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 この度の台風１５号の被災におかれましては心よりお見舞い申し上げます。また、各方面からの支

援やボランティアによる援助などに感謝している方も多いことと思います。 

 長期の停電や断水、通信障害や家屋の損壊など近年に無い災害に見舞われました。先の見えない補

修期間を考えると完全復興までにはまだまだ永い時間がかかります。  

 そんな中、ちくら地域づくり協議会『きずな』は、地域に活気を取り戻すことも早期復旧・復興に

繋がると活動再開に向け頑張っています。高家神社秋季例祭のイベント参加や一時中止していた「ち

くら漁港朝市」の再開など、地域活性の為頑張って参りますので皆さまのご理解ご協力の程宜しくお

願い致します。 
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 「ちくら漁港朝市」は、アド街ック天国、ニュースエブリなどメディアにも取り上げられる観光名

所となりました。会場からは「本当に美味し～い♪リピーターになります！」などの嬉しい声も聞か

れ、朝市開催日に合わせた宿泊客もいるなど首都圏からの観光客誘致の一助となっています。 

※令和元年１０月 １日現在の情報です 



 

 

  9月７日（土）千倉地域づくり協議会『きずな』主催による千倉港周辺クリーンキャンペーンが

行われました。今年は市長さん、副市長さんはじめ、平舘海を愛する会、東安房漁業協同組

合、千倉水産加工業協同組合、南房総市観光協会千倉支部、南房うしお会、館山信用金庫千

倉支店、朝夷商工会青年部、丸高石油、南房総市役所（順不同、敬称略）の団体や一般から

の参加者など約７０名が参加くださいました。回収されたゴミは１２０㎏。作業後は手作り

のところてんが振る舞われ労をねぎらいました。 

 年を重ねるにつれ確実にゴミは減り活動の効果が出ています。「美しいまち」は治安の良

さに繋がります！ 

今後も継続してま

いりますのでご協

力お願いします。

ありがとうござい

ました。 

きずな通心は、インターネット上でカラー版が 

ご覧いただけます。 
 
 
 登録団体一覧：千倉地域づくり協議会『きずな』 

 

南房総みんみんネット    検索 

－3－ －2－ 

 
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 

千倉港周辺クリーンキャンペーン  

  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。 
 ■ 日 時：１０月２０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） 
 ※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。[主催：千倉海岸美化推進委員会] 

 皆さん一生懸命ゴミを集めてくださいました ゴミは丁寧に仕分けされます 

 今年もたくさんの方が参加くださいました 

 

〇展示の部（２日間 １・２階） 
 協会サークル・幼・小・中学生の作品展示 
 活動紹介：光輪花クラブ・平舘区民の茶の間・ランチサービスちくら 
〇発表の部 (3階「機能訓練室」) 
 (２６日：土曜日)   小・中学生の歌と演奏、郷土芸能・｢名戸川原物語」(平舘  
 区) 、みんなで歌おう(思い出曲・ピアノ伴奏)、カラオケ 
 (２７日：日曜日) 文化協会サークル芸能発表会 
※２７日のお昼、トン汁１５０食を無料提供。 

 市長さん副市長さんも大奮闘 

＜五味＞ 

酸味・苦味・甘味・辛味・塩味 
五味とは５つの味を意味し、これに淡味を加えることで「六味」となります。なお和食で使

われる調味料の基本となるのもまた「さしすせそ」つまり砂糖・塩・酢・醬油・味噌の５種

類です。（※淡味：あっさりした味わいのこと） 

 日本料理の基本は、五味、五色、五法、五感で構成されて

います。これは日本料理だけでなく、中国、韓国でも基本です。 

 そして近年日本では、五味を六味にしています。 

 その一つは「旨味」。いわゆる【だし】です。 

 この文化は、日本特有と言われています。食材が本来持っている味を

どう引立てるかに心血を注ぐこと、すなわち食材が主役であり、味付け

や調理法はその引き立て役なのだという考え方こそが日本料理の真の精

神なのです。そのために料理人は、食材と真摯に向き合い、調理するこ

とによって食べ物へと昇華させてあげる役目を担っているのです。 

＜五色＞ 

白・黒・黄・赤・青（緑） 
五色とはこの色を意味し、白は清潔感、黒は引き締め、黄と赤は食欲増進、青（緑）は安心

感を表わす色です。黒塗りのお盆や朱塗りのお椀、料理に添えられる葉や花などの演出もこ

れに通じたものかも知れません。 

＜五法＞ 

生（切る）・煮る・焼く・蒸す・揚げる 
五法とは５つの調理法のことです。生（切る）は刺身・煮るは煮物、焼くは焼き物、蒸す

は蒸し物、揚げるは揚げ物を意味し、会席料理にはこれら５つの料理が必ず並んでいま

す。 

＜五感＞ 

視覚・聴覚・嗅覚・触覚・味覚 
五感は五覚とも呼ばれ、それぞれの感覚をフル活用して美味しい料理を味わい

ましょうという意味です。味だけでなく、歯ごたえや喉越しなどの食感を重ん

じる日本人にとって「五感」は欠かせないものといえます。 


