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手話を覚えてみよう
県広報のお知らせ

お知らせ

読者の声・県産品プレゼント

P16 とっとり味自慢

医療と福祉、教育とロボがコラボ

難病患者に生の音色を宅配

～地域で暮らす難病の子ら支える～

P2

P6

● 更生保護で悪循環を断つ
● 夏場の食中毒にご用心
● 部落差別の解消目指す

県政トピックスP8

P10

目次

ミュージック・オフィス♪ＤｏＲｅＭｉ

あの人この人

ジェラートで、町に人呼び込む
P7

益村 千代さん（南部町）ますむら    ち　 よ

ド レ ミ

https://www.pref.tottori.lg.jp/
207950.htm
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医療的ケアが必要な子どもらが利用できる「博愛こども発達・在宅支援

クリニック」のデイサービス。利用中は、子どもとスタッフとで過ごす
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［作り方］
❶スイカの皮を除き、一口サイズに切り分け、果肉と種をミキサーにかける。
❷❶を布でこし、鍋に入れて火にかける。沸騰したらあくを取り除いて弱火に

し、時々混ぜながら２、３時間煮詰める。
❸❷を混ぜたときに鍋底が見えるようになり、とろりとしてきたら出来上がり。煮

沸消毒した瓶に注ぎ入れ、密閉して冷蔵保存する。
※冷めると少し硬くなるので、好みの濃さの一歩手前で火を止めるのがポイント。

［材料］
スイカ ………………小さめのもの１個

スイカの甘み　ぎゅっと濃縮

スイカ糖
ジャムのように
ヨーグルトやトーストに添えて。

４月号から農作物をおいしく食べてもらえるレシピを掲載中。

Recipe 【協力】 カノウユミコ鳥取クッキングサロン
　　　  http://yumiko-kano.com/
　　

大さじ１（約２０g）　４９kcal　塩分0.0ｇ素材について
　豊かな土壌で育ち、大玉で甘
みたっぷりの県産スイカ。北栄
町、倉吉市、琴浦
町など県内で
広く栽培され、
全国トップク
ラスの出荷量
を誇ります。

オープンキャンパス
令和2年（2020年） 4月入学者対象

/307

/317

※詳細はホームページへ

〒680-8066 鳥取市国府町新通り3丁目301-2
TEL 0857-30-5541

●授業体験　●校舎見学　●在校生トークセッション

http://seishokaichi.jp
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