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隈元　 新

伊佐市長

起承転結
　
新
年
明
け
ま
し
て
お
め
で
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。

　
市
民
の
皆
さ
ま
に
お
か
れ
ま
し
て
は
、
新
し
い

年
の
始
ま
り
を
健
や
か
に
お
迎
え
の
こ
と
と
お
慶

び
申
し
上
げ
ま
す
。
私
の
年
の
初
め
は
郡
山
八
幡

神
社
の
参
拝
か
ら
始
ま
り
ま
す
。
最
初
に
伊
佐
市

の
平
安
と
家
族
の
健
康
に
感
謝
し
、
ま
た
、
気
持

ち
も
新
た
に
手
を
合
わ
せ
、
今
年
も
記
帳
所
で
自

分
の
名
前
を
書
く
こ
と
の
で
き
る
有
難
さ
に
感
謝

し
ま
す
。
晴
れ
着
姿
の
女
性
や
凛
々
し
い
若
者
の

姿
、
ま
た
小
さ
な
子
ど
も
と
一
緒
の
ご
家
族
も
見

か
け
ま
す
。
境
内
は
何
も
か
も
が
初
々
し
く
清
々

し
い
雰
囲
気
に
包
ま
れ
て
い
ま
す
。

　
昨
年
は
市
制
５
周
年
を
皆
さ
ま
と
と
も
に
お
祝

い
し
ま
し
た
。
韓
国
南
海
郡
を
は
じ
め
と
す
る
姉

妹
都
市
の
皆
さ
ま
や
全
国
各
地
の
ふ
る
さ
と
会
の

皆
さ
ま
も
出
席
し
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
特
別
感

謝
状
を
お
渡
し
し
た
皆
さ
ま
を
は
じ
め
、
市
政
発

展
に
ご
尽
力
い
た
だ
い
た
方
々
へ
感
謝
の
気
持
ち

を
お
伝
え
で
き
ま
し
た
。
新
し
い
伊
佐
市
の
市
歌

も
子
ど
も
た
ち
の
合
唱
で
披
露
で
き
ま
し
た
。
歌

詞
は
市
内
小
中
高
等
学
校
の
児
童
生
徒
の
作
品
で

あ
る
こ
と
に
、
私
た
ち
は
大
い
な
る
誇
り
を
感
じ

て
い
ま
す
。
全
国
の
自
治
体
で
子
ど
も
た
ち
の
作

詞
に
よ
る
歌
は
伊
佐
市
の
市
歌
だ
け
で
は
な
い
か

と
思
い
ま
す
。

　
伊
佐
市
と
し
て
６
年
目
の
ス
タ
ー
ト
は
次
の
10

周
年
や
20
周
年
を
意
識
し
た
も
の
で
な
け
れ
ば
な

り
ま
せ
ん
。
市
民
の
暮
ら
し
を
よ
り
良
い
も
の
に

す
る
た
め
に
行
政
の
果
た
す
役
割
を
し
っ
か
り
と

認
識
し
、
議
会
と
の
議
論
を
重
ね
て
、
市
民
の
皆

さ
ま
の
ご
協
力
や
ご
理
解
を
い
た
だ
き
な
が
ら

伊
佐
市
の
発
展
を
図
っ
て
参
り
ま
す
。

　
伊
佐
市
の
地
域
づ
く
り
の
基
幹
と
な
る
農
林

業
で
は
、
Ｔ
Ｐ
Ｐ
交
渉
や
コ
メ
政
策
の
大
き
な

転
換
な
ど
不
安
な
要
素
が
気
に
掛
か
る
と
こ
ろ

で
す
。
激
動
の
時
代
に
適
応
し
て
い
く
た
め
に

は
、
先
見
の
明
を
養
い
、
行
動
力
の
あ
る
若
者

を
原
動
力
に
、
い
ろ
い
ろ
な
局
面
を
乗
り
切
っ

て
い
か
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。

　「
人
は
出
会
う
べ
き
人
に
は
必
ず
出
会
う
。

そ
れ
も
一
瞬
早
か
ら
ず
、
一
瞬
遅
か
ら
ず
。」

と
言
わ
れ
た
の
は
教
育
学
者
の
森
信
三
先
生
で

し
た
。
今
年
は
ど
の
よ
う
な
方
々
に
お
会
い
で

き
る
の
か
期
待
で
胸
が
弾
み
、
郡
山
八
幡
神
社

の
玉
砂
利
を
踏
む
音
が
妙
に
力
強
く
感
じ
ら
れ

ま
す
。
神
仏
の
大
い
な
る
ご
加
護
を
信
じ
な
が

ら
市
民
の
皆
さ
ま
の
ご
健
勝
と
ご
多
幸
を
心
よ

り
お
祈
り
い
た
し
ま
す
。

　
初
春
や
絵
馬
に
願
い
の
命
あ
り　

～
新
～

年頭のごあいさつ
'
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伊佐市議会議長

丸田　和時

有言実行
　
新
年
明
け
ま
し
て
お
め
で
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。

　
市
民
の
皆
さ
ま
に
お
か
れ
ま
し
て
は
、
輝
か
し

い
新
年
を
迎
え
、
健
や
か
に
お
過
ご
し
の
こ
と
と

心
か
ら
お
慶
び
申
し
上
げ
ま
す
。

　
わ
が
国
に
お
き
ま
し
て
は
、
一
昨
年
12
月
26
日

に
発
足
し
た
第
２
次
安
倍
内
閣
に
お
い
て
、
安
倍

首
相
が
表
明
し
た
ア
ベ
ノ
ミ
ク
ス
を
推
し
進
め
る

た
め
、
昨
年
３
月
に
は
Ｔ
Ｐ
Ｐ
（
環
太
平
洋
戦
略

的
経
済
連
携
協
定
）
交
渉
へ
の
参
加
を
正
式
に
表

明
し
、
こ
れ
か
ら
の
交
渉
に
関
心
が
集
ま
っ
て
ま

い
り
ま
し
た
。
伊
佐
市
と
し
ま
し
て
も
農
業
が
基

幹
産
業
で
あ
り
、
関
税
の
撤
廃
に
よ
り
諸
外
国
か

ら
安
い
農
産
物
（
特
に
米
）
が
流
入
し
、
農
業

に
大
き
な
ダ
メ
ー
ジ
を
与
え
る
こ
と
が
心
配
さ

れ
、
農
業
分
野
重
要
５
項
目
に
つ
い
て
は
、
関
税

撤
廃
対
象
品
目
か
ら
除
外
す
る
よ
う
に
今
後
の
動

き
を
注
視
し
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。
ま
た
、
ス

ポ
ー
ツ
関
係
に
お
き
ま
し
て
は
、
昨
年
９
月
に
ブ

エ
ノ
ス
ア
イ
レ
ス
で
開
か
れ
た
Ｉ
Ｏ
Ｃ
総
会
で

２
０
２
０
年
夏
季
オ
リ
ン
ピ
ッ
ク
及
び
パ
ラ
リ
ン

ピ
ッ
ク
競
技
大
会
の
開
催
地
が
東
京
都
に
決
定
し
、

今
後
、
１
５
０
兆
円
規
模
の
経
済
効
果
が
期
待
さ

れ
ま
す
。

　
さ
て
、
伊
佐
市
の
昨
年
の
出
来
事
と
し
ま
し
て

は
、
11
月
９
日
に
市
制
５
周
年
の
記
念
式
典
が
市

民
憲
章
及
び
伊
佐
市
歌
の
発
表
と
と
も
に
、
さ
ら

な
る
飛
躍
を
誓
い
盛
大
に
行
わ
れ
ま
し
た
。
そ
の

翌
日
に
は
鴨
池
陸
上
競
技
場
で
県
高
校
ラ
グ
ビ
ー

の
決
勝
戦
が
行
わ
れ
、38
年
ぶ
り
の
「
花
園
出
場
」

と
い
う
快
挙
は
逃
し
た
も
の
の
大
口
高
校
ラ
グ
ビ

ー
部
の
奮
闘
は
明
る
い
話
題
を
提
供
し
て
く
れ
ま

し
た
。
ま
た
、
イ
ー
サ
キ
ン
グ
が
「
ご
当
地
キ

ャ
ラ
総
選
挙
」
な
ど
に
出
場
し
一
躍
話
題
と
な

り
、
名
実
と
も
に
伊
佐
市
の
Ｐ
Ｒ
キ
ャ
ラ
ク
タ

ー
に
な
り
ま
し
た
。

　
議
会
と
し
ま
し
て
は
、
７
月
に
湧
水
町
恒
次

に
お
け
る
産
業
廃
棄
物
最
終
処
分
場
建
設
に
反

対
す
る
た
め
臨
時
議
会
を
開
き
、
全
会
一
致
で

建
設
に
反
対
す
る
意
見
書
を
県
知
事
に
提
出
し

ま
し
た
。
ま
た
、
11
月
に
は
、
市
民
の
皆
さ
ま

に
議
会
の
役
割
や
活
動
内
容
等
を
直
接
お
知
ら

せ
し
て
理
解
を
深
め
て
い
た
だ
く
と
と
も
に
、

地
域
の
諸
課
題
等
に
つ
い
て
意
見
交
換
を
行
う

こ
と
に
よ
り
、
身
近
で
開
か
れ
た
議
会
と
な
る

よ
う
15
会
場
で
意
見
交
換
会
を
開
催
い
た
し
ま

し
た
。
今
後
は
、
意
見
交
換
会
で
出
さ
れ
た
意

見
、
地
域
の
諸
課
題
に
つ
い
て
、
議
会
と
し
て

市
民
の
皆
さ
ま
の
期
待
に
応
え
る
よ
う
「
有
言

実
行
」
で
取
り
組
む
所
存
で
あ
り
ま
す
。

　
結
び
に
、
本
年
が
皆
さ
ま
に
と
り
ま
し
て
幸

せ
で
実
り
多
く
、
大
い
な
る
飛
躍
の
年
と
な
り

ま
す
こ
と
を
心
よ
り
お
祈
り
し
、
新
年
の
ご
あ

い
さ
つ
と
い
た
し
ま
す
。

Photo/ 鳥神岡からのぞむ日の出
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参考文献：郷土料理レシピ集「郷土の味」（県食生活改善推進員連絡協議会発行）

◆紅白なます
作り方

❶大根と人参は皮をむいて、細い千切り
　にし、別々に２％の塩をふって、しん
　なりするまでおいて軽くもみ、それぞ
　れ絞って水気をとる。
❷ボールに合わせ酢の材料を入れながら
　よく混ぜ合わせ、大根と人参をほぐし
　ながら入れてよく和える。
❸器に盛り分け、細切りにしたゆずの皮
　を上に散らす。

材料（４人分）

大　　根　　　   500g
人　　参　　　　 50g
ゆずの皮　　　　少々
〈合わせ酢〉

酢　　　　　     大さじ３
砂　　糖　　     大さじ２
塩　　　　　小さじ 1/4
薄口しょうゆ　　　　少々 

◆こが焼き

鹿児島では、婚礼をはじめ諸祝い膳
にはまず「こが焼き」「かまぼこ」「つ
けあげ」を飾る。本来は卵焼きであ
った「こが焼き」もいつの間にか黄
色いかまぼこになった。

作り方

❶白身魚をよくすり、別皿にうつす。
❷水気をよくきった豆腐をすり鉢ですり、
　❶を加えてさらにＡを加えてよくする。
❸卵を１個ずつ入れながらのばす。最後　
　に塩を入れてすり混ぜる。
❹流し箱にラップを敷いて❸を流し入れ、
　中火で 30 分蒸す。
❺フライパンに油を熱し、❹の両面に焼　
　き色をつける。
〔ひとくちメモ〕

・材料全部をミキサーにかけてもよい。

材料（４人分）

卵　　　　　　　５個
白 身 魚　　　　 70g

（えそ、きす、たい、市販のすり身）
豆　　腐  　　  1/4 丁
ざ ら め       　　50g
地　　酒　　   大さじ２
塩   　　　　 小さじ 1/2
油  　　　    小さじ１～２

Ａ

「よろこぶ」という言葉や、昔の書
物の巻物に見立てて「学業成就」の
願いから正月料理の定番。

◆昆布巻き
作り方

❶魚は棒状に切っておく。
❷昆布の砂を落とし、水洗いする。18cm
　くらいの長さに切る。
❸かんぴょうを水でしめらせ、塩でもむ。
❹昆布をひろげて魚を巻き、塩を流した
　かんぴょうで結び鍋に並べ、だし汁と
　生姜を入れて、昆布が少し軟らかくな
　ったら、Ａを加えて煮こむ。

材料（４人分）

魚（  さば  ）  　　       200g
野菜昆布　　　　２本
か ん ぴょう　　　　適宜
だし汁または水  

２と 1/2 カップ
砂　　糖　　    大さじ２
酒  　　　　  大さじ 2/3
み り ん    大さじ１と 1/3
濃口しょうゆ    大さじ２と 1/3
生　　姜　　　　少々

Ａ

紅白の彩りが美しく正月料理や祝い事全般に
用いられる全国的におなじみ「祝いの象徴」。
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◆さつま風雑煮
材料（4人分）

干し車えび   　　４尾
丸 も ち  　 　４個
里　　芋  　 　４個
春　　菊  　    1/2 束
干し椎茸　　   ４枚
豆もやし  　　  40g
だ し 汁      ２カップ
えびのもどし汁      ２カップ
塩                 小さじ１
薄口しょうゆ      小さじ１
濃口しょうゆ    小さじ 1/2
酒                 小さじ２

見ただけでもお腹いっぱいの雑煮は、
里芋の「子だくさん」と豆もやしの

「まめ」の願いのしるし。

作り方

❶干し車えびを一昼夜水につけてもどし、つけ
　汁で 40 分位煮る。
❷だし汁とえびのもどし汁を合わせ、調味する。
❸里芋はきれいに土を落とし、ゆでて皮をむく。
❹豆もやしと春菊をさっとゆでておく。
❺丸もちは、少量の❷で煮るか、焼いておく。
❻干し椎茸は水でもどし、十文字に飾り包丁を
　入れ、少量の❷で煮ておく。
❼❶を❷でさっと煮る。
❽椀に里芋、もち、豆もやし、椎茸、春菊、車
　えびをきれいに盛り、❷をはる。

古くからの祝い膳、おもてなし料

理。中国から伝わった普茶料理（中

国風精進料理）の「シュンカン」

に関係するとか。

◆しゅんかん
作り方

❶豚三枚身に、濃いめの塩をして一晩おき、 
　翌日たっぷりの湯に生姜少々を入れて 30
　分から 1 時間ゆでる。
❷大根は６～７cm 長さ、３cm 角位の棒状
　に切り、面取りをする。人参は縦２つ割り
　位にして、長さは大根に合わせる。
❸ごぼうも長さを大根に合わせ、太いものは
　縦割りにしてゆでる。油揚げは油抜きして
　２つに切り、たけのこの下部は、横に１cm
　幅に切り、上部は縦切りにする。干し椎茸
　は水でもどす。
❹鍋にだし汁を入れ、大根と❶を洗って加え、
　大根が軟らかくなるまで煮る。
❺❹の中から豚肉を取り出し１cm 厚さに切
　り、A でしばらく煮る。
❻豚肉を取り出した❹の中に他の材料を入れ、
　Ｂを加えて 20 ～ 30 分煮こむ。
❼❻の中にＡで煮た豚肉を汁ごと加え、さら
　に５～６分煮こむ。
❽深めの器に盛り付け、ゆでたいんげんを添
　え、針しょうがを天盛りにする。

だ し 汁      1/2 カップ
砂　　糖     大さじ 1/2
地　　酒　   大さじ１
薄口しょうゆ　   大さじ１

だ し 汁     ２～３カップ
塩　　　　  小さじ 3/4
薄口しょうゆ　 大さじ１と 1/2
地　　酒    大さじ２～３
針しょうが　　　少々

材料（４人分）

豚三枚身（塊）　　   200g
大　　根  　 大 1/2 本
人　　参　　　２本
ご ぼ う　　　１本
たけのこ　　   100g
油 揚 げ　　　２枚
干し椎茸　　　４枚
いんげん　　　４本
生　　姜　　　少々

Ａ

Ｂ

新年の食卓
新年を迎えるにあたり年神や祖先の霊を迎え、祖先から
伝わったしきたりをいかし、感謝とともに真心こめて供
えたい祝い料理をご紹介します。




