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E-mail：chikura_kizuna@yahoo.co.jp 
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 １０月１７日（火）、料理の神様を祀る高家神社秋の例祭にて、四條眞流静岡県支部によ

る庖丁式が奉納されます。庖丁式には、毎回式題があり、お題に沿った姿が表現されます。

昨年の式題は『宝船の鯛（ほうせんのたい）』。捌いた鯛で宝船が見事に表現されていまし

た。今回は、四條眞流静岡県支部長遠藤憲繁（えんどうけんはん）先生による、波分け之鯛（なみ

わけのたい）。どのような世界が繰り広げられるのでしょうか･･･ 

 一挙手一投足に魂の込められた包丁さばきを、是非ご覧にお越し下さい。 
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き ず な 通 心 

高家神社秋の例祭 

庖丁式式題は 

  ◎ 庖丁式： 四條眞流 静岡県支部  午前11時20分頃～ 

   刀主 遠藤憲繁（えんどうけんはん）先生 

   式題 『波分け之鯛（なみわけのたい）』 

  ◎ 各種売店              午前１０時頃～ 

   ・特産品の販売 

   ・古代米の大福、切餅の販売など  

  ◎ 高家ふるさと産品推奨品の販売  午前１０時頃～ 

  ◎ 包丁研ぎ・ 包丁販売      午前１０時頃～ 

  ・包丁研ぎ ￥600～  ・包丁販売 ￥2,500～ 

       

 

南房総みんみんネット 検 索 

登録団体一覧：千倉地域づくり協議会『きずな』 

きずな通心は、インターネット上で が 

ご覧いただけます。 

 新着情報や協議会の活動、地域の様子をお伝え 

するFacebookも開設しています。 

千倉地域づくり協議会『きずな』Facebook 検 索 

千倉地域づくり協議会『きずな』 

     のFacebook 

 昨年の様子 

※平成２９年８月３０日現在の情報です 

ちくら漁港朝市、10月の開催日 

平成２９年９月 

第８６号 



 

 

 

 

 「NPO法人ななうら」では、(旧)七浦小学校で地域高齢者の支援活動等のお手伝いをして 

 くださるボランティアさんを募集しています。 
 【募集内容】 

  ・高齢者世帯の生活支援（庭の草取り、買物代行、家具の移動など） 

  ・旧七浦小敷地内の除草、花壇のお手入れ 

  ・地域の皆さまを対象とする「NPO法人ななうら」主催行事（盆踊り、 

   もちつき大会等）開催時のスタッフ 

  ・その他「NPO法人ななうら」が実施するボランティア活動 

 

－3－ －2－ 

生のさざえの身の出し

方を教わりました 

 ８月２２日(火)、地元の旬な食材を使った「きずなの旬食料理教室」を開催しました。 
今回のメニューは、さざえのかき揚げと夏野菜のてんぷら。 

 生のさざえは伏せておくと蓋が緩み、その隙間に器具を刺し貝柱を切ると生でも身が出せる

こと。かき揚げは油に入れたらすぐに裏返し、後は触らずにおくと上手に揚がるなどのコツを教

わりました。調理後は、講師の先生を囲み試食会。しょう油とみりん、削り節で作った天つゆや、人

参と玉ねぎをすりおろし、酢と油にレモンの絞り汁を混ぜて作ったドレッシングを使ったサラダも

メニューに加わり、おいしく味わいながらの試食会となりました。次回は、恒例となる2月にさば

料理を予定しています。 

男性陣も大奮闘です♪ 

かき揚げも綺麗に下処理ができました 

天ぷらは、180度の油（衣を
落としすぐに浮き上がる）
で揚げるとさくっと揚がり
ます 

 ボランティアのご希望・お問合せ

  毎月第３日曜日に実施している千倉海岸の美化活動（ビーチクリーン活動）を 

『きずな』は応援しています。 

※ゴミ袋は用意します。手袋や飲み物は各自でご用意ください。 

 ■ 日 時：１０月1５日(日)午前９時開始 （３０分程度） 

 ■ 場 所：南千倉海岸 （川尻橋北側駐車場に集合）  

[主催：千倉海岸美化推進委員会] 

焙煎の様子、時折取出して焙煎度を確かめます 

 ９月３日(日)、地域資源である高家神社を学び・集いの場としての社子屋の活動、“おい

しいコーヒーの淹れ方教室”を行いました。講師は、きずな会員でモンテカフェ店主の山口

光宏さん。当日は、生の珈琲豆の焙煎工程から、ハンドドリップコーヒーの淹れ方、実践、試飲ま

でを学びました。 

 焙煎では、薄緑色の生の豆を煎ることにより、1.4倍に膨らみ質量は（水分が飛び）0.8倍にな

る。焙煎度は８段階に分かれており、煎る時間により、酸味や苦みに違いがでること。 

 ハンドドリップの実践では、鮮度の高い豆は中心にお湯を注ぐだけで膨らみ、落としたコーヒー

の上部にはオレンジ色の水玉が跳ね、それが『コーヒーの妖精』と呼ばれていること。 

 カップの違いは、コーヒーは苦みを楽しむ為（口の奥に入る様）カップの口が細長く、紅茶は香

りを楽しむ為に平たい形状であることなども学び、講習後は「帰って復習して下さい。」とお土産

まで付いた楽しく満足な教室となりました。 

 今後も色々な形で社子屋を開催していく予定です。その際は是非ふるってご参加下さい。 

皆、真剣に聞き入っています 新鮮な豆が膨らむ様子 

 

 社会貢献の意義を理解し社会の一員として必要な自主性・創造性を養うことを目的とした

ボランティアの一環で、千葉工業大学の生徒9名と引率の講師1名が来訪しボランティア作

業を行ないました。 

 学生達は富山に宿泊。富浦、白浜、三芳での日程を終え、９月１日（金）は千倉にて、午前中の千

倉漁港周辺の草刈りや、午後は高家神社に移り、料理の神様を祀った神社のいわれや境内の

案内を受けた後清掃を行いました。 

 近年では、大学内では学べない実社会での人間力を養って行こうという大学が増えていま

す。まさに当日は、次世代を担う頼もしい学生の姿を垣間見ることが出来、若い力のパワー

を感じる感慨深い一日でした。参加くださった皆さん、ありがとうございました。これから

の益々の活躍を願っています。 

作業の説明を受ける千葉工大生 


