
「浜のいただき」レシピ（18個分）
【材料】
米 1kg 砂糖 大さじ１
ごぼう ２本 しょうゆ 大さじ１
にんじん ２本 水 2,400cc
干ししいたけ ７枚 （昆布と干ししいたけの戻し汁

を含む）油揚げ 18枚
昆布、いりこ 適量 砂糖 150g

しょうゆ 200cc
酒 100cc
みりん 200cc
だしの素（18g入り） ２袋
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米子市の人口と世帯数　令和元年11月末日現在（住民基本台帳による）　　※（　）内は前月比
人口 147,893人（＋32人）　男性 70,434人（＋18人）　女性 77,459人（＋14人）　世帯数 67,087世帯（＋45世帯）

第
15
回

い
た
だ
き
伝
承
ク
ラ
ブ
　
代
表

秋あ

い

か鹿　

洋よ

う

こ子
　
さ
ん

　

油
揚
げ
の
中
に
野
菜
と
お
米
を
詰
め
、
だ

し
汁
で
じ
っ
く
り
炊
き
上
げ
た
、
弓
浜
半
島

を
中
心
に
当
地
に
伝
わ
る
郷
土
料
理「
い
た

だ
き
」。
秋
鹿
さ
ん
は
、そ
ん
な「
い
た
だ
き
」

を
保
存
、
伝
承
し
よ
う
と
し
て
い
る
お
一
人

で
す
。
毎
月
、
崎
津
公
民
館
で
実
施
さ
れ
る

料
理
ク
ラ
ブ
と
並
行
し
な
が
ら
、
地
域
に
伝

わ
る
味
を
残
す
べ
く「
い
た
だ
き
」の
普
及

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
「
い
た
だ
き
」と
い
う
特
徴
的
な
名
前
の

由
来
に
は
諸
説
あ
り
、「
大
山
の
頂

い
た
だ
きの

形
＝

あ
り
が
た
い
存
在
」だ
と
か
、「
頂
く
も
の

＝
ご
ち
そ
う
」と
い
う
意
味
だ
と
か
。　
　

　
「
地
元
の
人
た
ち
に
と
っ
て
は
、
普
段
の

ち
ょ
っ
と
し
た
〝
ご
ち
そ
う
〞
と
い
う
存
在

で
し
た
。
私
が
子
ど
も
の
頃
の
運
動
会
の
お

弁
当
は
、み
ん
な『
い
た
だ
き
』だ
っ
た
の
よ
」

と
、
当
時
を
懐
か
し
み
ま
す
。

　

昔
は
各
家
庭
に
伝
わ
る
さ
じ
加
減
で
作
っ

て
い
た
の
で
、
レ
シ
ピ
が
ほ
ぼ
存
在
せ
ず
、

あ
っ
た
と
し
て
も
単
位
や
道
具
が
現
在
と
異

な
り
ま
す
。
伝
承
活
動
に
あ
た
っ
て
は
、
そ

れ
を
現
代
風
の
レ
シ
ピ
に
ア
レ
ン
ジ
す
る
作

業
が
一
番
の
苦
労
だ
っ
た
そ
う
。
志
を
同
じ

く
す
る
仲
間
と
、
失
敗
を
繰
り
返
し
な
が
ら

試
行
錯
誤
を
重
ね
た
そ
う
で
す
。

　

秋
鹿
さ
ん
は「
作
り
方
は
喜
ん
で
お
教
え

す
る
の
で
、気
軽
に
問
い
合
わ
せ
て
ほ
し
い
。

冷
凍
で
き
る
の
で
、作
り
置
き
に
も
便
利
よ
」

と
、
ほ
ほ
笑
み
ま
す
。
出
来
上
が
っ
た「
い

た
だ
き
」は
、
ふ
わ
っ
と
炊
き
上
が
り
、
中

か
ら
じ
ゅ
わ
っ
と
あ
ふ
れ
出
す
お
い
し
い
だ

し
汁
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
ま
す
。

具
材
を
混
ぜ
て
、
愛
情
ひ
と
さ
じ

懐
か
し
く
て
ほ
っ
と
す
る
味
を
残
し
た
い

A

B

【作り方】
① 米をといで水気を切っておく。
② ごぼうはさきがき、にんじんは千切り、干ししいたけは水
で戻して細切りにし、①とAを混ぜ合わせ、愛情を込める。

③ 油揚げは一辺に切れ目を入れて開き、熱湯をかけ油抜きを
し、②を詰めて、切り口をつまようじで縫うように留める。

④ 鍋に昆布といりこを敷き詰め、③を立てて並べ、よく混ぜ
合わせた Bを加える。

⑤ ④に落としぶたをして火にかけ、沸騰したら強火で10分、
中火で15分、弱火で10分炊き、火を止めて10～20分蒸
らす。蒸らした後、水でぬらした軍手をはめて鍋から取り
出し、温かいうちに形を整える。


