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　久賀・大島地区における下水道事業につきましては、平
成 23年度に全体計画を作成し、手続きを進めておりました
が、平成 25年 1月 30 日に開催いたしました「公共下水道
の都市計画決定（素案）に係る説明会」（大島都市計画区域
に下水道の都市計画を策定する説明会）の中で、終末処理
場の位置について様々なご意見・ご要望をいただきました。
　説明会に参加された方々のご意見および終末処理場建設
予定地周辺の方々のご要望を踏まえ、終末処理場の位置を
はじめ下水道事業全体計画を見直しすることとなりました
ので、お知らせいたします。

◆問い合わせ　上下水道課　☎０８２０（７９）１０１１

久賀・大島地区 下水道事業
全体計画を見直します

　今回は、脂質異常症予防についてお伝えします。脂質異常症とは、
血液中のＬＤＬコレステロール（悪玉）、中性脂肪のいずれか、または
両方が多くなっている、もしくはＨＤＬコレステロール（善玉）が少
ない状態をいいます。食生活や運動などの生活習慣で改善することが
できます。特定健診などを受けて、脂質の数値を確認してみましょう。
●食生活改善ポイント

・脂質の摂取量を減らすために、煮る、焼く、蒸すなどの調理法で脂
肪分を落とすようにする。

・お菓子・清涼飲料水などの糖質の多いものは控える。
・１日３食規則正しく食事し、肉食中心から、魚、大豆製品を多めにする。
　今回は、豆腐やたくさんの野菜を使って脂肪を控えた「豆腐と野菜
の中華風炒め」の献立を紹介します。　　           　　　　
　　　　　　周防大島町食生活改善推進協議会久賀支部　升井　玲子
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１．しょうがはみじん切りにする。
２．豆腐は押しをして、１センチの厚さの色紙切りにする。フライパン
　　にサラダ油をしき、両面こんがり焼く。
３．ブロッコリーは小房に分けかためにゆでる。
４．にんじんは短冊切り、白菜は芯と葉に分けて３センチ幅に切り、干
　　しいたけは戻し、うす切りにする。
５．フライパンにサラダ油をしき、①のしょうがを炒め、④のにんじん・
　　白菜の芯・干しいたけを加えてさっと炒める。
６．②の豆腐・③のブロッコリー・④の白菜の葉・ｼｰﾌｰﾄﾞﾐｯｸｽ・調味料
　　Ａ・干しいたけの戻し汁を加えて煮て、塩・こしょうで味をととの
　　えて、最後に水溶き片栗粉でとろみをつける。

エネルギー　141kcal　たんぱく質 12g　脂質 6.6 ｇ　食物繊維 3.3 ｇ　
食塩相当量 1.1 ｇ

＜作り方＞
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豆腐と野菜の中華風炒め
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