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資料 : 住民基本台帳（外国人人口・世帯を含む）

人口 3 2 , 8 8 5 人 （前月比 ＋ 4 1 人 ）

男 1 5 , 7 3 8 人 （前月比 ＋ 7 人 ）

女 1 7 , 1 4 7 人 （前月比 ＋ 3 4 人 ）

世帯数 1 2 , 1 2 8 世 帯（前月比 ＋ 1 1 世帯 ）

平成 25 年 1 月 1 日現在人の動き

旬の魚をおいしく食べよう！
す く す く 子 ど も 食 育 プ

たらと里芋の和風グラタン

材料（4 人分）　1 人分エネルギー　379kcal

▶里芋…小 6 個　▶たら…3 切れ　▶玉ねぎ…
1 ／ 2 個　▶しめじ…100g　▶バター（炒め用）
…10g　▶ベシャメルソース（バター…50g　小
麦粉…50g　牛乳…500ml　白みそ…30g　塩・
こしょう…少々　グラタン用チーズ…40g　パン
粉…適宜　パセリ…適宜）
作り方

1 たらの切り身は骨を抜き、4 等分にする。
2 しめじは石づきの部分を取り除き、小房に分

ける。長ければ半分に切る。
3 玉ねぎは薄くスライスする。里芋は皮をむい

て食べやすい大きさに切り、やわらかく茹で
ておく。

4 ベシャメルソースを作る。鍋にバターを入れて弱

火で溶かし、泡が出てきたら小麦粉を加えて混ぜ

合わせる。牛乳を少しずつ入れながらのばしてい

き、白みそを加えてさらに混ぜ合わせて塩・こしょ

うで味を調える。

5 たら、しめじ、玉ねぎとバターで炒め塩・こしょ

うで味をつける。

6 グラタン用の器に 5 を入れ、里芋も並べてベシャ

メルソースをかける。チーズを覆うようにかけ、

パン粉を散らし、オーブントースターで５分くら

い焼き、パセリを散らす。
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