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第３回

くわしくは
　生涯学習課

☎21-5182

日光市ふくろうの森
手塚登久夫石彫館

作品紹介

手塚登久夫　作
「遠い森」

落
合
公
民
館
で
は
、
落
合
中
学
校
校

庭
の
夜
間
照
明
を
点
灯
し
て
、
自

分
の
ペ
ー
ス
で
取
り
組
む
「
ラ
ン
ニ
ン
グ

＆
ウ
オ
ー
キ
ン
グ
教
室
」
を
開
催
し
て
い

ま
す
。
落
合
地
区
は
陸
上
が
盛
ん
で
「
落

合
陸
上
ク
ラ
ブ
」
は
昭
和
53
年
か
ら
活
動

し
て
い
ま
す
。
教
室
で
も
ク
ラ
ブ
の
皆
さ

ん
が
丁
寧
に
指
導
し
ま
す
。
ゆ
っ
た
り
ラ

ン
ニ
ン
グ
と
ウ
オ
ー
キ
ン
グ
を
一
緒
に
楽

し
み
ま
せ
ん
か
？   

毎
週
水
曜
日
、
午
後

７
時
〜
８
時
に
教
室
を
開
い
て
い
ま
す
。

豊
岡
公
民
館
か
ら
は
、
小
学
生
向
け

講
座
「
た
の
し
い
！  

キ
ッ
ズ
セ

ミ
ナ
ー
」
を
紹
介
し
ま
す
。

　
こ
の
講
座
は
、
市
内
の
小
学
生
を
対
象

に
、
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
ロ
ケ
ッ
ト
や
ク
リ
ス

マ
ス
ケ
ー
キ
作
り
な
ど
、
体
験
を
通
じ
た

学
習
を
行
い
ま
す
。
平
成
30
年
度
は
、
７

〜
12
月
の
土
曜
・
日
曜
日
に
全
４
回
開
催

し
、
市
内
５
校
か
ら
延
べ
58
名
の
参
加
が

あ
り
ま
し
た
。

　
今
年
度
も
同
期
間
に
全
５
回
で
「
た
の

し
い
！  

キ
ッ
ズ
セ
ミ
ナ
ー
」
を
開
催
し

ま
す
。
た
だ
今
、
参
加
者
を
募
集
中
で
す
。

一
緒
に
楽
し
み
な
が
ら
学
び
ま
せ
ん
か
。

事
前
の
申
込
み

は
不
要
で
す
の

で
、
参
加
で
き

る
と
き
に
落
合

中
学
校
に
お
気

軽
に
お
越
し
く

だ
さ
い
。
落
合

地
区
以
外
の
方

も
歓
迎
で
す
。

高齢者や小学生も参加しています

　
こ
の
他
に
も

今
年
度
は
全
12

講
座
を
実
施
し

ま
す
。
詳
し
い

内
容
や
日
程

は
、
豊
岡
公
民

館
に
お
気
軽
に

お
問
い
合
わ
せ

く
だ
さ
い
。

豊岡公民館（大桑町130番地）　☎21-8216

落合公民館（小代439番地3）　☎27-1111

作成したペットボトルロケット
「誰が一番遠くに飛ばせるかな」

皆
さ
ん
に
最
も
身
近
な
「
生
涯
学
習
」、

各
公
民
館
の
活
動
を
紹
介
し
ま
す
！

今
月
は
落
合
公
民
館
と
豊
岡
公
民
館
で
す

令和２年成人式のご案内
　令和２年の成人式を下表のとおり実施します。市外に住民登録のある新成人で出席を希望する方は、各
地域の問合先へ連絡をお願いします。

開催地域 会場 受付時間 式典開始時間 写真撮影時間
今市地域 今市文化会館 午前９時30分 午前11時15分 午前10時

日光地域 日光総合会館 午前９時15分 午前10時 午前９時40分

藤原地域 藤原公民館 午後０時30分 午後１時 午後２時

足尾地域 足尾公民館 午前９時15分 午前10時 午前10時30分

栗山地域 栗山公民館 午前９時30分 午前10時30分 午前11時30分

日時・会場…令和２年１月12日（日）

対象…今年度に20歳を迎える、平成11年４月
　　２日〜平成12年４月１日生まれで、日光
　　市に住民登録のある方、または在住、出身
　　者など
問合先…今市地域…生涯学習課　☎21-5182
　　　　日光地域…日光公民館　☎53-3700
　　　　藤原地域…藤原公民館　☎76-1200
　　　　足尾地域…足尾公民館　☎93-3322
　　　　栗山地域…栗山公民館　☎97-1139

成人式企画運営委員を募集 !
　新成人の皆さん、一生に一度の記念日に、あなた
の企画と行動力で、成人式を盛り上げませんか？
定員…今市・日光・藤原の各地域５〜10名程度
申込み…７月31日（水）までに各地域の問合先へ電話
問合先…今市地域…生涯学習課　☎21-5182
　　　　日光地域…日光公民館　☎53-3700
　　　　藤原地域…藤原公民館　☎76-1200
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レシピ
の

旬日光
39 今月の注目食材は「パプリカ」

　間に炒り大豆を入れる。
②〈A〉の調味料を鍋に入れ、
　ひと煮立ちさせたら①に注
　ぐ。
③ふたをして一日おいたら出
　来上がり！

◉ポイント
　翌日から食べることができ
て、冷蔵庫で２週間ほど保存
可能です。
　残った漬け汁はドレッシン
グに活用したり、炭酸水や水
で割って飲んだりしてもおい
しいです。

◉今回のレシピは
　・134kcal（１人分）　
　・たんぱく質…3.9g
　・脂質…1.5g
　・塩分…1.1g

彩り野菜のピクルス
　パプリカは苦味も少なく彩りもきれいなので、
サラダやピクルスなど、火を通さなくてもおい
しく食べられる野菜のひとつです。栄養面では、
ビタミン C やβカロテンを多く含み、その他
にもビタミン類やカロテン類、食物繊維も含ま
れる栄養豊富な野菜です。加熱しすぎると栄養
価が落ちてしまうので、強火でサッと調理しま
しょう。また、切り方によって歯

は ざ わ

触りが変わる

ので、料理によって切り方を
使い分けると、違った食感を
楽しむことができます。

◉材料／４人分
　黄パプリカ…１個、赤パプ
　リカ…１個、ピーマン…２
　個、きゅうり…２本、玉ね
　ぎ…１個、大根…150g、
　炒

い
り大豆…適量

　〈A〉
  酢…２カップ、水…１カッ
　プ、砂糖…大さじ６、塩…
　大さじ１、カレー粉…小さ
　じ１、赤唐辛子…１本、粒
　コショウ…少々、ローリエ
　…５枚、グローブ…少々

◉作り方
①野菜をスティック状に切り、
　ビンの中に縦に詰め、すき

提供：日光市農村生活研究グループ協議会 

　

く
わ
し
く
は

　

秘
書
広
報
課　
シ
テ
ィ
プ
ロ
モ
ー
シ
ョ
ン
係　
☎︎（
21
）５
１
３
５

理
は
一
切
行
わ
ず
、
野
菜
の
歯
ご
た
え
や

香
り
を
保
つ
こ
と
を
大
切
に
し
て
い
ま

す
。
蔵
の
温
度
は
年
間
を
通
し
て
5
度
に

保
ち
、
密
閉
状
態
で
漬
け
る
こ
と
で
雑
菌

が
繁
殖
せ
ず
、
乳
酸
菌
や
耐
塩
性
酵
母
に

よ
り
熟
成
が
進
ん
で
い
き
ま
す
。
毎
朝
の

蔵
出
し
で
、
最
高
の
状
態
の
も
の
だ
け
を

販
売
し
て
い
ま
す
。

　

佑
基
さ
ん
は
「
旅
先
で
食
べ
る
和
食

の
朝
食
は
、
ど
こ
か
ホ
ッ
と
さ
せ
て
く
れ

る
も
の
が
あ
り
、
日
本
人
に
と
っ
て
大

切
な
食
文
化
だ
と
思
い
ま
す
。
忙
し
い

方
も
、
気
軽
に
漬
物
や
味
噌
汁
を
取
り

入
れ
て
、
ご
家
庭
で
和
食
の
朝
食
を
楽

し
ん
で
ほ
し
い
で
す
」
と
話
し
て
い
ま
し

た
。
上
澤
梅
太
郎
商
店
の
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ

たまり漬を開発した上澤梅太郎商店

（http://w
w

w.
tam

arizuke.co.
jp

）で
は
毎
日
、

上
澤
の
朝
食
を
公

開
中
！
和
食
の

朝
食
で
「
贅ぜ
い
た
く沢
で

は
な
い
豊
か
さ
」

を
感
じ
て
み
て
は

い
か
が
で
す
か
。

ツヤの良いらっきょうのたまり漬

今
月
の
日
光
ブ
ラ
ン
ド
は
、
食
分
野
の

「
日
光
み
そ
の
た
ま
り
漬
・
上う
わ
さ
わ澤
梅う
め
た
ろ
う

太
郎

商
店
の
日
光
味み

そ噌
と
た
ま
り
漬
」

　
約
４
０
０
年
前
の
江
戸
時
代
初
期
、
東

照
宮
造
営
と
同
時
期
に
日
光
神
領
の
年
貢

米
を
預
か
る
蔵
業
と
し
て
創
業
し
た
上
澤

梅
太
郎
商
店
。
江
戸
時
代
の
中
頃
か
ら
、

大
名
に
納
め
る
米
に
付
加
価
値
を
つ
け
よ

う
と
、
味
噌
や
し
ょ
う
ゆ
づ
く
り
を
始
め

ま
し
た
。
た
ま
り
漬
を
開
発
し
た
の
は
約

70
年
前
の
戦
時
中
の
こ
と
。
当
時
、
味
噌

桶お
け
の
底
に
残
っ
た
「
た
ま
り
」
に
野
菜
を

漬
け
た
の
が
始
ま
り
で
す
。

　
「
た
ま
り
漬
の
１
番
こ
だ
わ
り
は
、
非

加
熱
で
あ
る
こ
と
」
と
、
店
主
上う
わ
さ
わ澤

卓た
く
や哉

さ
ん
の
長
男
、
佑ゆ
う
き基
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

店
頭
に
並
ぶ
ま

で
約
１
年
、
材

料
に
よ
っ
て
は

５
回
以
上
も
た

ま
り
を
新
し
い

も
の
に
入
れ
替

え
て
食
材
を
漬

け
ま
す
。
そ
の

過
程
で
加
熱
処

上澤梅太郎商店：住所…今市487　☎21-0002　営業時間…午前８時〜午後6時　定休日…元日

店舗で日光味噌とらっきょうの
たまり漬を紹介する佑基さん
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