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この広報紙は環境に配慮し、再生紙と
大豆油インキを使用しています。

印刷／㈱幕壱

　「やいた応援かわら版」とは、「矢板の隠れたよさを紹
介～先にあるのは明るい未来～」をコンセプトにした市
民記者による広報紙です。コツコツ頑張っていたり、何
かに挑戦している個人・団体・会社や、矢板の隠れた名
所などを隔月発行で紹介していきます。
　現在記者 6人で、8月 1日の創刊号発行に向け、活動
中です。興味のある方は、ぜひ一度、編集会議に遊びに
来てみませんか？見学大歓迎です。また、皆さんの身近
な話題もお寄せください。

（編集会議イメージ）

対象／
 ・市民記者
　…毎週水曜日 18：00 ～の編集会議に毎月 4分の 3以
　　上出席でき、「やいた応援かわら版」の作成全般に
　　関われる方
※上記会議への出席はできない方でも
　 ・人の話を聴くのが好きで、取材に同行してみたい方
　 ・情報や写真を提供してくれる方
　など、「やいた応援かわら版」に興味をお持ちの方は、
　ぜひご連絡ください。
そのほか／
 ・ボランティアでの参加となります。
 ・編集会議の日時が変更になることがありますので、
　見学にいらっしゃる際は、事前にご連絡ください。
問い合わせ／
　やいた応援かわら版事務局（市秘書広報課）
　☎（４３）３７６４　 （４３）２２９２
　 yaita@city.yaita.tochigi.jp

①きゅうりは 1本を縦に 4等分に切り、種をそぎ
　取って長さを 5等分にする。
②熱湯で 1分間ゆでて、ザルに上げる。
③フライパンにサラダ油大さじ 2を入れ、中火で
　Ａを炒め、香りが出たら豚ひき肉を入れ、ポロ
　ポロになったところできゅうりを加えて炒める。
④Ｂを入れて煮る。味がなじんだら、混ぜ合わせた
　Ｃを入れ、とろみがついたらできあがり。

きゅうり　　　　5本
豚ひき肉　  　　300g
ねぎ　　　　　50g
にんにく　　2かけ
しょうが　　　10g
豆板醤　小さじ 1.5

みそ　　　　　 　20g
酒　　　　　大さじ 2
砂糖　　　　大さじ 2
しょうゆ　　小さじ 2
顆粒鶏がらスープの素　少々
水　　　　　　　50cc
　片栗粉、水　大さじ 2

レシピ提供元：矢板市生活研究グループ協議会
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