
暖かいものが恋しくなるこの季節。スープを作ったり、ちょっと熱めのお風呂に
入ったり、こたつに潜り込んだり、いろんなことを試しながら寒さと共存していま
す（笑）さてお正月といえば、みなさんなにを思い浮かべますか？いろいろありま
すが、お正月の食べ物だと「お餅」は多くの人が食べるのかな～と思います。そう、
先日唐桑のお仕事で、保育所の餅つき会を開催しました！地域の方のご協力のもと、
杵と臼を使って子どもたちと一緒にもち米からお餅をつくりました。子どもたちは
この日をとても楽しみにしていたようで気合十分！「もちつき ぺったんこ～」と
もちつきのうたを歌って応援し合いながら、重い杵を一生懸命持ち上げてお餅をつ
いていました。昔はどこの家でも杵と臼でお餅をついてたんだよ～とよく聞きます
が、実際にこうして体験してみるという機会があるのは大事なことだなと
思いました。今年が初挑戦だったので、毎年の恒例行事にしたいな～と
企んでいます★（みどり）

気仙沼魚市場前で漁師さんの銭湯 『鶴亀の湯』 と食堂 『鶴亀食堂』 を経営しております歓迎プロデュースが、世界の海で働くみなさんに勝
手に気仙沼の情報をお送りします！ご意見・お問い合わせはこちらまで。 info@kesennuma-tsurukame.com

３年ぶりの帰省の巻 作：
ひろな

毎日操業おつかれさまです！近頃お店では、寒さからお客さまが少ない日も多いで
すが、ひろなやあんりがその時間をうまく使って新メニューの開発をしています♪
もうかサメのコロッケを作ったり、メンチカツにしたり、牡蠣の中華あんかけにし
たり、卵とじにしたりと、試行錯誤しています。どれも美味しくて、好評です！よ
くサメ肉をコロッケにしようと思いつくなぁと、偉そうにも感心しています（笑）
刺身やフライなどの定番の食べ方だけじゃなくて、お魚は色んなアレンジをして食
べても美味しいことをぜひ沢山の人に知ってもらえたら嬉しいなと感じています♪
マグロも竜田揚げにしたり、ハンバーグにして食べても美味しいし、なんで
もお肉のように使ってみると、色々思いつきそうですね！漁師さん直伝の
オススメのアレンジや食べ方があれば、ぜひ教えてください～！（さちを）

操業お疲れ様です！2024年もあっという間に１ヶ月が経ち２月となりました。冬
なのに冬の寒さをあまり感じられず「あれ、今って春ですか？」と感じる日が多く、
カメムシが出てくるのではと少し心配している今日この頃です((
そんな私の最近の日課は勉強です。毎日「英単語10分」「動物看護学10分」をす
るようにしています。元々、勉強は溜め込んで一気に頭に叩き込んでテストに臨む
タイプで短期記憶は良く、なんとかなるさ精神で生きてきたのですが、外国人の方
とお話する機会があった時にあまりにも英語を聞き取ることが出来ず悔いが残りま
した。それで今年の末には簡単な会話ができるくらいのレベルになれるように毎日
英語に触れる時間を作ることにしました。動物看護学はせっかく国家資格を持って
いるので知識を勉強し直すために学生の頃の教科書を読み直しています。
意外と忘れていて焦ります(汗) まずは勉強を習慣化させられるように頑張り
ます！（あんり）
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・豚骨拉麺専門店「豚野郎」がみしおね横丁に！
紫神社商店街で大人気だったラーメン屋「豚野郎」さんが、このたびみしおね横丁
に場所を移してオープンしました！紫市場商店街のときは「豚骨ラーメン」のみで
したが、いまは「家系ラーメン」や「沼系ラーメン」も出していて、連日行列がで
きています！家系は聞いたことあるけど、沼系って一体…！？メニューだけでなく、
席数も増えています。いまのところ定休日は月曜夜と火曜日となっています。
みなさん、次の帰港の際にはぜひ、ご賞味あれ～～～！

歓迎プロデュースの独断と偏見により選ばれた「まぢの話題」など

毎日操業おつかれさまです！東京に避寒中のえまです！東京では、日中あたたかな
日が続き、庭の梅の花が咲いたり、道端にスイセンが咲いてたり、そして鼻がムズ
ムズしてきたり（もう花粉が飛び始めている…！）と、明らかに春の足音が聞こえ
ています。寒いのが苦手なわたしにとっては、花粉以外は、春が来るのがとっても
嬉しいです。そして春になると、マグロ船も気仙沼港にたくさん帰ってきて、おひ
さしぶりなみなさんにお会いできるのもまた楽しみのひとつです。うちの娘は最近
「パパ、ふね！」「じいじも、ふね！」と言ったり、「うーみーはひろいーなー
おーきーなー」と歌ったり、東京にいても気仙沼のことを忘れていないよ
うで、すっかり気仙沼っ子らしく育っています。みなさんまた春に笑顔で
会えることを楽しみにしています！今日もお仕事がんばってください！(えま)

毎日操業お疲れさまです。暖冬だと言われている2024年ですが、最近Facebook上
で気仙沼の名物『あざら』の話題を目にすることが多くなってきました。『あざ
ら』とは春になると酸っぱくなってきた白菜の漬物を捨てるのがもったいないとの
事から出来た昔からあるSDGsな素晴らしい郷土料理です。一度茹でて塩分を抜い
たものに、この時期市中に出回る地酒の酒粕とだしになるメヌケのアラor赤魚のア
ラorシーチキンなどと一緒に煮込んだもので、おうちごとに味？常在菌？食感？が
違うので子供の頃は漬物の下茹での段階で、家中に広がる何ともいえない臭いに拒
絶反応がでて絶対食べられないものでした。見た目も臭いもなかなかなので、この
『あざら』ほど市民権を得るのが難しい郷土料理はないのではないかと思って
おりますが、やはりこの時期一口は食べたくなるんですよね。年取ったんで
すね。(笑)いつか【鶴亀あざら】が開発される事を楽しみにしてます（のりこ）
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