4.みんなの広場
○利用者のみなさんより、俳句の投稿いただきました。

・窓閉めて　厚着一枚　朝時雨　　　　　　荻野　けい　さん
・軒下の　世間話や　秋時雨  　　　　　　宇佐美　咲子　さん
・井戸端の　菜洗う手にも　初時雨　　　　柿崎　妙子　さん
・つづら道　歩行器押せば　秋時雨　　　　熊谷　幸二郎　さん
○三種町の武田金三郎さんより投稿いただきました。

エッセイ風自分史・三郎
その八　ネコを飼う
昔はネコを飼う家が多かった。ネズミが多かったからである。今と違って家自体がネズミの侵入を思うがままの構造であったものだ。それで昼夜を問わず天井裏を走りまくっていたほどだ。農家は一年分の飯米を籾のまま『ヒロ』と呼ばれる分厚い板で囲んだ一角に保管しておくのだが、これとて万全ではない。籾を出し入れする箇所に僅かな隙ができるとか、人の心にも。精米にしたものを入れておくのに『ヨノゲ』という米びつがあった。ヨノゲとを漢字で書くなら『米桶《よねおけ》』となるのではないかと思うが定かではない。主婦がご飯を炊こうとしてヨノゲの蓋を開けたらネズミが飛び出してくることも。食事中、白いご飯を口に運ぼうとしたらネズミの糞が混入していた。こんなことは珍しくもなかったものだ。糞はご飯粒より若干大きくて黒い。子どもの私は箸でひと口分をそっと持ち上げて捨てるのだが、多目に捨てると親に叱られた。今だと子どもであれ大人であれ、悲鳴を上げて茶碗ごと流しに持っていって捨てるだろう。それどころか、炊飯器の中身全部を捨ててしまうかもしれないな。そこでネコの出番となる。けれど万全ではなかった。ネズミが多すぎたのだ。ネコだって「まだいたの」といいかげん追っかけるのに飽きてしまったのでは。赤ちゃんネコほど可愛いい動物はいない。子どもたちは毎年毎年これを体験することができた。ミーミーと産声を聞くと、子どもたちはもうそこに通い始めるのだ。する
と親ネコが警戒して赤ちゃんネコの首をやんわりと噛んで手の届かない所に引越しをしてしまう。これも毎年のことだ。赤ちゃんネコがひょこひょこ歩き出すようになると、思わぬ所から顔を出す。つかまえようとするのだが、これがなかなかすばしっこいのだ。なのに小さな丸っこいものを転がしたりヒラヒラさせると、ピョンと飛び出してくる。そうしてすぐ慣れっこになって遊ぶことができた。辛いのはそれからだ。こんなに可愛いい子ネコを親は捨ててこいと言うのである。運よく貰い手が現れないかぎり、三匹生まれたら三匹、四匹生まれたら四匹を捨ててこなければならない。これも毎年毎年のことであった。子どもたちは竹で編んだ手籠に子ネコとニボシなどを入れ、隣町の大河集落との境を流れている小川の土堤にそっと置くと、振り返ることなく一目散に走り去るのでありました。自分たちが大人になったら、絶対こんなことはしない、と堅く堅く決意しながら。六月ころ、稲田が青々と成長を旺盛にさせているこの時期、学校帰りとか野良を歩いていると、か細い子ネコの鳴き声が聞こえてくる。死体となって小川を流れてくるのも。今のネコは幸せだ。家族だというではないですか。だがどうだろう。自由が束縛されているし、買い手のつかない子猫たちは闇から闇に葬られていると聞く。

○ペンネーム　豆だいふくさんより投稿いただきました。

新たな出会い

今年も、雪降る季節になりました。今私のお気に入りは、黒川博行著の本です。警察ミステリーにはまっています。登場人物で、黒豆コンビの豆チャンが私の好きな人物です。大阪弁で軽快に、ストーリーが進んでいきます。読者をあきさせない工夫が所々にちりばめられていて最高です。来年は、どんな本達に出会えるのか楽しみです。図書館スタッフの皆様来年も、よろしくお願いします。そして、会員の皆様来年も私、豆だいふくをよろしくお願いします。

○斉藤明子さんより投稿いただきました。

物は使いよう！

最近職場で、スタッフ手作りのご飯のお供茎わかめと椎茸の佃煮をいただき、美味しかったので、作り方を聞いた。好奇心ムクムク。家にある昆布で代用して、いざチャレンジ？昆布は小さくカットしてから水で戻し、干し椎茸も戻してカット。手順ふんでフライパンで作り完成。思ったよりいい感じにできて私ワクワク。器にフライパンから昆布をへらでなでてオーケイ。シンクにフライパンをおいて、水を入れようとしてフライパンの淵に触れたら「あら、もったいない！」まだたっぷりフライパンの淵に昆布がくっついている！おもわず手しゃもじでかき集めて自分の口に・・・。「みんなこんな事ないのかなぁ？」何かいいものあったはず？ ふと叔母がいつか使っていたゴムベラを思いつき、ひきだしの中をごそごそ？ゴムベラを使うのはお菓子作りと思い込んでいた私は次に佃煮にチャレンジしたとき、仕上げにフライパンをゴムベラでなでると、昆布がかき集められ器に収まりフライパンもきれいに。目からうろこ！「物は使いようか！」と独り言。のちにスタッフにゴムベラの話をすると「サラダを作ったときボールをなぞるのに使うよ」と帰ってきた。早速味噌の少なくなったのをかき集めてみたりと色々使っている。やったゴムベラ。ダイソーなどでいろんな大きさの物がおいているので用途と自分の使い勝手を考え購入している。柔らかなまな板もあり、これは材料より切ったら、そのままボールや鍋に材料を運べるすぐれものと教えてくれた方がいた。こんな便利なグッズを使い楽しみながら調理していきたいと思っている今日この頃である。
○レシピコーナー

最後に、ご利用者様からのご希望によりこのコーナーにて料理レシピをお届けします。
今月は、年末年始に簡単で使えるレシピをご紹介します。

○☆簡単☆冬のあったかスープ

年末年始の疲れた胃に 冬の簡単ヘルシースープを♡

材料(2人分)
水　500cc
豚肉　30g
卵　1個

豆腐(絹でも木綿でも)　60g
片栗粉　小さじ2
水　小さじ4
白菜　80g
人参　40g
かぼちゃ　30g
大根　40g
かぶ　40g
鶏がらスープの素　小さじ3
【作り方】
①野菜、豚肉をひと口大に切る

②水、野菜、豚肉を鍋に入れ、柔らかくなるまで煮込む

③野菜が柔らかくなったら豆腐を適当に手でくずして入れる

④鶏がらスープの素、水溶き片栗粉を入れ味を整える 

⑤卵を鍋に落し入れ、箸で素早くぐるぐるかき回したら完成☆

【コツ、ポイント】
野菜は何でも好きな物を入れてOKです( ^^ )

○餃子の皮でピザ！おやつに！
材料(おやつ4人分)
餃子の皮　4枚

ウインナー　2本

チーズ　適量

ピザソース　適量
【作り方】
①餃子の皮にピザソースをぬり、食べやすい大きさに切ったウインナーとチーズをのせる
②オーブントースターで5～6分焼く

【コツ、ポイント】
ベーコンでもおいしいと思います！
以上、「cook pad」掲載記事から抜粋しました。他に何か、ご希望・ご意見がありましたら、お知らせください。お待ちしております。
