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※アウトプット…情報や技術などを発信し、相手に何かを伝えること

今月のリポーター
栗山担当
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皆
さ
ん
こ
ん
に
ち
は
！

栗
山
地
域
お

こ
し
協
力
隊
の
嶋
﨑
で
す
。
ア
ッ
と
い
う

間
に
５
年
の
任
期
を
終
え
、
令
和
２
年
３

月
で
協
力
隊
を
退
任
す
る
こ
と
と
な
り
ま

し
た
。
今
回
は
、
こ
れ
ま
で
の
活
動
の
振

り
返
り
と
退
任
後
に
つ
い
て
お
話
し
た
い

と
思
い
ま
す
。

　

主
な
活
動
と
し
て
、
栗
山
地
域
の
各
地

区
で
継
続
し
た
交
流
の
場
作
り
、「
集
ま

る
会
」
を
行
っ
て
き
ま
し
た
。
回
を
重
ね

る
中
で
、
私
が
企
画
し
な
く
て
も
自
治
会

内
で
自
発
的
に
計
画
し
、
交
流
の
場
作
り

を
続
け
る
地
区
も
出
て
き
ま
し
た
。

　

ま
た
、
集
ま
る
会
を
通
し
て
知
っ
た
野

門
地
区
の
伝
統
食
、「
べ
っ
た
ら
餅
」
の
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くわしくは
　生涯学習課

☎21-5182

日光市ふくろうの森日光市ふくろうの森
手塚登久夫石彫館手塚登久夫石彫館

作品紹介

手塚登久夫　作
「４月の風」

生
涯
学
習
と
聞
く
と
、
皆
さ
ん
は
趣

味
や
教
養
、
生
き
が
い
づ
く
り
、

高
齢
者
の
学
習
な
ど
が
思
い
浮
か
ぶ
の
で

は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
個
人
の
学
び
に
よ

る
幸
せ
の
追
求
は
、
生
涯
学
習
の
原
点
と

い
え
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

　

昨
今
は
、
医
学
の
進
歩
や
医
療
体
制
の

充
実
に
よ
り
平
均
寿
命
が
著
し
く
伸
長
し
、

人
生
１
０
０
年
時
代
の
到
来
が
予
測
さ
れ
、

現
役
引
退
後
の
長
期
に
わ
た
る
過
ご
し
方

が
模
索
さ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
現
役
世

代
で
も
、
働
き
方
改
革
や
産
業
構
造
の
変

化
を
受
け
、
勤

務
先
以
外
に
も

さ
ま
ざ
ま
な
コ

ミ
ュ
ニ
テ
ィ
が

創
出
さ
れ
て
お

り
、
い
わ
ゆ
る

「
会
社
人
間
」

か
ら
の
脱
却
が

社
会
の
流
れ
と

な
っ
て
い
ま
す
。

生
涯
学
び
活
躍
で
き
る
社
会
へ

材
料
と
し
て
使
用

さ
れ
る
「
赤
い

も
」
を
使
っ
た
コ

ロ
ッ
ケ
を
作
り
、

ク
リ
ヤ
マ
ル
シ
ェ

２
０
１
９
で
地
域

内
外
の
方
々
に
提

供
す
る
こ
と
が
で

き
ま
し
た
。

　

さ
ら
に
、
川
俣

地
区
で
昔
か
ら
栽

培
さ
れ
て
い
る

「
川
俣
菜
」
を
今

後
も
残
し
て
い
き

た
い
と
考
え
、
普

及
活
動
を
行
い
ま

し
た
。
高
齢
化
に

よ
り
川
俣
地
区
で

川俣菜を使った料理の数々川俣菜を使った料理の数々

日光学・わがまちきらり発見隊講座日光学・わがまちきらり発見隊講座

　

こ
の
よ
う
な
時
代
に
重
要
度
を
増
し
て

い
る
の
が
、
地
域
と
の
結
び
つ
き
や
地
元

で
の
活
動
で
す
。

　

生
涯
学
習
で
は
、
個
人
の
学
び
を
き
っ

か
け
と
し
て
同
じ
目
的
や
趣
向
を
持
っ
た

地
域
の
人
々
が
集
い
、
そ
の
集
い
が
仲
間

に
発
展
し
、
学
ん
だ
こ
と
や
仲
間
と
の
連

携
力
を
生
か
し
て
、
地
域
活
性
化
や
地
域

の
課
題
解
決
へ
の
活
動
に
つ
な
が
る
こ
と

を
目
指
し
て
い
ま
す
。
学
び
で
得
ら
れ
た

も
の
を
、
個
人
や
仲
間
で
地
域
に
ア
ウ
ト

プ
ッ
ト（
※
）す
る
、
こ
う
し
た
活
躍
の
場

が
で
き
る
こ
と
は
、
学
ぶ
皆
さ
ん
に
と
っ

て
幸
せ
な
こ
と
で
あ
り
、
同
時
に
地
域
の

皆
さ
ん
に
も
幸
せ
を
も
た
ら
す
も
の
で
す
。

　

市
は
、
仲
間
づ
く
り
の
窓
口
と
な
る
公

民
館
事
業
を
中
心
に
、
文
化
・
ス
ポ
ー
ツ

な
ど
の
講
座
や
イ
ベ
ン
ト
な
ど
、
令
和
２

年
度
も
盛
り
だ
く
さ
ん
の
企
画
を
用
意
し

て
い
ま
す
。
皆
さ
ん
も
、
生
涯
学
習
の
一

歩
を
踏
み
出
し
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ

う
か
。（「
生
涯
学
習
情
報
コ
ー
ナ
ー
に
こ

に
こ
」
は
、
令
和
２
年
度
は
四
半
期
ご
と

の
連
載
で
情
報
発
信
し
ま
す
）

集まる会の体操教室集まる会の体操教室

も
数
名
の
方
し
か
作
っ
て
い
な
い
川
俣
菜

を
、
栗
山
地
域
全
体
で
守
っ
て
い
け
る
よ

う
に
、
地
域
の
方
を
対
象
に
川
俣
菜
を
材

料
に
使
っ
た
料
理
教
室
を
開
催
し
ま
し
た
。

そ
の
結
果
、
川
俣
地
区
以
外
で
も
川
俣
菜

を
育
て
た
い
と
い
う
方
が
栽
培
を
開
始
し
、

う
れ
し
く
思
い
ま
す
。

　

退
任
後
で
す
が
、
日
光
市
に
定
住
す
る

こ
と
を
決
め
ま
し
た
。
立
場
は
変
わ
り
ま

す
が
、
今
後
も
地
域
の
方
々
と
の
交
流
を

続
け
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

　

５
年
間
、
た
く
さ
ん
の
方
に
支
え
ら
れ
、

楽
し
く
充
実
し
た
活
動
を
送
る
こ
と
が
で

き
ま
し
た
。
感
謝
し
て
い
ま
す
。
あ
り
が

と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
。

   C
h
allenge and affec
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レシピ
の

旬日光
48 今月の注目食材は「いちご」

　レモンの皮をすりおろして加
　え混ぜる。
⑤生クリームを別のボールでホ
　イップし、④のボールに加え
　て混ぜ、さらに③を加えて混
　ぜたら、器に盛り分け冷やす。
⑥①のいちごをフードプロセ
　ッサーにかけ、⑤のムースの
　上に盛りつけ、ミントを添え
　れば出来上がり !

◉ポイント
　いちごはフードプロセッサー
にかける時間を調節して、お好
みの大きさに仕上げてください。

◉今回のレシピは
　・252kcal（１人分）　
　・たんぱく質…7.9g
　・脂質…18.6g
　・塩分…0.4g

　栃木県はいちごの収穫量が51年連続日
本一（平成30年現在）で、まさに「いちご
王国」です。「いちご王国とちぎ」を支え
る理由のひとつに、県にいちご専門研究機
関「栃木県いちご研究所」があり、ここで
は新品種の開発や、収穫量や品質を向上さ
せる栽培技術の研究が行われています。い
ちごの種類によって味わいも違いますので、
お気に入りを探してみてください。

◉材料／５人分
　いちご…300g、クリームチー
　ズ…160g、牛乳…500ml、
　砂糖…25g 、粉ゼラチン…
　４g、プレーンヨーグルト
　…50g、レモン（またはゆず）
　の皮…少々、生クリーム…
　50ml、ミント…少々

◉作り方
①いちごはへたを取り、水気を
　切って、あらかじめ冷凍して
　おく。
② クリームチーズは常温に戻し
ておく。
③鍋に牛乳と砂糖を入れ加熱し、
　煮立つ寸前で火からおろし、
　粉ゼラチンを加えてよく混ぜ
　て溶かし、冷ます。
④ボールに②を入れよく練って
　から、プレーンヨーグルトと

提供：日光市農村生活研究グループ協議会

チーズムースいちごシャー
ベット添え
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「三依の清流と愛情で育てた一品です」「三依の清流と愛情で育てた一品です」

今
月
の
日
光
ブ
ラ
ン
ド
は
、
食
分
野
の

「
三
依
渓
流
つ
り
場
の
山さ
ん
し
ょ椒
の
実
入
り

岩い
わ
な魚
の
甘
露
煮
」

三依渓流つり場（中三依1293）☎ 79-0110  営業時間…午前７時～午後４時30分  休業…12月１日～３月20日

　

今
回
紹
介
す
る
三
依
渓
流
つ
り
場
の

「
山
椒
の
実
入
り
岩
魚
の
甘
露
煮
」
は
、

つ
り
場
で
育
て
た
魚
と
山
椒
の
実
を
材
料

と
し
、
完
成
ま
で
５
日
か
か
る
、
手
間
暇

か
け
て
作
ら
れ
た
甘
露
煮
で
す
。

　

今
か
ら
36
年
前
に
開
業
し
た
三
依
渓
流

つ
り
場
の
魚
は
、
澄
ん
だ
冷
た
い
川
の
水
で

育
て
ら
れ
、
臭
み
が
な
く
身
が
し
ま
っ
て
い

る
の
が
特
徴
で
す
。
岩
魚
の
他
に
山や

ま

め
女
魚

と
鱒ま
す
の
甘
露
煮
も
作
っ
て
い
ま
す
。

　

つ
り
場
の
お
か
み
、
塩し
お
の生
美み

智ち

子こ

さ
ん

は
、
開
業
当
初
か
ら
「
三
依
に
来
た
人
た

ち
に
、
都
会
で
は
味
わ
え
な
い
当
店
自
慢

の
お
土
産
を
作

り
た
い
」
と
の

思
い
で
、
４
年

間
の
試
行
錯
誤

の
末
、
現
在
の

味
を
完
成
さ
せ

ま
し
た
。

　

ま
ず
岩
魚
を

炭
火
で
素
焼
き

し
て
か
ら
、
３

日
間
煮
込
み
続

け
ま
す
。「
甘
か

ら
ず
、
し
ょ
っ

ぱ
か
ら
ず
、
硬

す
ぎ
ず
、
柔
ら

か
す
ぎ
ず
と
、

味
加
減
・
火
加
減
に
注
意
し
て
煮
込
ん
で

い
ま
す
。
味
が
染
み
込
む
の
は
火
を
止
め

て
か
ら
な
の
で
、
毎
回
同
じ
味
に
作
り
上

げ
る
に
は
、
長
年
の
勘
と
経
験
し
か
あ
り

ま
せ
ん
ね
」と
塩
生
さ
ん
は
話
し
ま
す
。添

加
物
を
一
切
使
わ
な
い
甘
露
煮
は
、
岩
魚

の
旨う
ま

味
が
伝
わ
っ
て
く
る
逸
品
で
す
。
さ

ら
に
つ
り
場
で
採
れ
る
山
椒
の
実
を
一
緒

に
煮
込
む
こ
と
で
、
鼻
に
抜
け
る
華
や
か

な
香
り
が
魚
の
味
を
引
き
立
て
ま
す
。

　
「
お
客
さ
ま
に
、ど
こ
か
懐
か
し
い
お
ば

あ
ち
ゃ
ん
の
味
が
す
る
と
言
わ
れ
た
時
が

一
番
う
れ
し
い
で
す
ね
」
と
に
っ
こ
り
笑

う
塩
生
さ
ん
。

　

三
依
の
豊
か
な
自
然
を
感
じ
な
が
ら
、

山
椒
の
実
入
り
岩
魚
の
甘
露
煮
を
味
わ
っ

て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

岩魚、山女魚、鱒の甘露煮岩魚、山女魚、鱒の甘露煮

つり場のおかみ、塩生さんつり場のおかみ、塩生さん
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