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皆
さ
ん
こ
ん
に
ち
は
!　

今
年
度
も
こ

の
ペ
ー
ジ
で
日
光
市
地
域
お
こ
し
協
力
隊

の
活
動
に
つ
い
て
お
伝
え
し
て
い
き
ま
す

の
で
、
よ
ろ
し
く
お
願
い
い
た
し
ま
す
。

　

今
回
は
、
今
年
4
月
か
ら
新
し
く
足
尾

地
域
の
地
域
お
こ
し
協
力
隊
と
し
て
着
任

し
た
橋は
し
も
と本
健た
け
し史
隊
員
を
紹
介
し
ま
す
。

　

千
葉
県
出
身
の
橋
本
隊
員
は
、
こ
の
春

に
大
学
を
卒
業
し
日
光
に
や
っ
て
来
ま
し

た
。
民
間
企
業
に
就
職
予
定
で
し
た
が
、

「
地
域
と
人
に
寄
り
添
っ
た
仕
事
が
し
た

い
」
と
い
う
思
い
を
抱
い
て
い
た
と
こ
ろ
、

足
尾
地
域
お
こ
し
協
力
隊
の
募
集
を
知
り
、

現
地
見
学
会
に
参
加
。
大
学
で
は
登
山

サ
ー
ク
ル
に
所
属
す
る
な
ど
自
然
が
大
好

き
な
こ
と
も
あ
り
、
足
尾
地
域
の
自
然
や

産
業
遺
産
に
引
か
れ
、
地
域
お
こ
し
協
力

隊
と
し
て
働
く
道
を
選
び
ま
し
た
。

　

4
月
1
日
に
行
わ
れ
た
着
任
式
で
橋
本

隊
員
は
「
地
域
の
方
々
と
と
も
に
、
足
尾

の
発
展
に
少
し
で
も
貢
献
で
き
る
よ
う
に

頑
張
り
ま
す
」
と
力
強
く
話
し
て
く
れ
ま

し
た
。

　

今
後
は
、
大
学
で
学
ん
だ
メ
デ
ィ
ア
の

知
識
を
取
り
入
れ
な
が
ら
、「
産
業
遺
産

を
活
用
し
た
地
域
活
性
化
活
動
業
務
」
を

担
当
し
、
足
尾
地
域
な
ら
で
は
の
魅
力
を

発
信
す
る
活
動
な
ど
に
取
り
組
ん
で
い
き

ま
す
。

　

ま
た
、
先
輩
の
長な
が
さ
わ澤
隊
員
と
一
緒
に
地

域
の
イ
ベ
ン
ト
な
ど
に
も
関
わ
っ
て
い
き

ま
す
の
で
、
若
い
橋
本
隊
員
の
活
動
を
温

か
く
見
守
り
、
支
援
し
て
い
た
だ
け
れ
ば

う
れ 

し
い
で
す
。

　

橋
本
隊
員
を
加
え
、
現
在
日
光
市
で
は
、

小
来
川
地
区
１
名
、
三
依
地
区
２
名
、
足

尾
地
域
２
名
、
栗
山
地
域
２
名
、
日
光
彫

普
及
促
進
担
当
１
名
の
計
８
名
の
隊
員
が

活
動
し
て
い

ま
す
。

　

次
号
か
ら

は
各
隊
員
が

自
身
の
取
り

組
み
に
つ
い

て
紹
介
し
て

い
き
ま
す
の

で
、
お
楽
し

み
に
!

地
域
お
こ
し

協
力
隊
通
信
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着任式に出席した橋本隊員着任式に出席した橋本隊員

　

消
費
期
限
を
過
ぎ
た
食
品
は
食
べ
な
い

方
が
良
い
で
す
が
、
賞
味
期
限
を
過
ぎ
た

食
品
に
つ
い
て
は
、
色
や
に
お
い
、
味
を

確
認
し
、
傷
む
前
に
早
め
に
消
費
す
る
よ

う
に
し
ま
し
ょ
う
。
賞
味
期
限
と
消
費
期

限
の
違
い
を
知
っ
て
い
る
だ
け
で
も
、
無

駄
に
捨
て
る
食
品
を
減
ら
す
こ
と
が
で
き

ま
す
。

　

他
に
も
次
の
よ
う
な
こ
と
で
、
食
品
ロ

ス
を
減
ら
せ
ま
す
。
で
き
る
こ
と
か
ら
始

め
て
み
ま
せ
ん
か
？

○ 

買
い
物
に
行
く
と
き
は
、
冷
蔵
庫

の
在
庫
を
確
認
す
る

○ 

安
売
り
し
て
い
て
も
、
必
要
な
分

だ
け
買
う
よ
う
に
心
掛
け
る

○ 

す
ぐ
に
食
べ
る
も
の
に
つ
い
て
は
、

消
費
期
限
が
近
い
も
の
を
購
入
す

る
○ 

定
期
的
に
冷
蔵
庫
の
残
り
物
を
整

理
す
る
日
を
作
り
、
余
っ
た
食
材

を
消
費
す
る

く
わ
し
く
は　
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７
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隔
月
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食
品
ロ
ス（
食
べ
ら
れ
る
の
に
捨
て
ら
れ
る
食
品
）を
減
ら
し
ま
し
ょ
う

食
品
ロ
ス（
食
べ
ら
れ
る
の
に
捨
て
ら
れ
る
食
品
）を
減
ら
し
ま
し
ょ
う

　

私
た
ち
は
、
ス
ー
パ
ー
や
コ
ン
ビ
ニ
エ

ン
ス
ス
ト
ア
に
行
け
ば
、
手
軽
に
食
べ
物

を
手
に
入
れ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

と
て
も
便
利
で
す
が
、そ
の
反
面
、も
っ

た
い
な
い
現
実
が
あ
り
ま
す
。
私
た
ち
日

本
人
は
一
人
当
た
り
一
日
ご
飯
茶
わ
ん
一

膳
分
の
食
べ
物
を
捨
て
て
い
ま
す
。
今
回

は
、
食
品
ロ
ス
の
削
減
に
つ
い
て
考
え
て

み
ま
し
ょ
う
。

「
賞
味
期
限
」
と
「
消
費
期
限
」

「
賞
味
期
限
」
と
「
消
費
期
限
」　

　

商
品
を
購
入
す
る
と
き
に
チ
ェ
ッ
ク
し

て
い
る
方
も
多
い
か
と
思
い
ま
す
が
、
食

品
に
は
賞
味
期
限
や
消
費
期
限
が
表
示
さ

れ
て
い
ま
す
。
で
は
、
賞
味
期
限
と
消
費

期
限
は
何
が
違
う
の
で
し
ょ
う
か
？

賞
味
期
限
…
そ
の
食
品
を
お
い
し
く

食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
期
限

消
費
期
限
…
そ
の
食
品
を
食
べ
る
こ

と
が
で
き
る
期
限
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さ
て
、
今き
ょ
う日
は
、
国く
に

の
登と
う
ろ
く録
有ゆ
う
け
い形

文ぶ
ん
か化
財ざ
い

で
あ
る
「
古ふ
る
か
わ河
掛か
け
み
ず水

倶く

ら

ぶ
楽
部
」
に
来き

て
お
る
ぞ
。

大だ
い
ぞ
う造
じ
い
ち
ゃ
ん
、
す
て
き
な

建た
て
も
の物
だ
ね
。

そ
う
じ
ゃ
の
う
。
古
河
掛
水
倶
楽

部
は
、
明め
い
じ治

32
年（
１
８
９
９
年
）

に
建た

て
ら
れ
、
大
た
い
し
ょ
う正
初し
ょ
き期
に
改か
い
ち
く築
さ
れ

た
建
物
で
、
足あ
し
お尾
銅ど
う
ざ
ん山
を
経け
い

営え
い

し
て
い

た
古
河
鉱こ
う
ぎ
ょ
う
業
の
迎げ
い
ひ
ん
か
ん

賓
館
と
し
て
接せ
っ
た
い待
や

宿し
ゅ
く
し
ゃ
舎
な
ど
に
使つ
か

わ
れ
た
そ
う
じ
ゃ
。

わ
あ
!　

泊と

ま
っ
て
み
た
い
!

ほ
ほ
ほ
、
そ
う
じ
ゃ
の
。
外が
い
か
ん観
は

洋よ
う
ふ
う風
、
内な
い
ぶ部
は
和わ
よ
う洋
そ
れ
ぞ
れ
の

様よ
う
し
き式
を
使つ
か

っ
た
木も
く
ぞ
う造
建け
ん
ち
く築
に
な
っ
て

お
っ
て
、
宿し
ゅ
く
は
く泊は
で
き
な
い
ん
じ
ゃ
が

見け
ん
が
く学
は
で
き
る
ん
じ
ゃ
よ
。

外が
い
こ
く国
の
人ひ
と

も
来き

た
り
し
た
の
か

な
？

そ
う
か
も
し
れ
ん
の
う
。
中
に
は
、

国こ
く
さ
ん産
第だ
い

１
号ご
う

と
い
わ
れ
る
ビ
リ

ヤ
ー
ド
台だ
い

が
展て
ん
じ示
さ
れ
て
い
た
り
、
次つ
ぎ

の
一い
ち
ま
ん
え
ん

万
円
札さ
つ

に
な
る
渋し
ぶ
さ
わ沢
栄え
い
い
ち一
の
書し
ょ

が

飾か
ざ

ら
れ
た
り
し
て
お
る
ん
じ
ゃ
。

す
ご
ー
い
!

そ
う
い
え
ば
、
足
尾
に
は
ビ
リ

ヤ
ー
ド
玉だ
ま

の
よ
う
に
ま
あ
る
い
、

あ
ん
こ
を
寒か
ん
て
ん天
で
く
る
ん
だ
お
い
し
い

お
菓か

し子「
あ
ん
こ
玉
」も
あ
る
ん
じ
ゃ
よ
。

ほ
ん
と
!?　

食た

べ
た
ー
い
!!

■古河掛水倶楽部（新館・旧館）（国登録有形文化財（建造物）・足尾地域）

「古河掛水倶楽部（新館・旧館）」
左のQRコード
から、所在地の
Google Mapが
閲覧できます。

くわしくは
　文化財課　文化財保護係
　☎0288-25-3200

第13回 は
な
ち
ゃ
ん
と
一
緒
に

　
　
　

見
て
み
よ
う
!!

　

 

日
光
市
の

文ぶ

ん

化か

財ざ

い

歴史を感じる外観の古河掛水倶歴史を感じる外観の古河掛水倶
楽部楽部

レシピ
の

旬日光 61
　今月の注目食材は「ジャガイモ」

のジャガイモを５、６秒さっとゆ
でてから冷水にさらす。同じ鍋で
ニンジンも少し硬さが残るくらい
にゆでる。
⑤ ボウルに④のジャガイモとニンジ
ン、千切りのキュウリ、ハム、②
のカッテージチーズをバラバラに
ほぐして加え、塩コショウとマヨ
ネーズ、粒マスタードを混ぜて完
成（レタスやトマト、パセリを添え
ると見た目も華やかです）。

◉ポイント
　米酢を少しずつ加えると、ふわっ
としたカッテージチーズになります。
　ホエーには、たんぱく質、ミネラ
ル、ビタミンなどが含まれています。

◉今回のレシピは
・189kcal（１人分）
・たんぱく質…7.8g
・脂質…11.6g
・塩分…0.7g

　春が旬の「新ジャガ」は、冬作栽
培で早めに収穫したジャガイモのこ
とです。
　おいしいジャガイモの選び方は、
表面はなめらかでハリのあるもの、
皮が薄く、シワがないものを選びま
しょう。「男爵」は形が丸いものを。
「メークイン」なら形がやや平らで、
重いものがおすすめです。いずれの
品種も、傷や褐色の斑点があるもの
は避けましょう。

◉材料／４人分
牛乳…500ml、米酢…大さじ１～２、
ジャガイモ…中サイズ１個、ニンジ
ン…1/3本、キュウリ…１本、ハム
…３枚、塩コショウ…少々、マヨネー
ズ…大さじ２、粒マスタード…適量

◉作り方
① 鍋に牛乳を入れ加熱し、時々なべ
底をかき混ぜ70℃くらいまで温
まったら、ゆっくり米酢を注ぐ。
② ①の牛乳が分離するので、キッチ
ンペーパーでこす（キッチンペー
パーに残るものが、カッテージ
チーズになる）。分離した水分（ホ
エー）はボウルに入れる。
③ ジャガイモは皮をむき千切りにし
てから水にさらす。キュウリは一
度まな板の上で板ずりしてから千
切り、キュウリ、ハムも千切りに
する。
④ ②のホエーを鍋に入れ加熱し、③

ジャガイモのチーズサラダ

提供：日光市農村生活研究グループ協議会
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