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私
た
ち
は
、
観
世
流
の
謡
や
仕
舞
を
学

ん
で
い
ま
す
。

能
は
、難
し
い
と
思
わ
れ
が
ち
で
す
が
、

先
生
の
分
か
り
や
す
い
ご
指
導
を
受
け
て

謡
っ
た
り
舞
っ
た
り
し
て
い
る
う
ち
に
、

能
の
奥
深
い
幽
玄
の
世
界
に
少
し
ず
つ
引

き
込
ま
れ
て
い
く
思
い
が
し
ま
す
。

ま
た
、
能
の
鑑
賞
に
出
か
け
た
り
、
名

古
屋
能
楽
堂
の
舞
台
で
謡
っ
た
り
舞
っ
た

り
し
ま
す
。

一
度
見
学
に
い
ら
っ
し
ゃ
い
ま
せ
ん

か
。
特
に
、
男
性
の
か
た
歓
迎
し
ま
す
。

〔
活
動
日
〕
毎
月
2
回
月
曜
日

午
前
10
時
〜
正
午

〔
場

所
〕
福
祉
会
館

〔
連
絡
先
〕
高
島
順
子

宅

（

3
8
7
・
2
2
5
1
）

「能」に親しんでみませんか
清謡会

材

料

2
人
分

きんぴら　3種

な

ま

か

N
A
K
A
M
A

BOOK

子どもの人生に、本がいかに力を持つ
かを語ってきた著者が、子育てでもっとも
大切な乳幼児期にお薦めする絵本のブッ
クガイド。

赤
ち
ゃ
ん
の
本
棚

0
歳
か
ら
6
歳
ま
で

絵
本

著
者

ド
ロ
シ
ー
・
バ
ト
ラ
ー

発
行

の
ら
書
店

BOOK

孤児となったイギリスの少年ジェステ
ィンは、ヴァイキングにさらわれた。こ
のことからヴァイキング同士の戦いに巻
き込まれる思いもかけない冒険の旅が始
まった…。10世紀のヨーロッパを舞台
に描く歴史ファンタジー。

ヴ
ァ
イ
キ
ン
グ
の
誓
い

児
童

著
者

ロ
ー
ズ
マ
リ
ー
・
サ
ト
ク
リ
フ

発
行

ほ
る
ぷ
出
版

『源氏物語』が千年もの間抱え続ける
謎のひとつ、幻の巻「かがやく日の宮」
―この巻はなぜ消え去ったのか？ 紫式
部を探偵役に据え、平安の世に生きる女
性たちの姿を鮮やかに描き上げた王朝推
理絵巻。

千
年
の
黙

一
般

著
者

森
谷

明
子

発
行

東
京
創
元
社

中央公民館・松枝公民館・総合会館の図書室には、毎週新しい本が入ってきます。
新着本は、ホームページの蔵書検索からご覧いただけます。

代
表
的
な
お
ふ
く
ろ
の
味
に
「
き
ん
ぴ

ら
ご
ぼ
う
」
が
あ
り
ま
す
。

「
き
ん
ぴ
ら
」
と
い
う
名
前
は
、
力
持

ち
の
坂
田
金
時
の
子
の
「
金き

ん

平ぴ
ら

」
か
ら
付

い
た
も
の
で
す
。

唐
辛
子
を
赤
く
な
る
ほ
ど
振
り
混
ぜ
た

ご
ぼ
う
の
油
炒
め
を
食
べ
る
と
カ
ッ
カ
ッ

と
火
照
っ
て
、
体
中
に
力
が
み
な
ぎ
る
と

こ
ろ
か
ら
、
力
持
ち
の
「
金き

ん

平ぴ
ら

」
に
ち
な

ん
で
、「
き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う
」
と
呼
ば
れ

る
よ
う
に
な
っ
た
の
で
す
。

（
作
り
方
）

き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う

①
ご
ぼ
う
は
、
皮
を
こ
そ
げ
て
千
六
本
に

切
り
、
水
に
つ
け
た
後
ざ
る
に
あ
げ
て

水
気
を
き
る
。

②
赤
唐
辛
子
は
ヘ
タ
を
切
り
、
種
を
除
き

二
〜
三
つ
に
切
る
。

③
鍋
に
油
を
熱
し
て
ご
ぼ
う
を
炒
め
し
ん

な
り
し
た
ら
水
カ
ッ
プ
四
分
の
一
〜
二

分
の
一
、
砂
糖
、
醤
油
、
酒
、
赤
唐
辛

子
を
加
え
、
弱
火
に
し
、
は
し
で
混
ぜ

な
が
ら
汁
気
が
な
く
な
る
ま
で
い
り
つ

け
る
。

れ
ん
こ
ん
の
き
ん
ぴ
ら

①
れ
ん
こ
ん
は
皮
を
む
き
、
薄
い
輪
切
り

ま
た
は
、
半
月
切
り
に
し
、
水
に
さ
ら

し
た
後
ざ
る
に
あ
げ
水
気
を
き
る
。

②
赤
唐
辛
子
は
ヘ
タ
を
切
り
、
種
を
除
き

一
〜
二
ミ
リ
メ
ー
ト
ル
幅
の
輪
切
り
に

す
る
。

③
鍋
に
ご
ま
油
を
熱
し
、
れ
ん
こ
ん
を
入

れ
て
サ
ッ
と
炒
め
、
砂
糖
、
醤
油
、
赤

唐
辛
子
を
加
え
、
汁
気
が
な
く
な
る
ま

で
い
り
つ
け
る
。

セ
ロ
リ
の
き
ん
ぴ
ら

①
セ
ロ
リ
は
筋
を
む
き
、
五
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
の
長
さ
に
切
っ
て
縦
に
薄
切
り
に

す
る
。

②
赤
唐
辛
子
は
ヘ
タ
を
切
り
、
種
を
除
き

薄
い
輪
切
り
に
す
る
。

③
鍋
に
油
を
熱
し
、
セ
ロ
リ
を
入
れ
て
サ

ッ
と
炒
め
、
み
り
ん
、
薄
口
醤
油
、
赤

唐
辛
子
を
加
え
、
汁
気
が
な
く
な
る
ま

で
い
り
つ
け
火
を
止
め
、
い
り
ご
ま
を

ふ
っ
て
混
ぜ
る
。

★
き
ん
ぴ
ら
は
、
ピ
リ
リ
ッ
と
辛
く
歯
ご

た
え
よ
く
！
煮
る
と
い
う
よ
り
、
い

り
つ
け
る
つ
も
り
で
。
酒
の
肴
、
お
弁

当
に
も
好
評
で
す
。

★
普
段
捨
て
て
し
ま
う
よ
う
な
ニ
ン
ジ
ン

の
皮
、
大
根
の
皮
、
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の

茎（
皮
を
む
い
て
）な
ど
も
き
ん
ぴ
ら
に

す
る
と
お
い
し
い
で
す
。

きんぴらごぼう
・ごぼう……………1本（約150g）
・赤唐辛子 …………………小1本
・砂糖 …………………大さじ11/2
・醤油 …………………大さじ11/2
・酒 ………………………大さじ1
・油 ………………………大さじ1

れんこんのきんぴら
・れんこん…………1節（約200g）
・赤唐辛子 …………………小1本
・ごま油 …………………大さじ1
・砂糖 ……………………小さじ2
・醤油 …………………大さじ11/2

セロリのきんぴら
・セロリ ……………………200g
・赤唐辛子 …………………小1本
・いりごま ………………小さじ1
・油 ………………………大さじ1
・みりん …………………小さじ1
・薄口醤油 ………………大さじ1


