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 ご存知かと思いますが、２０１１年７月２４日までに、今までのアナログ放送が
終了します。いわき市でも、本年12月より地上デジタル放送が始まりました。

 冬になって美味しさをますのが、牡
蠣。西洋では「Rのつかない月(５～８月）
には牡蠣を食べるな」という諺があるよう
に、世界中で食べられている貝です。
牡蠣は“海のミルクと言われるように、と
にかく栄養が豊富。生牡蠣100ｇには、１
日に必要なたんぱく質の2/3、カルシウム
の1/3、鉄分はなんと必要量の４倍も含ま
れています。さらにグリコーゲンやコハク
酸、ビタミンB1・B2・Cなど、現代人に
必要な栄養素がたっぷりのアルカリ性健康
食品です。
 殻つきの牡蠣を選ぶときは、出荷場所の
はっきりした、清浄養殖のものを選びま
しょう。剥き身の時は、肉が太っていて乳
白色で粒が揃った光沢のあるものが良いで
す。衛生的に管理された「生食用」にすれ
ば、なお安心ですね。剥き身は、使うまで
そのままで保存し、調理直前に洗います。
多めの塩をふって少し水を加え指先で軽く
もみ、殻のかけらなどをのぞき水洗いしま
す。これを二度繰り返せばOKです。

では、なぜ、デジタル放送にするのかというと、、、
   現在のアナログ放送の電波の容量が足りなくなってしまう為、デジタル化により電波を有
効
  に利用するというものです。デジタル化により、高画質・高音響の提供、その他いろいろな
  サービスの提供をすることができます。
 デジタル放送になると、、、画像はゴーストがなくなり鮮明な画像になります。また、いつでも
  ニュースや天気予報等の情報を見ることが出来ます。
 デジタル放送を見るには、、、ハイビジョンテレビか従来のアナログテレビにデジタル
  チューナー内蔵録画機やデジタルチューナーを取り付けて見ることが
  できます。
 アンテナはどうすればいいのか、、、デジタル放送は、UHFの電波を使用して
  放送されるので、現在UHFのアンテナがついており、受信方向が同じ場合は
  そのまま受信できます。 地デジ放送への完全移行の２０１１年７月まで、あと約３年半です。まだ準備を
 されていない方は、そろそろ準備を始めてみてはいかがでしょうか。


