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　渟城南小学校の５年生47人がナシの収穫作業
を体験しました。収穫したのは７月に袋掛け作業
をした「幸水」で、収穫のこつを聞いた後、それぞ
れ自分が袋掛けをしたナシを探して収穫しました。
　収穫体験に参加した山須田さんは「袋掛けをし
た時には小さかったナシが大きくよい色に成長し
ていた。収穫まで育てる人の大変さも分
かった。持ち帰って家族に食べてもらい
たい」と笑顔で話していました。

日本ナシ収穫体験

　移住交流サロンとしては初めてのなべっこ遠足
がけやき公園で開催されました。地元食材を使用
したきりたんぽ鍋を作って食べることで、これか
ら訪れる冬を楽しく過ごせるようにと企画。関東
や関西から５年以内に移住した方やスタッフを含
む23人が参加し、きりたんぽ鍋を囲みました。
自身も移住者であるひとみさんの琴の演奏もあ
り、終始和やかな雰囲気で行われました。
　東京都から８月末に移住した小森さんは「母が藤
里町出身のため、きりたんぽにはなじみは
あったが、屋外で食べるのは初めて。だし
が非常においしかった」と話していました。

　のしろフォトニュースは、企業委託型地域おこし協力隊であるジーアイトレース株式会社
のみなさんと共同で取材しています。運営しているYouTubeチャンネル「みんなの
テレビ・能代」に取材動画を掲載しており、それぞれの記事近くにある二次元コード
から動画を視聴できます。そちらもぜひご覧ください。

第３回移住交流サロン　なべっこ遠足

生鮭切り身（骨皮なし） …２切れ
ジャガイモ………………… 200g
玉ネギ……………………… 100g
シメジ…………………………  40g
春菊……………………………  20g
だし昆布………………… ５㎝１片
ピザ用チーズ…………………  30g 
 

①鮭は１切れを３等分に切り、約１分お湯でゆでる。ジャガイモ、
玉ネギは1.5㎝角に切り、シメジは石づきを取り、小房に分け
る。春菊は２㎝の長さに切る。オーブンを200度に予熱してお
く。
②鍋にジャガイモ、玉ネギ、水150ml、だし昆布を入れて火にか
け、軟らかくなるまで煮る。シメジと鮭を加えて煮立ったら、
弱火にし、Ａを加えて約２分煮る。
③②にＢを加えてとろみがついたら春菊を入れて軽く混ぜる。
④③をグラタン皿に入れ、ピザ用チーズをかける。オーブンで約
10分焼く（オーブントースターの場合は、約10～15分、焼き
色がつくまで焼く）。

協力／能代市食生活改善推進協議会

　牛乳……………………150ml
　白味噌………………　大さじ２
　片栗粉………………　大さじ１
　水……………………　大さじ２
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　能代港大森ふ頭用地でのしろみなと祭り2025が
開催され、はたらく車の乗車体験やムエタイ・キッ
クボクシング体験、能代山本地区吹奏楽連盟創立
70周年記念事業やダンスパフォーマンスなどのス
テージイベントが行われ、大勢の来場者でにぎわい
ました。
　参加した子どもたちは「はたらく車に乗って、いつ
もと違う気分で楽しかった」「お祭りで遊べ
てうれしかった！毎年楽しみにしていて、ま
た来たい」とうれしそうに話していました。

のしろみなと祭り２０２５ 9
21
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　味噌を使った和風グラタンです。味噌には体を温める効果があるといわれて
います。熱々グラタンで心も体もぽかぽかに。


