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町
村
合
併
が
国
指
導
の
も
と
進
め

ら
れ
7
0
0
市
町
村
近
く
が
検
討

し
、
3
分
の
1
近
く
に
な
る
今
の
時
期
、

町
も
数
年
前
の
ア
ン
ケ
ー
ト
調
査
か
ら

考
え
が
町
民
の
間
に
も
違
っ
た
も
の
に

な
っ
て
い
る
と
思
い
ま
す
。

そ
こ
で
、
全
国
の
動
き
を
Ｐ
Ｒ
し
、

再
度
町
村
合
併
の
ア
ン
ケ
ー
ト
を
と
っ

こ
の
コ
ー
ナ
ー
で
は
、
皆
さ
ん

か
ら
お
寄
せ
い
た
だ
い
た
「
町
へ

の
手
紙
」
の
一
部
と
そ
の
回
答
を

掲
載
し
ま
す
。
な
お
、
ス
ペ
ー
ス

の
関
係
で
質
問
の
内
容
は
一
部
簡

略
化
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

問

上空から見た町の中央部

国
が
各
種
の
支
援
策
を
基
に
推
進

し
て
い
る
「
市
町
村
合
併
」
の
問

題
は
、
平
成
17
年
3
月
ま
で
の
特
例
制

度
の
期
限
を
目
途
に
、
現
在
全
国
各
地

で
議
論
さ
れ
て
い
る
と
こ
ろ
で
す
。

こ
の
必
要
性
に
つ
い
て
は
、
財
政
状

況
な
ど
各
市
町
村
に
違
い
が
あ
る
こ
と

か
ら
、
全
市
町
村
す
べ
て
一
様
に
で
き

な
い
問
題
で
あ
る
と
考
え
ま
す
。
こ
の

変
革
の
時
代
に
、
今
後
の
ま
ち
づ
く
り

の
た
め
に
「
市
町
村
合
併
」
の
検
討
は
、

当
然
必
要
と
な
る
わ
け
で
す
が
、
予
測

が
大
変
難
し
い
状
況
で
あ
る
こ
と
は
間

違
い
の
な
い
事
実
と
思
わ
れ
ま
す
。

ご
質
問
の
よ
う
に
以
前
に
ア
ン
ケ
ー

ト
し
た
時
期
か
ら
考
え
て
み
る
と
、
町

民
の
か
た
が
た
の
意
識
も
変
化
は
あ
る

と
思
い
ま
す
が
、
全
国
的
な
動
き
と
な

っ
て
い
る
こ
と
を
理
由
に
意
識
調
査
を

行
う
の
で
は
な
く
、
当
町
に
と
っ
て
”市

町
村
合
併
が
必
要
か
“
と
言
っ
た
議
論

の
中
で
、
町
民
の
意
向
を
確
認
す
る
最

終
手
法
と
し
て
ア
ン
ケ
ー
ト
の
実
施
が

「
町
へ
の
手
紙
」
が
広
報
め
い
わ

に
載
っ
て
い
ま
す
が
、
ほ
と
ん
ど

拒
否
の
も
の
ば
か
り
で
す
。
町
長
の
姿

勢
が
疑
わ
れ
ま
す
。

町
民
は
困
っ
て
い
る
の
で
手
紙
に
し

て
出
す
も
の
な
の
で
、
何
ら
か
の
動
き

の
あ
る
回
答
に
し
て
は
い
か
が
で
す

か
。

（
中
谷
　
男
性
）

「
町
へ
の
手
紙
」
で
寄
せ
ら
れ
て

く
る
内
容
に
つ
い
て
は
、
町
民
の

か
た
が
た
の
意
見
・
提
言
と
真
摯
に
受

け
と
め
回
答
を
さ
せ
て
い
た
だ
い
て
い

ま
す
。
”
拒
否
“
と
い
っ
た
感
覚
で
は
な
く
、

現
在
の
行
政
状
況
の
な
か
で
検
討
し
、

町
民
の
皆
様
の
様
々
な
要
望
に
こ
た
え

る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
努
力
し
て
い
ま

す
。
　
　
　
　
　
　
　
　
　
（
企
画
課
）

答

答

問

全
国
の
動
き
を
Ｐ
Ｒ
し
、
町
村

合
併
の
ア
ン
ケ
ー
ト
を
と
っ
て

は
い
か
が
で
す
か

町
へ
の
手
紙
の
回
答
は
何
ら
か

の
動
き
の
あ
る
内
容
に
し
て
は

い
か
が
で
す
か

町
民
の
意
向
を
確
認
す
る
最
終

手
法
と
し
て
ア
ン
ケ
ー
ト
が
有

効
的
と
考
え
ま
す

皆
様
の
様
々
な
要
望
に
こ
た
え

る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
努
力
し

て
い
ま
す

材料�

レシピ�

今回は・・・�
　親子クリスマスケーキ作りの
資料です。これは12月18日（水）
にオフトークの自主番組でも放
送されます。�

卵（L）�
グラニュー糖�
薄力粉�
バター�
牛乳�
苺�
　　生クリーム�
　　グラニュー糖�
　　コアントロー�
�
シロップ　砂糖�
　　　　　水�
　　　　　リキュール�
アラザン　他�
アルミケース�
粉砂糖�

…………………………3個�
……………… 60ｇ�

……………………… 60ｇ�
…………………… 大さじ1�

……………………… 小さじ2�
…………………………… 10粒�

……………100㏄�
……………10ｇ�
……………少々�

�
………………20ｇ�

…………………40㏄�
……… 少々�

3131

①卵を割りほぐし、グラニュー
糖を加えて白っぽく、もった
りするまで泡立てる。�

②①にふるった粉をさっくり混
ぜ、牛乳にバターを入れて溶
かしたものを混ぜる。�

③天板に敷紙をし、②を流し入
れ180℃のオーブンで12～13
分焼く。�

④生クリームにグラニュー糖を
加えて泡立て、コアントロー
を加えて混ぜる。�

⑤シロップを作り、さましておく。�
⑥苺を7～8㎜角に切る。�
⑦③のスポンジを紙からはがし、
シロップをハケでぬり、生クリー
ムをぬって苺を均等にのせる。�

⑧手前から巻き込み、
ロールにして冷蔵庫
で休ませ、5等分に
切り、表面にクリー
ムをぬり、トッピン
グする。�

（写真中央の一品）�

有
効
的
と
考
え
て
い
ま
す
。

（
企
画
課
）

た
ら
い
か
が
で
す
か
。
（
中
谷
　
男
性
）


