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Public relations of m
ikaw

a tow
n

②
レ
モ
ン
は
４
等
分
の
く
し
形
切
り
に
す

る
。
パ
セ
リ
は
、
洗
っ
て
水
気
を
ペ
ー

パ
ー
で
取
り
、
小
房
に
分
け
る
。

③
豚
肉
、
Ａ
、
大
葉
の
順
に
２
回
重
ね
、

最
後
に
豚
肉
を
の
せ
る
。
全
体
に
薄
力

粉
を
ま
ぶ
し
、
溶
き
卵
、
パ
ン
粉
の
順

に
つ
け
る
。

④
フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
ひ
い
て
、
③
を
両

面
揚
げ
焼
き
に
す
る
。
食
べ
や
す
い
大

き
さ
に
切
る
。

⑤
皿
に
①
と
②
、
④
を
盛
り
付
け
る
。

　
「
食
の
み
か
わ　

お
し
な
が
き
」
は
、

食
生
活
改
善
推
進
員
（
通
称
：
食
改
さ

ん
）
に
よ
る
料
理
の
レ
シ
ピ
紹
介
の
コ
ー

ナ
ー
で
す
。

今
月
の
お
す
す
め
一
品
目

ミ
ル
フ
ィ
ー
ユ
味
噌
カ
ツ

１
人
分
栄
養
量

・
エ
ネ
ル
ギ
ー　

 …
２
８
４
ｋ
ｃ
ａ
ｌ

・
食
塩
相
当
量　

 …
…
…
…
０
．
９
ｇ

材
料
︵
４
人
分
︶

・
豚
肉
薄
切
り　

 …
…
…
…
…
…
12
枚

・
大　

葉　

 …
…
…
…
…
…
…
…
12
枚

・
Ａ（
味
噌
小
さ
じ
４
、
み
り
ん
小
さ
じ
４
）

・
薄
力
粉　

 …
…
…
…
…
…
大
さ
じ
３

・
溶
き
卵　

 …
…
…
…
…
…
…
…
１
個

・
パ
ン
粉　

 …
…
…
…
…
…
…
…
30
ｇ

・
油　
　
　

 …
…
…
…
…
…
…
…
20
ｇ

・
付
け
合
わ
せ
（
キ
ャ
ベ
ツ
２
０
０
ｇ
、

き
ゅ
う
り
２
分
の
１
本
、
人
参
４
分
の

１
本
、
レ
モ
ン
２
分
の
１
個
、
パ
セ
リ

適
量
）

作
り
方

①
キ
ャ
ベ
ツ
と
き
ゅ
う
り
、
人
参
は
千
切

り
に
し
て
混
ぜ
る
。 食

の
み
か
わ

お
し
な
が
きNo.27

　
　
～
食
改
さ
ん
の
料
理
紹
介
　
～

今
月
の
お
す
す
め
二
品
目

い
か
と
根
菜
の
甘
酢
あ
ん

全
量
栄
養
量

・
エ
ネ
ル
ギ
ー
 …
…
１
８
８
ｋ
ｃ
ａ
ｌ

・
食
塩
相
当
量
 …
…
…
…
…
１
．
０
ｇ

材
料
︵
４
人
分
︶

・
イ
カ
（
正
味
）
 …
…
…
…
２
４
０
ｇ

・
薄
力
粉　

 …
…
…
…
…
…
大
さ
じ
２

・
レ
ン
コ
ン
 …
…
…
…
…
…
２
０
０
ｇ

・
人　

参　

 …
…
…
…
…
２
分
の
１
本

・
玉
ね
ぎ　

 …
…
…
…
…
２
分
の
１
個

・
油　
　
　

 …
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

・
青
ね
ぎ
（
小
口
切
り
）
 …
…
…
適
量

・
Ａ
（
酢
小
さ
じ
４
、
醤
油
小
さ
じ
２
、

砂
糖
小
さ
じ
２
、
酒
小
さ
じ
４
、
だ
し

汁
３
０
０
㎖
）

・
Ｂ
（
片
栗
粉
大
さ
じ
１
、
水
大
さ
じ

２
）

作
り
方

①
イ
カ
は
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
る
。

水
気
を
ふ
き
取
り
、
薄
力
粉
を
振
る
。

レ
ン
コ
ン
と
人
参
は
厚
さ
８
ミ
リ
の
い

ち
ょ
う
切
り
、
玉
ね
ぎ
は
、
く
し
形
切

り
に
す
る
。

②
フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
熱
し
、
イ
カ
を

サ
ッ
と
焼
い
て
取
り
出
す
。
同
じ
フ
ラ

イ
パ
ン
で
レ
ン
コ
ン
、
人
参
、
玉
ね
ぎ

を
炒
め
る
。
玉
ね
ぎ
が
透
き
通
っ
て
き

た
ら
Ａ
を
加
え
、
ふ
た
を
し
て
人
参
が

柔
ら
か
く
な
る
ま
で
煮
る
。

③
②
に
イ
カ
を
加
え
て
、
一
度
火
を
消
し
、

Ｂ
の
水
溶
き
片
栗
粉
を
回
し
か
け
る
。

軽
く
混
ぜ
た
ら
火
を
つ
け
、
と
ろ
み
を

つ
け
る
。

④
皿
に
盛
り
、
青
ね
ぎ
を
散
ら
す
。

スルメイカ　ヤリイカ
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　冬が旬のヤリイカと夏が旬のスル
メイカは、庄内浜でも多く水揚げさ
れるイカで、庄内地域では馴染み
深い食材です。
　水揚げ後のイカは、
赤色や茶色が濃いほ
ど新鮮とされていま
す。選ぶ時の参考に
してみてくださいね。

冬は「ヤリイカ」夏は「スルメイカ」




