
「飛ぶための百歩」
ジュゼッペ・
フェスタ 作

「こども六法」
山崎聡一郎 著

「はじめての
今さら聞けない
Wi-Fiの使い方」
小出悠太郎 著

「まるごとわかる
タマゴ読本」
渡邊乾二 著

▼
お
は
な
し
会

1 

11
月
2
日
、16
日
、23
日
、30
日（
土
）午
後 

2
時
30
分
～
3
時
30
分

2 

図
書
館
お
話
し
コ
ー
ナ
ー

^ 

絵
本
な
ど
の
読
み
聞
か
せ

▼
お
た
の
し
み
会

　
文
化
産
業
ま
つ
り
の
た
め
休
み
で
す
。

▼
図
書
リ
サ
イ
ク
ル
会

1 

11
月
10
日（
日
）午
前
10
時
～
午
後
3
時

2 

総
合
体
育
館　
１
階
多
目
的
運
動
室

★
リ
サ
イ
ク
ル
図
書
の
募
集

募
集
期
間　
10
月
21
日（
月
）か
ら
11
月
6
日（
水
）

ま
で
の
図
書
館
開
館
時（
午
前
9
時
～
午
後
5
時
）

受
付
方
法　
カ
ウ
ン
タ
ー
へ
お
持
ち
く
だ
さ
い
。

申
込
用
紙
に
記
入
し
て
い
た
だ
き
ま
す
。お
１
人

10
冊
以
内
で
お
願
い
し
ま
す
。

【
リ
サ
イ
ク
ル
で
き
な
い
本
】破
損・
汚
損・
書
き

込
み
の
あ
る
本・
マ
ン
ガ・
雑
誌・
参
考
書・
問
題

集・事
典
な
ど

※
詳
し
く
は
職
員
に
お
尋
ね
く
だ

　
さ
い
。

▶

一
般
向
け

『
は
じ
め
て
の
今
さ
ら
聞
け
な
いW

i-Fi

の
使
い
方
』

　
小
出
悠
太
郎 

著

『
レ
ス
』

　
ア
ン
ド
リ
ュ
ー・シ
ョ
ー
ン・グ
リ
ア 

著

『
ま
る
ご
と
わ
か
る
タ
マ
ゴ
読
本
』

　
渡
邊
乾
二 

著 

ほ
か
多
数

▶

児
童
書・絵
本

『
こ
ど
も
六
法
』   

山
崎
聡
一
郎 

著

『
飛
ぶ
た
め
の
百
歩
』　
ジ
ュ
ゼ
ッ
ペ・フ
ェ
ス
タ 

作

『
十
四
歳
日
和
』　
水
野
瑠
見 

著 

ほ
か
多
数

新
着
図
書

図
書
館
行
事

11月の休館日
毎週火曜日
（5日、12日、19日、26日）
10日（日）（文化産業まつり）、
25日（月）（館内整理日）

POINT!
秋の鮭は、脂がのって美味しく、
この季節に一押しの食材です。
野菜と一緒に甘酢に漬けて、
さっぱりといただきましょう。
食材が熱いうちに漬け込むこと
で、味が染み込みます。辛さが
苦手な方は、鷹の爪を少なめに
してくださいね。

たまねぎは薄切り、にんじんは細切りにする。なす
は小さめの乱切りにし、水にさらしておく。鮭は 
皮を除き、一口大に切る。Aは合わせて、バットや
保存容器に入れる。

1

2
3

4

5

6

作り方

鮭（切り身） 4切れ
塩こしょう 少々
小麦粉 適量
油 大さじ2
たまねぎ 1/2個
にんじん 1/4本
なす 1本

材　料（4人分）

A

今月のPICKUP

鮭に塩こしょうを振り、小麦粉をまぶす。

全体的に軽く焦げ目が付くまで焼き、中まで火が
通ったら、熱いうちに Aに漬ける。

3 のフライパンでたまねぎ、にんじんをさっと 
炒めて、Aに漬ける。

5 の粗熱が取れたら、冷蔵庫で半日～1日程度 
冷やして、できあがり。

フライパンに油をひいて、鮭、水気を切ったなすを
焼く。

米酢 100ml
醤油 大さじ２
砂糖 大さじ２
鷹の爪 少々

▼
修
理
講
習
会

1 

11
月
24
日（
日
）

2 

町
民
会
館
3
階　
視
聴
覚
室

^ 

初
心
者
向
け
の
図
書
修
理
講
習
会
で
す
。

本
の
大
切
さ
を
学
ん
で
い
た
だ
き
ま
す
。

★
事
前
に
申
し
込
み
が
必
要
で
す
。

▼
冬
の
お
楽
し
み
会

1 

12
月
7
日（
土
）

2 

町
民
会
館
2
階　
大
会
議
室

^ 

楽
し
い
プ
ロ
グ
ラ
ム
を
準
備
し
て
お
待
ち

し
て
い
ま
す
。詳
し
く
は
、決
ま
り
次
第
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ
な
ど
で
お
知
ら
せ
し
ま
す
。

栄養士が教えるおすすめ

秋鮭の南蛮漬け

1人分
あたり

239
kcal

問
い
合
わ
せ

　
町
立
図
書
館（
町
民
会
館
内
）

　
☎
０
５
６
１・38・２
９
０
０

図
書
館
だ
よ
り
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