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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

国違っても地域の仲間

古き良きもの、守って活用

～外国人との共生、まず理解から～
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● 最終処分場、理解へ努力続ける県政トピックスP8

P10

目次

きないな西町（倉吉市）

あの人この人

大切なのは「過程」を楽しむこと
P7

井澤 ゆうか さん（伯耆町） ｈｔｔｐｓ：//www.pref.tottori.lg.jp
/kenseidayori/い　ざわ

「さかいみなと日本語クラス」では、外国人参加者がより楽しめるよう

日本語学習にゲームを取り入れ。年末の学習では、かるたで学んだ
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［作り方］
❶ブロッコリーは、小房にしてゆでておく。ロールイカは解凍しておき、格子状に切り

目を入れてから食べやすい大きさに切る。
❷ボウルにネギソースの材料を全て混ぜ合わせる。
❸鍋に湯1～1.2リットルを沸かし、酒を加え再び沸騰したら、イカを加えてさっとゆで、

ざるに上げて湯を切り、熱いうちに❷に加えて混ぜ、ブロッコリーも加える。
❹レタスを一口大にちぎって器に敷き、その上に❸を盛る。

春を感じる鮮やかな緑

ブロッコリーと
イカのピリ辛ソース
ブロッコリーのみずみずしい食感と
ピリッとした味付けが癖になります。

2019年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
酒
レタス

…………………………………50ml
……………………………４枚

……………………１個
……………… 200g

1人分 141kcal　塩分 2.6ｇ
素材について
　大山山麓の良質な黒ぼく
土壌で栽培される「大山ブ
ロッコリー」。鮮度を保つた
め、夜が明け
ないうちか
ら収穫され
ます。

［材料］（４人分）
ブロッコリー
ロールイカ（冷凍）  

【協力】鳥取西部農業協同組合
　　　 ☎0859-34-1141 F0859-37-5870
　　　 https://www.ja-tottoriseibu.or.jp/agri/recipe/detail/broccoli_ika_sauce

……………………大さじ３
……… 各大さじ１

………………………小さじ１

しょうゆ
酢・砂糖・ごま油
豆板醤

…………1/2本
……１かけ

………………少々

　ネギ（みじん切り）
　ニンニク（みじん切り）
　おろしショウガ 

［ネギソース］

とうばんじゃん


