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Tax
町
財
政
の
根
幹
を
な
す
の
は
、
自
主
財
源

で
あ
る
税
金
収
入
で
す
。

　

皆
さ
ん
の
家
庭
や
会
社
で
も
同
じ
こ
と
が

い
え
ま
す
。収
入
が
な
け
れ
ば
、
衣
類
や
電
化

製
品
、車
な
ど
の
買
い
替
え
な
ど
を
控
え
な
が

ら
、生
活
し
て
い
く
こ
と
に
な
り
ま
す
。

　

町
で
は
、税
の
収
入
が
こ
の
ま
ま
落
ち
込
ん

だ
状
況
で
推
移
し
て
い
く
と
、小
・
中
学
校
、保

育
園
の
運
営
や
福
祉
、
上
下
水
道
、
町
道
の
維

持
管
理
な
ど
、町
民
の
皆
さ
ん
の
日
常
生
活
に

直
結
し
た
施
策
や
業
務
に
、支
障
を
来
す
こ
と

に
な
り
ま
す
。

　

町
税
の
滞
納
は
、景
気
の
低
迷
に
よ
る
と
こ

ろ
も
大
き
な
要
因
の
一
つ
と
い
え
ま
す
。全
道

の
市
町
村
を
見
て
も
、弟
子
屈
町
だ
け
の
話
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。

３月は町税滞納整理強調月間です!!

　

こ
こ
数
年「
景
気
が
悪
い
し
、売
り
上
げ
が
減

少
し
た
」な
ど
を
理
由
に「
税
金
を
納
め
な
い
。

景
気
が
良
く
な
っ
た
時
に
納
め
る
」な
ど
と
い

っ
た
こ
と
を
耳
に
し
ま
す
が
、そ
の
よ
う
な
こ

と
は
決
し
て
許
さ
れ
る
こ
と
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。苦
し
く
て
も
何
と
か
工
面
し
て
納
入
し
て

い
る
大
多
数
の
優
良
納
税
者
が
、一
部
の
滞
納

者
に
よ
っ
て
不
利
益
を
被
る
こ
と
な
ど
、あ
っ

て
は
な
ら
な
い
か
ら
で
す
。

　

町
税
の
納
め
忘
れ
な
ど
は
あ
り
ま
せ
ん

か
？
今
一
度
ご
確
認
の
上
、納
税
を
お
願
い
し

ま
す
。

　釧路総合振興局と弟子屈町は、税の公平性を保つため、共同で徴収対策

を強化し、給与や預貯金などの差し押さえを実施します。

　まだ納めていない方は、速やかに納めるか、納税の相談をしてください。

❑道税の相談窓口／釧路総合振興局納税課（釧路市浦見２‐２‐54）

　　　　　　　　　☎０１５４９１７５（直通）

❑町税の相談窓口／役場税務課☎４８２‐２９１４（課直通）

平
成
23
年
分
の
所
得
税
・
住
民
税
の
申
告

期
限
は
、３
月
15
日
㈭
で
す
。

　

申
告
を
し
な
い
と
、所
得
税
・
町
民
税
の
課
税

上
、
不
利
と
な

る
こ
と
が
あ
り

ま
す
の
で
、
必

ず
申
告
し
て
く

だ
さ
い
。

　

国
民
健
康
保

険
に
加
入
の
方

は
、所
得
の
有
無

に
か
か
わ
ら
ず

申
告
を
し
て
く

だ
さ
い
。申
告
が

な
い
と
、軽
減
税

額
が
適
用
に
な

ら
な
い
場
合
が

あ
り
ま
す
。

▼
振
替
納
税
制
度
の
ご
利
用
を

　

所
得
税
の
納
税
方
法
の
一
つ
に
、振
替
納
税

制
度
が
あ
り
ま
す
。

　

通
常
の
納
期
限
は
３
月
15
日
で
す
が
、振
替

納
税
を
利
用
す
る
と
４
月
20
日
ま
で
延
長
と

な
る
ほ
か
、納
期
限
を
忘
れ
て
滞
納
し
て
し
ま

う
こ
と
が
な
く
な
る
た
め
、
大
変
便
利
で
す
。

振
替
納
税
を
、ぜ
ひ
ご
利
用
く
だ
さ
い
。

❑�

問
い
合
わ
せ
先
／
役
場
税
務
課
☎
４
８
２
‐

２
９
１
４（
課
直
通
）ま
で
。

３月は北海道と弟子屈町共同の
 地方税滞納整理強調月間です

税金は住みよいまちづくりのための大切な財源です

税
野菜をもぉ～っと食べましょう！

お手軽野菜料理レシピ

　ひな祭りは、ひな人形を飾り、ひし餅などの食べ物を供える風習がありますが、その始まりは中国といわれて

います。中国では、３月の最初の巳（み）の日に、身を清め厄よけをする風習がありました。そのときに「形
か た

代
し ろ

」と

いう小さな人形を作り、それが災難を引き受けてくれると考えられていました。

　その人形に感謝と供養の気持ちを込めてごちそうをするようになったのが、祭りの始まりとされています。

▼行事食／ひな祭りにまつわる食べ物

 桃／中国伝来の思想として、魔よけの力があるとされていました。桃の花を愛
め

で、桃の花を浮かべたお酒を飲み、桃の葉を入れたお風呂に入って、無病息災

を願いました。

 白酒／桃のお酒と合わせて紅白として、祝福を表しているといわれます。

 ひし餅／いにしえの健康食品だったといわれています。また、花の紅、雪の白、

新しい芽の緑という春を表す意味があるともいわれます。

　○紅／クチナシが含まれていて解毒作用があります。

　○白／白いヒシの実に血圧降下作用があります。

　○緑／よもぎ餅で造血作用があります。

 ひなあられ／米を蒸して乾燥させたものを膨らませ、色付けしたものです。主

に桃色、黄色、緑色、白の４色でそれぞれ四季を表しているといわれます。１年

を通して健康でいられるようにとの願いが込められています。

きのこのみそ煮
【材料】

生シイタケ　　　　　　200ｇ

シメジ　　　　　　　　２袋（200ｇ）

エノキダケ　　　　　　大１袋（200ｇ）

エリンギ　　　　　　　２パック（200ｇ）

ごま油　　　　　　　　大さじ１強（15ｇ）

酒　　　　　　　　　　大さじ４（60cc）

砂糖　　　　　　　　　大さじ４（40ｇ）

みそ　　　　　　　　　大さじ６弱（100ｇ）

水　　　　　　　　　　大さじ２（30cc）

【作り方】

①�きのこ類は石づきを取る。シイタケは４つ切り、シメジ

は粗ほぐし、エノキダケは２～３つに切ってほぐす。エ

リンギは、半分に切ってから短冊切りにする。

②ごま油を敷いた鍋に①を入れ、強火で炒める。

③�②に水と調味料を入れて、きのこのかさが半分になるま

で煮る。その後、少し煮詰めてから火を止める。

※�冷まして冷蔵庫で保存すると、１週間くらいはもちま

す。ご飯や豆腐などにのせて食べてもおいしいです。好

みで一味唐辛子を加えてもよいです。

ホウレンソウのキーマカレー
【材料（２人分）】

ホウレンソウ　　　　４株（100ｇ）

玉ネギ　　　　　　　中１個（100ｇ）

バター　　　　　　　大さじ２（10ｇ）

豚ひき肉　　　　　　100ｇ

刻みニンニク　　　　大さじ１（10ｇ）

刻みショウガ　　　　大さじ１（10ｇ）

カレー粉　　　　　　大さじ１強（８ｇ）

野菜ジュース（無塩）　１カップ（200cc）

コンソメ　　　　　　１個（５ｇ）

ケチャップ　　　　　大さじ２（30ｇ）

塩　　　　　　　　　ふたつまみ（２ｇ）

おろしリンゴ　　　　1/3個分（60ｇ）

水　　　　　　　　　適量（１カップくらい）

ご飯　　　　　　　　適量

【作り方】

①�玉ネギはみじん切り、ホウレンソウもゆでてからみじん

切りにする。

②�鍋に玉ネギとバターを入れて、きつね色になるまで炒め

る。ニンニクとショウガを加え、香りが出たら豚ひき肉

を加えてポロポロになるまで炒める。

③�②にホウレンソウを入れて軽く炒めた後、カレー粉を

加え全体に混ぜるように炒める。

④�香りが出てきたら、野菜ジュース、調味料、リンゴ、水を

入れ、中火で汁気がなくなるまで煮詰める。

⑤④をご飯に添えていただく。

❑ 問い合わせ先／役場保健福祉課健康推進係（栄養士）☎

４８２‐２９３５（課直通）まで。


