで作ったアイスクリーム

の素をビニール袋に入れ、セットします。あとは、容器

のフタをして、一生懸命振るのみです。参加した子供た

ちからは、「疲れた～」「腕が痛い～」と言う声もあり

ましたが、みんな無事完成です。冷凍庫に入れていない

のにしっかり固まった、おいしいアイスクリームができ

ました。

　ふしぎな力をたくさん持っている塩は、人間や動物が

生きていく上で、なくては

ならないものですが、取り

過ぎてしまえば体に悪い影

響を与えてしまいます。小

浜の歴史と深い関わりがあ

る塩と上手に付き合ってい

きたいものです。

●今回の『医食同源』は、とてもにぎやかでした。

○シリーズ『医食同源』とは？
　日頃からバランスのとれた美味しい食事を取る事で
病気を予防し、治療しようとする考え方、『医食同源』
をテーマに、講演と調理体験をセットにしたプログラ
ムです。

　シリーズ第 3回目は、子どもの健康と食育をテーマに開

催されました。

　講演は、杉田玄白記念公立小浜病院小児科医長　原  慶

和先生を講師にお招きして、『みんなで楽しむ“にぎやか”

食事』というテーマで、小児の食習慣と体づくりについて

ご講演いただきました。小児の体づくりは、すでに生まれ

る前から始まっており、3歳までの食習慣がその後の体づ

くりに深く関わっていることなどを紹介されました。また、

家族みんなでにぎやかに食事を楽しむこと、小さいうちか

ら様々な食材をバランスよく食べることの大切さについ

てわかりやすくお話していただきました。

　講演終了後は、「いっしょにつくろっ！体にやさしいお

やつ」をテーマに、米粉のポンデケージョ、米粉のミニク

レープ、ぐるぐるオレンジゼリーを作りました。親子で一

緒におやつを作り、参加者みんなでたのしい食事の時間を

過ごしました。

はら  よし  

かず

原先生と、
講演のあとに行われた調理体験

「
食
育
カ
ル
タ
と
食
育
紙
芝
居
の
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
に
参
加
し
て
」

　
　
　
　

若
狭
東
高
校　

生
活
科
学
科　

2
年

　
　
　

太
田 

千
晶　
　

高
瀬 

茉
実　
　

藤
井 

真
結

　

私
は
、
今
回
の
体
験
で
「
保
育
士
」
と
い
う
自
分
の
夢

を
さ
ら
に
強
い
も
の
に
す
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

　

最
初
は
、
な
か
な
か
子
ど
も
た
ち
が
近
寄
っ
て
き
て

く
れ
ま
せ
ん
で
し
た
。
し
か
し
、
「
お
い
で
。
」「
一
緒
に

遊
ぼ
。
」
と
声
を
か
け
る
と
近
寄
っ
て
き
て
く
れ
、
積
極

性
が
大
事
だ
と
感
じ
ま
し
た
。
カ
ル
タ
遊
び
や
紙
芝
居

を
し
た
時
は
に
ぎ
や
か
に
し
て
い
た
子
ど
も
た
ち
が
、

一
斉
に
静
か
に
な
り
、
落
ち
着
き
が
見
ら
れ
ま
し
た
。

紙
芝
居
を
子
ど
も
た
ち
の
前
で
読
ん
だ
と
き
は
、
と
て

も
恥
ず
か
し
か
っ
た
で
す
。
し
か
し
、
そ
ん
な
気
持
ち

で
読
ん
で
い
た
ら
、
紙
芝
居
の
話
が
伝
わ
ら
な
い
と
思

い
、
自
分
な
り
に
声
を
変
え
て
工
夫
し
て
読
ん
で
み
ま

し
た
。
そ
の
後
は
、
紙
飛
行
機
を
作
っ
て
飛
ば
し
あ

い
っ
こ
を
し
て
遊
び
ま
し
た
。

　

帰
り
際
、
子
ど
も
た
ち
が
笑
顔
で
手
を
振
っ
て
く
れ

と
て
も
う
れ
し
く
、
や
り
が
い
を
感
じ
ま
し
た
。
そ
れ

が
、
ま
た
「
保
育
士
に
な
り
た
い
。
」
と
い
う
夢
を
強
く

思
わ
せ
て
く
れ
ま
し
た
。
こ
ん
な
機
会
が
あ
れ
ば
参
加

し
た
い
で
す
。
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。　

　
　

講
演
中
は
、
町
家
に
て
若
狭
東
高
校
の
皆

さ
ん
に
よ
る
『
食
育
か
る
た
』
と
『
食
育
紙
芝
居
』

が
開
催
さ
れ
ま
し
た
。
や
さ
し
い
お
ね
え
さ
ん
と
楽

し
く
学
べ
る
と
あ
っ
て
、
子
ど
も
た
ち
に
大
好
評
！

あ
っ
た
か
い
気
持
ち
に
な
れ
る
お
手
紙
を
い
た
だ
き

ま
し
た
の
で
ご
紹
介
し
ま
す
。

・



●3ヶ月集中プログラム『おもいやり食』を行います！

○『おもいやり食』とは？

　大切な人への心を込めた手料理のことをいいます。

今回は、お年寄り向けの軟らかく、飲み込みやすい食

事作りを一緒に考えます。

・浜焼き鯖の混ぜご飯　・蒸し魚の銀あんかけ
・大根とあげの味噌漬　・卵豆腐　・牛乳かん

和食 をつくりましょう和食 をつくりましょう

・人参ピラフ　・白菜と団子のスープ　・かぶのサラダ
・パンプディング　他

洋食とおやつ をつくりましょう洋食とおやつ をつくりましょう

「和食をつくりましょう」と「洋食とおやつをつくりましょう」で学んだことを生かしてメニューつくりをします。

メニュー をつくりましょうメニュー をつくりましょう

第1回：9月18日（土）

●カニ解禁日にセリを見学しよう！

　酷暑が続いた8月初旬、第2回目の『魚のプロに教わる！

（魚の加工工場を見学しよう！）』が開催されました。

　小浜海産物株式会社では、「ちくわ」や「小鯛の笹漬

け」の製造工程を見学し、焼きたてのアツアツちくわの試

食や製品管理する-40℃の冷凍庫に入りました。工場とい

えども基本は熟練スタッフの手による製品であること、焼

きたてのちくわの味や冷凍庫のひんやり体験に、感嘆の声

があがりました。福井缶詰株式会社では、鯖缶」の製造工

程を見学し、製品検査（試食つき）をしました。丁寧につ

くられていること、美味しいだけじゃなくて栄養価と安全

性がとても高い製品であることがわかりました。

　キッチンスタジオでは、工場で作られた加工食品と季節

の食材で、鯖缶そぼろと小鯛の笹漬けの手まり寿司やカニ

缶を使ったスープなど計5品を調理しました。

　次回は、カニの解禁日に行います。（＊天候によりカニ

のセリが行われない場合もあります。ご了承ください。）

小浜市漁業センターでセリ見学を行ったあと、若狭おばま

お魚センターにて特別お買いものパスポートを使ってお買

参加費：700円

第3回：11月20日（土）
参加費：300円（試食つき）

第2回：10月16日（土）
参加費：700円

芸術の秋芸術の秋
食欲の秋食欲の秋

健康の秋健康の秋

■会場：２Fシアター

若狭工房「仕事の道具展」
　作品・製品つくりに欠かせない「道具」。
若狭工房の職人さん所有の道具を展示します。
道具から工程や意匠の謎を探ります。

■会場：1Fキッチンスタジオ

「プレミアム料理教室」
　10月9-10日に開催される
「OBAMA食の祭（仮称）」の関連イベント。

■販売：1Fインフォメーション

グループマーメイド
「季節の調理体験レシピ集（平成21年度版）」
　昨年、メニュー別のカロリーなどが一目でわかって
使いやすいと大好評！今年も平成21年度版を販売します。

■会場：3F濱の湯

「お楽しみ変わり湯」
　当日入湯してみてのお楽しみ♪

食文化館
の秋

10月9-10日

○『魚のプロに教わる』とは？

　魚に親しむ機会と地元水産業への理解と関心、食

の重要性と安心・安全についての知識を高めるため、

見学と調理体験をセットにしたプログラムです。

い物を楽しみます。キッチンスタジオでは小浜水産高校の

生徒さんに魚さばきを教えてもらいます。

　 日時：11月7日（日）7:30-12:00　参加費：1,000円　

　 定員：30名　対象：小学生以上（低学年は保護者同伴）

左は、製品検査と
冷た～い冷凍庫入室

　本来の食事とは、単なる栄養補給ではなく、大切な人と

手料理を囲む時間を味わうものではないでしょうか。

　しかし、身体やお口の具合は、生まれてからずっと同じ

ではなく年を重ねるとともに楽しく味わって食べることが

難しくなりがちです。身体やお口の変化は、誰もが経験す

ることです。気にせず向き合っていきましょう。

　おいしい食事をつくってあげたい！いくつになっても楽

しんで食事をしたい！でも、「糖尿病や熱量・脂肪制限が

ある」「むせやすい」「かたいものは苦手」「飲み込みに

くいものはちょっと・・・」などの理由から、どうしたら

いいのかわからないという方！スタッフはもちろん、参加

者みんなで食事づくりを考えませんか？

　　時間：10:00-13:00　  会場：キッチンスタジオ

　　定員：15名（先着）

食べやすくて

　いいねぇ！ 飲み込みが
楽だわぁ～



食 文 化 館 運 営 ボ ラ ン テ ィ ア

かけはし
サポーター
メンバー大募集！

私達と一緒に食文化館で活動しませんか？

　●お問い合わせ●
　◆：参加者募集中 食文化館までお問合せ下さい。

●イベントスケジュール●
　9/11[土]

   12[日]

   13[月]

18[土]

21[火]

　10/ 8[金]

9[土]

　　12[火]

　　16[土]

　　23[土]

11/ 5[金]

　　7[日]

　　18[木]

20[土]

◆キッズ・キッチン中級編「イカの秘密」（受付：8/24〜31）

◆季節の調理体験（長月編）

◆季節の調理体験（長月編）

◆おもいやり食

◆季節の調理体験（長月編）

◆季節の調理体験（神無月編）

-10[日] ◆食文化館の秋

◆季節の調理体験（神無月編）

◆おもいやり食

◆キッズ・キッチン初級編「バランスの良い食事」（受付：10/4〜12）

◆季節の調理体験（霜月編）

◆魚のプロに教わる！〜市場見学編〜

◆季節の調理体験（霜月編）

◆おもいやり食

○1

○3

○2

この食文化館だよりは食文化館で常時配布しています。
HPからのダウンロード（カラー版：pdf）も可能です。
イベントスケジュール情報はメール配信も行っています。
（QRコードを携帯のバーコードリーダーで読み取るか「M0090973@
r.mini.mag2.com」を入力・空メールして、登録手続き下さい。）

「古墳ワークショップ」で塩づくり

　6月12日、瓜生公民館で行われた「古墳ワークショッ

プ」に参加してきました。今回は、若狭町歴史文化館

サポーターと合同で、若狭の海水を煮詰め塩を作り、

この塩を使っておにぎりを作りました。ミネラルたっ

ぷりのお塩のおにぎりは、大好評でした。

　若狭町歴史文化館では、今回の「古墳ワークショッ

プ」について企画展示（8月31日まで）されています。

　食文化館の「かけはしサポーター」の有志を見に、

若狭町歴史文化館へもどうぞお越しください。

「まいってんのぉ～」と終戦直後の「盆のご馳走」

　8月21-23日、かけはしサポーターが子どもだった頃

に行っていた地蔵盆を再現・お祀り展示しました。

　23日は、メンバーが終戦直後に食べたすいとんの再

現・試食を行いました。若い層には新しく、メンバー

世代には懐かしいと好評でした。

●食の達人『蕎麦打ち名人』高鳥重郷さん

　これから旬を迎える「蕎麦」打ちの達人、太良庄の高鳥重郷さんをご紹介します。

　そば打ち歴20年。趣味から始まった“そば打ち”は、今や、体験施設の運営にまで広がっています。

また、「安全・安心」な素材を求め、自家栽培した有機食材にこだわりをもっておられます。

　小学校でのそば打ち講座やNHK連続テレビ小説「ちりとてちん」の俳優さんにそば打ち指導をするなど、広範囲にわた

り、そばの普及に努められています。そんな そばの道を歩む高鳥さんに、そばを美味しく食べるコツを伺いました。

　蕎麦の3たて：①ひきたて！②うちたて！③ゆでたて！　

もうすぐ、新そばの季節がやってきます。

ぜひ一度、家族や地域の皆さんで、そば打ちを体験して下さい。

自分で打ったそばは、格別に美味しく感じることでしょう。

【そば打ち体験施設  寧茶庵】 

料　　金：1名様 \1,500～（約6人前ができます）

所要時間：約60分　　

可能人数：2～6名様が一度に体験できます。

　　　※希望者多数の場合は、出張指導も可能です。

場　　所：小浜市太良庄

※詳細は、右記までお問い合せ下さい。　TEL 0770-56-2677

たかとりしげさとそ ば

そ ば

ねいちゃあん

○～食の達人・語り部認定事業～

小浜市では、「食」に関する優れた技術や知識をもって

おられる方を「食の達人」として認定しています。多く

の市民に、その技術や知識を知っていただくとともに、

後継者の育成を促進します。

もうひとつの「まいってんのぉ～」は9月中旬まで展示します

　西津地区の方々にご協力い

ただいて制作した、現在の

「西津の化粧地蔵」を紹介し

ています。

　鮮やかな色づかいの化粧で

全国に知られる西津のお地蔵

さん。食文化館で堪能した後

は、館で配布している地図を

持って、お地蔵さん参りにで

かけましょう！

12月
に食文化館でも

12月
に食文化館でも

そば打ち体験を
そば打ち体験を

行う予定です！行う予定です！
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