
〈問い合わせ〉 ◎アジア戦略室 ☎829-1414　クルーズ客船情報 ホームページ 「クルーズながさき」で検索！

◎作り方

made in
ながさきを
食べよう!!

〈問い合わせ〉 ◎ながさきの食推進室 ☎820-6568　

　今回は、「ながさき味わいの匠」の「興善塾 長崎伝
統料理伝習所」の末永和子さんにご提供いただいたレ
シピです。
　おめでたい席に欠かせない昆布ですが、昔から日本
では、昆布のことを「広

ひ ろ め
布」と呼び、その長い姿から非常

に縁起の良い食べ物として重宝されてきました。また、
「よろこ・・ぶ」に語呂が似ていることから、多くの人に好ま
れてきました。昆布を使った今回のレシピ、おせち料理
の一品にいかがですか！
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昆布を10分ほど水に浸し、やわらかくする。
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【（1人分）72kcal】
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2 　 の水分を拭き取り、まきすの上に広げ、片栗粉を薄
く振る。※昆布が細いときは数枚並べて巻いてもい
いですよ。昆布のつなぎ目にも片栗粉を振ります。

◎昆布（長さ25㎝×幅15㎝）…1枚
◎魚のすり身…300ｇ
◎片栗粉…適量

●  ●  ●  ●  ●   材料（4人分）  ●  ●  ●  ●  ●

私たちのおすすめ
レシピです！

6 蒸しあがったら、食べやすい大きさに切って、盛り付
けるとでき上がり。2 の昆布の四方を少しあけて、すり身を均等にのば

し広げ、まきすを使ってくるくる巻く。

まきすをはずした 3 をラップで巻き、形を整える。この
とき、すり身が出ないように両端をねじっておきます。

正月やおくんちなどに
ちなんだ料理の教室を
開いています。伝統料
理には縁起をかつぐ料
理も多くあるんですよ。

4 を蒸し器で20分間蒸す。

家族で話そう、一緒に食べよう

毎月 19 日は『食卓の日』

　クルーズ客船の入港日、まちなか
にはたくさんの外国人観光客が。
　そんな皆さんをおもてなしするた
めの簡単なあいさつなどを英語・中
国語・韓国語で紹介します。
　今回は、日本語で「長崎は寒いで
すか？」という言葉です。

韓国語나가사키는 춥지 않습니까?
ナガサキ       ヌン チュプジ アンスムニカ

中国語你觉得长崎冷吗？
ニイ ジュエダ チャンチー ルアンマ

英語 Do you think Nagasaki is cold?
ドゥ   ユー   シンク    ナガサキ        イズ コールド

すり身入り昆布巻き

　　　入港予定スケジュール
船　名 寄港予定日時 場所 トン数 船籍

にっぽん丸 1/8（水）14：00〜9日（木）10：00 松が枝 22,472 日本

　入港する時や出港する時は、ブラスバン
ドの演奏や龍踊りなどで長崎らしく出迎えた
り見送ったりしています。
　新しい年の最初の寄港船。あなたも出迎
えやお見送りに出掛けてみませんか。

Nagasaki welcomes you！
（ようこそ長崎へ） 　　　

日時などは変更になる場合があります。事前にアジア戦略室へお尋ねになるか、下囲み
のホームページで。クルーズ客船の寄港中は、松が枝国際観光船ふ頭岸壁への立ち入
りはできません。フェイスブック（https://www.facebook.com/nagasakiintl)でも入港
情報を発信中。

水揚げ高日本一の鯛を使った料理を、市
内飲食店や鮮魚店にて“期間限定”で提
供！料理人が趣向を凝らした料理をぜひこ
の機会にご賞味ください。長崎市特産品
が当たるキャンペーンも実施中です！

「冬は長崎鯛まつり」開催！
（12月1日〜3月31日）
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