
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

お互いの距離の確保・マスクの着用・手指のアルコール消毒をお願いします。 

図書の除菌機を、ぜひご活用ください！ 

滞在時間の短縮にも、ご協力ください。 

図書館利用の際のお願い 

 

図書館ご利用の皆様へ お願い  1/23(日)～2/13(日)の期間について 
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日 月 火 水 木 金 土 

  1 2 3 4 5 

6 7 8 9 10 11 12 

13 14 15 16 17 18 19 

20 21 22 23 24 25 26 

27 28      

 

海からの贈りもの 

カレンダー 

月 

【開館時間】 
火～木・土・日／10:00～18:00 
金／12:00～20:00 

 

【休館日】 
月曜日・第３木曜日 

諫早市立たらみ図書館だより 2022.2月号 

海からの贈りもの 

臨時休館のお知らせ  下記の期間は蔵書点検のため、臨時休館となります。 

〒859-0406   
諫早市多良見町木床 2002 
TEL／0957-43-4611 
FAX／0957-43-4623 
ホームページ／

https://www.lib.isahaya.nagasaki.jp/ 

た ら み 図 書 館 
 

諫 早 図 書 館 
飯 盛 図 書 室 
小 長 井 図 書 室 
高 来 図 書 室 

2 月 15 日（火） ～  2 月 18 日（金） 
 
2 月  1 日（火） ～  2 月  4 日（金） 
2 月  8 日（火） ～  2 月  9 日（水） 
2 月 16 日（水） ～  2 月 17 日（木） 
2 月 17 日（木） ～  2 月 18 日（金） 

 

 

※ 本のポストに返却できますが、CD や DVD 等は、開館後に図書館のカウンターへの 

返却をお願いします。 

 

 

新型コロナウイルス感染拡大防止のための対策にご協力ください。 

 

  

 

【展示】新型コロナウイルス関連本 

 

図書館入口に、新型コロナウイルスに 

関する本を集めて展示しています。 

 除菌機は 1 回 6 冊まで 

30 秒で終わります 
貸出・返却・予約 

インターネットの利用 

ＤＶＤ等の視聴 

調べもの相談 

館内での学習 

図書館主催のイベント 

〇 

× 

× 

× 

× 

中止 

※1/28現在の情報です。 
最新の情報は諫早市立図書館ホーム
ページにてご確認ください。 

開館時間は変更する場合があります。 



 新着本 

 

                                           (2022 年 1 月 25 日現在) 

  

 

 

安齋 

 

 

 

順 位 書 名 著 者 出版社 予約数 

1 透明な螺旋 東野 圭吾／著 文藝春秋 115 

2 白鳥とコウモリ 東野 圭吾／著 幻冬舎 87 

3 52 ヘルツのクジラたち 町田 そのこ／著 中央公論新社 64 

4 黒牢城 米澤 穂信／著 KADOKAWA 46 

5 変な家 雨穴／著 飛鳥新社 40 

小 説 ／ エ ッ セ イ 

愚かな薔薇 恩田 陸／著 徳間書店 

教育 遠野 遙／著 河出書房新社 

ビ ジ ネ ス ／ 社 会 

ヒトの壁 養老 孟司／著 新潮社 

失敗から学ぶマーケティング 森 行生／著 技術評論社 

暮 ら し 

ワイン迷子のための家飲みガイド 安齋 喜美子／著 集英社 

パリの“食べる”スープ 辻 仁成／著 プレジデント社 

そ の 他 

ありがとう越中さん 長崎文献社編集部／編著 長崎文献社 

世界一美味しい!のっけレシピの本 藤井 恵／つむぎや／著 主婦と生活社 

 諫早市立図書館で予約が多い本 

『プロのコツでいつものごはんが 100 倍おいしくなるレシピ』 

こうせい校長/著 KADOKAWA 2021.9 分類 596 ｺ  

原田 佳夏／著  なかひら まい／著 雷鳥社 2021.10 分ﾊ 

 

井伏 鱒二／[ほか]著，河出書房新社，2020.3 分

類 914.68 ツ 

二宮 敦人／著，新潮社 2020.3 分類 913.6 ﾆﾉ 

                                茂木 健一郎／著 河出書房新社 2019.7 分類

491.37 ﾓ 

 

料理本・料理番組・SNＳにあがっている料理の動画等々、同じ材料分量、やり方で作っ

ているのに残念な仕上がり。定番の料理もマンネリ化してしまっている。そんな不満を抱え

て日々料理をしている私達のお悩みを解決してくれる本です。たとえば、だし巻き卵の仕

上がりは、卵液を入れる回数を少なくする、麻婆豆腐の豆腐はあらかじめ塩茹ですると型

崩れしにくく、味も薄くならないなど、すぐにワンランク上の料理に変身します。 

この本に書かれている「料理のコツ」をいつもの料理にプラス、あるいは自己流のやり

方から手順を変えるだけで本の題名通り 100 倍おいしいくなるのです。皆様もプロのコツ

を試してみて、新しい発見、驚きを感じながら料理を楽しみませんか？ 

 


