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日 月 火 水 木 金 土 
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特定非営利活動法人 

門司港レトロ・犬猫を守る会 

電話：０９０－３４１５－５５６２ 

本部：北九州市門司区鳴竹 1-13-8 

代表：光武 節 

Ｐ
Ｕ
Ｓ
Ａ 

今
月
の
特
別
メ
ニ
ュ
ー 

ク
ラ
ウ
ド
フ
ァ
ン
デ
ィ
ン
グ
ご
報
告 

来
月
の
里
親
探
し
情
報 

カフェＰＵＳＡ 

小倉北区須賀町１５－５ 

 

○印の付いている日に実施する予定です。 

詳しくはお問い合わせください。 

 

しい撮影スポットに 

新
・
門
司
港
駅 

遂
に
完
成
！ 

去
る
三
月
十
日
、
Ｊ
Ｒ
門
司
港
駅
の
復
元
が
完
成

し
、
グ
ラ
ン
ド
オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。
駅
舎
は
大

正
時
代
の
様
子
に
復
元
さ
れ
、
当
時
の
姿
が
現
れ

て
い
ま
す
。 

ま
た
、
飲
食
店
も
オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。 

一
階
に
は
ス
タ
ー
バ
ッ
ク
ス
コ
ー
ヒ
ー
が
新
規

オ
ー
プ
ン
、
二
階
に
は
か
つ
て
あ
っ
た
「
み
か
ど

食
堂
」
が
復
元
オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。 

門
司
港
駅
の
復
元
が
完
成
し
た
こ
と
で
、
レ
ト
ロ

地
区
に
は
さ
ら
に
活
気
が
あ
ふ
れ
そ
う
で
す
。 

  

三
月
十
四
日
現
在
、 

三
十
三
万
五
千
円
の
寄
付
を 

頂
い
て
お
り
ま
す
。
温
か
い
ご
支
援
本
当
に

あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。 

こ
れ
か
ら
も
引
き
続
き
ご
支
援
の
程
、
よ
ろ

し
く
お
願
い
い
た
し
ま
す
。 

 

猫
は
季
節
発
情
動
物
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
自
然
の
状
態
で
は
日
照
時
間
の
長
く
な

る
一
月
か
ら
九
月
を
繁
殖
期
間
と
し
て
い
ま
す
。 

人
と
の
か
わ
り
が
増
え
て
人
工
照
明
を
長
く
浴
び
る
こ
と
で
、
年
中
関
係
な
く
子
供
を

産
む
例
も
多
く
な
っ
て
い
る
よ
う
で
す
。 

猫
が
妊
娠
し
て
出
産
す
る
ま
で
の
期
間
は
お
よ
そ
二
か
月
で
、
春
か
ら
梅
雨
入
り
頃
ま

で
が
出
産
の
ピ
ー
ク
に
な
っ
て
い
る
よ
う
で
す
。 
オ
ス
猫
は
外
に
出
た
が
り
、
け
ん

か
も
増
え
て
、
マ
ー
キ
ン
グ
や
鳴
き
声
が
変
わ
る
こ
と
は
昔
か
ら
知
ら
れ
る
通
り
で

す
。 

生
の
ビ
ー
ツ
が
手
に
入
り

ま
し
た
。
ビ
ー
ツ
の
カ
レ

ー
を
期
間
限
定
で
ご
提
供

し
ま
す
。 

一人で草を食べて夕方にはお

うちに帰ります 
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（
編
集
後
記
） 

 

犬
の
仲
間
で
も
「
頭
の
良
し
悪
し
」
が
あ

る
よ
う
で
、
い
わ
ゆ
る
「
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ

ョ
ン
知
能
」
で
比
べ
れ
ば
賢
い
順
に 

１
．
ボ
ー
ダ
ー
・
コ
リ
ー 

２
．
プ
ー
ド
ル 

３
．
ジ
ャ
ー
マ
ン
・
シ
ェ
パ
ー
ド
・
ド
ッ
グ 

４
．
ゴ
ー
ル
デ
ン
・
レ
ト
リ
バ
ー 

逆
に
頭
の
わ
る
い
ほ
う
か
ら 

１
．
ア
フ
ガ
ン
・
ハ
ウ
ン
ド 

２
．
バ
セ
ン
ジ
ー 

３
．
ブ
ル
ド
ッ
グ 

４
．
チ
ャ
ウ
・
チ
ャ
ウ 

 
 

だ
と
か
。 

    

【
特
集
】
野
菜
カ
レ
ー
の
レ
シ
ピ
公
開
！ 

   

大
根 

１
５
０
ｇ 

人
参 

１
０
０
ｇ 

ピ
ー
マ
ン 

２
コ 

パ
プ
リ
カ
赤 

１
／
４
コ 

〃 

黄 

１
／
４
コ 

セ
ロ
リ 

１
０
０
ｇ 

ナ
ス 

１
５
０
ｇ 

イ
ン
ゲ
ン 

１
０
０
ｇ 

り
ん
ご
（
あ
れ
ば
） 

１
／
４
コ 

カ
レ
ー
粉
（
Ｒ
Ａ
Ｗ
） 

小
さ
じ
１ 

チ
リ
パ
ウ
ダ
ー 

小
さ
じ
１
／
２ 

塩 

小
さ
じ
１
／
２ 

に
ん
に
く 

少
々 

デ
ィ
ル
シ
ー
ド 

１
つ
ま
み 

マ
ス
タ
ー
ド
シ
ー
ド 

１
つ
ま
み 

カ
ラ
ピ
ン
チ
ャ 

少
々 

コ
コ
ナ
ツ
オ
イ
ル 

少
量 

水 

カ
ッ
プ
２ 

ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス 

少
々 

醤
油 

少
々 

コ
コ
ナ
ツ
ミ
ル
ク
（
パ
ウ
ダ
ー
を
水
に
溶
い
た
も
の
）
１
０
０
Ｃ
Ｃ 

材
料 
（
約
６
人
分
）

 

  

①
野
菜
を
水
洗
し
、
大
根
、
人
参
、
ナ
ス
を
３
㎝
長
さ
の
拍
子
木
に
切
る 

 

②
セ
ロ
リ
は5

mm

巾
小
口
切
り
に
し
、
ほ
か
の
材
料
も
同
じ
く
ら
い
に
切
り
そ
ろ
え
、
鍋
に
入
れ
る 

 

③
Ａ
の
調
味
料
を
入
れ
、
さ
っ
と
混
ぜ
る 

 

④
水
２
カ
ッ
プ
を
加
え
て
、
強
火
で
３
分
間
、
フ
タ
を
し
て
煮
る 

 

⑤
煮
立
っ
た
ら
中
火
に
し
て
、
６
分
ほ
ど
フ
タ
を
し
て
煮
る 

 

⑥
一
旦
火
を
止
め
て
、
香
り
づ
け
の
準
備
を
す
る 

に
ん
に
く
を
み
じ
ん
切
り
に
し
て
、
Ｂ
の
香
辛
料
と
共
に
少
量
の
コ
コ
ナ
ツ
オ
イ
ル
で
小
鍋
で
焦
が
さ
な
い

よ
う
に
香
り
が
立
つ
ま
で
熱
く
す
る 

 

⑦
野
菜
の
鍋
に
⑥
を
加
え
て
、
弱
火
に
か
け
る 

 

⑧
Ｃ
を
少
量
加
え
て
、
味
を
整
え
る 

 

⑨
コ
コ
ナ
ツ
ミ
ル
ク
を
加
え
て
、
一
度
煮
立
っ
た
ら
出
来
上
が
り 

作
り
方 

Ｃ Ｂ Ａ 

☆ 

Ｐ
ｏ
ｉ
ｎ
ｔ 

煮
崩
れ
な
い
よ
う
に
、
時
間
を
か
け
ず
に
作
る
の
が
コ
ツ 

仕
上
げ
に
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
、
醤
油
で
和
風
仕
上
げ 

（
出
来
上
が
り
写
真
） 

今
月
の
一
冊 

「
み
ん
な
の
進
化
論
」 

デ
ヴ
ィ
ッ
ド
・
ス
ロ
ー

ン
・
ウ
ィ
ル
ソ
ン
著 

い
じ
め
っ
子
は
恋
に
落

ち
や
す
い
が
事
故
に
も

遭
い
や
す
い
。
全
米
ベ

ス
ト
セ
ラ
ー
。
世
界
を

理
解
す
る
た
め
の
「
進

化
論
の
す
す
め
」 


