
※感染症対策を施した上で撮影しています。
さつえいかんせんしょうたいさく ほどこ うえ

子どもたちの“ゆめ”を、
その道のスペシャリストが教えます。
今回は、福島市の鈴木優里さん（9歳）の

“ゆめ”にエールをおくります。

すず き  ゆ  りふくしま し さい

こ

みち おし

今回は 仲居さん
こんかい なか　い

あちこちの温泉に出かけたと
きに、笑顔で接してくれた仲
居さんに憧れたという優里さ
ん。幼稚園の頃からの夢をか
なえるためにお仕事体験をし
ました。

START!
スタートお客さまが来たら車

の所までお迎えに行
き、荷物を預かります。

チェックインの後は
お部屋にご案内。

お部屋では、お客さまにごあいさ
つをします。

チェックインの案
内や、売店での
商品説明など、
旅館のお仕事も
体験しました。

広々としたオープンキッチンで、お
客さまに飲み物や料理の提供をす
るのもお仕事のひとつです。

お客さまをお迎えす
る前には、テーブ
ルに箸などを準備
します。

ゆめかなエール
ではみんなのゆ

めを募集中！

詳しくは11ペー
ジを見てね★

ぼしゅうちゅう

くわ

しゅざいきょうりょく

※取材協力：土湯温泉 水織音の宿　山水荘

FIN
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シュ

お客さまから感謝され、

笑顔で帰ってもらうことができる

この仕事は、やりがいがありますよ！

お客さ
まのお

部屋は

こちらで
す

お客さまを笑顔で

お迎えするのは緊張したけど、

絶対に仲居さんに

なりたい！と思いました。

教えてくれるのは、水織音
の宿　山水荘で仲居として
働く小野さん。

土湯温泉は1400年以上の
歴史があります

ちょっと緊張しながら

飲み物を提供
しました。

指先まで気を使って、

きちんとそろえると

キレイに見えるよ

土湯温泉はこけしが
有名なんですよ

いらっしゃいませ
！

箸は、

柄が合うように
並べてね

温
泉
大
好
き
！
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ニラに豊富なβ-カロテンは体内でビ
タミンＡに変わり、目や皮膚の粘膜
の健康維持に役立つため、花粉症
のシーズンには積極的に取りたい食
材のひとつです。

ニラ…2/3束
しょうが…1/2片
エビ（中サイズ）…10～12尾
塩…小さじ1/3

酒…小さじ2
しょうゆ…小さじ2/3
ごま油…小さじ1弱
ライスペーパー（小）…6枚

材料／６本分

クックパッド福島県公式キッチン
「はら食っち～な  ふくしま」で
レシピ公開中

ニラ
［収穫時期：3月～ 4月］

太陽光を浴び、仕切りのない広い鶏舎で
のびのびと育った鶏は健康そのもの。

　福
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長
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し
ま
れ
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子
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レ
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は
、一
昨
年
よ
り
菓
子

作
り
に
欠
か
せ
な
い
卵
の
自
社
生
産
を

始
め
ま
し
た
。「
当
社
で
は
、
平
飼
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健
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鶏
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桜の聖母短期大学・食物栄養専攻の学生の皆さんが考案したレシピをご紹介
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エネルギー
45kcal
（1本）

ニラとエビの蒸し春巻き
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❶ニラは5mm幅に切り、しょうがはみじん切りに
する。エビは、塩と酒をもみ込んでから流水で
洗い、水気を拭いてミンチ状に刻む。

❷❶をボウルに入れ、しょうゆとごま油を加えて
よく混ぜ、6等分する。

❸ライスペーパーを水で戻し、❷をのせて手前から
巻き、両端を折って包む。※ニラが透けて見える
ように包むと、出来上がりの彩りがきれいになる。

❹耐熱容器にのせ、蒸し器で5分蒸す。
❺お好みで酢としょうゆを1：1で混ぜた酢じょう
ゆをつけて食べる。

バインクオンをアレンジ

ベトナム料理の

問株式会社レパコ　☎024-545-3704
福島市下鳥渡字八幡塚2-3
https://fruits-egg.com

フルーツエッグ
［福島市］

Story18

※写真は1人分

作り方

卵特有の臭みがなく、深いコクとほ
のかな甘味が際立つフルーツエッグ。
ギフトパッケージには、適切な森林管
理に基づいて作られたFSC（森林管
理協議会）認証紙を用いています。
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「つながる ふくしま ゆめだより 令和５年２月号」８ページ掲載の「旬レシピ」の掲載記事に一部誤りがありました。
なめこにはムチンが含まれておりませんでした。お詫びして訂正させていただきます。 訂正のお知らせ


