
　

イ
チ
ゴ
は
日
本
人
が
大
好
き
な
食
材

の
一
つ
で
、
ク
リ
ス
マ
ス
な
ど
い
ろ
い

ろ
な
イ
ベ
ン
ト
に
は
欠
か
せ
な
い
野
菜

で
す
。
11
月
〜
６
月
ぐ
ら
い
ま
で
国
産

の
イ
チ
ゴ
が
出
回
り
、
12
月
〜
２
月
の

気
温
が
低
い
時
期
に
出
荷
さ
れ
る
イ
チ

ゴ
は
生
育
日
数
が
十
分
に
取
れ
る
こ
と

か
ら
、
味
の
濃
い
も
の
に
な
り
ま
す
。

一
般
的
に
は
、
旬
の
イ
チ
ゴ
は
夏
場
に

出
回
る
も
の
と
比
べ
て
、
品
質
に
ム
ラ

が
少
な
く
、
糖
度
も
２
度
程
度
高
い
も

の
に
な
る
傾
向
が
あ
り
、
な
お
さ
ら
冬

場
に
食
べ
た
い
食
材
で
す
。

　

イ
チ
ゴ
は
市
内
各
地
で
栽
培
さ
れ
て

お
り
、
直
販
所
や
ス
ー
パ
ー
で
新
鮮
な

も
の
が
手
に
入
り
ま
す
。
ま
た
、
年
明

け
ご
ろ
か
ら
観
光
農
園
で
も
イ
チ
ゴ
狩

り
が
楽
し
め
る
の
で
、
収
穫
の
喜
び
と

旬
の
味
わ
い
を
楽
し
ん
で
み
て
は
い
か

が
で
し
ょ
う
か
。

①　板ゼラチンを氷水につけてふやかす。
②　生クリームを泡立て、７分立てにしておく。
③　イチゴ、砂糖をミキサーに軽くかけて、鍋に入れる。
④ ③を中火にかけて、とろみがついたら火を止めて冷
　ます。
⑤　鍋に牛乳を入れて80℃まで加熱し、ボールに移す。
⑥　⑤に①を入れて、ボールを氷水に入れて冷ます。
⑦　⑥にジャムを加えて、②と混ぜ合わせる。
⑧　カップに④→⑦→④→⑦→コーンフレーク→⑦→④
　の順番に入れる。
⑨　⑧を冷蔵庫で２時間程冷やし、イチゴを飾って完成。
　

　成人が１日に必要なビタミンＣの摂取量は約500mgで、イチゴ
５～６粒に相当します。ビタミンＣは水溶性なので「へた」を取
ってから水洗いすると流出してしまいます。「へた」を取らずに、
さっと洗って食べましょう。また、鮮度が落ちるとビタミンＣも
減ってしまいます。新鮮なうちにいただきましょう。

板ゼラチン ‥‥‥‥‥‥  ３ｇ　　　生クリーム ‥‥‥‥‥‥ 100ml
イチゴ ‥‥‥‥‥‥‥‥ 200ｇ　　　砂糖 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50ｇ
牛乳 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50ml　　　ジャム ‥‥‥‥‥‥‥‥‥ 50ｇ
コーンフレーク ‥‥‥‥　適量　　　イチゴ（飾り用） ‥‥ ２～３個

エネルギー ‥‥‥‥‥  233kcal　　　タンパク質 ‥‥‥‥‥‥ 4.3ｇ
脂肪 ‥‥‥‥‥‥‥‥‥13.8ｇ　　　ビタミンＣ ‥‥‥‥‥‥‥ 42mg

素材・分量（３個分）

栄養価（１個当たり）

栄養士チェック

次回の食材は ニンジン です。　問合せ：市庁舎本館産業振興課　ふるさと産品係　℡0897－52－1490

イチゴのムース

イ チ ゴ

　当店では地元生産者「ひのい
ちご園」の新鮮な朝摘完熟イチ
ゴを使用してケーキを作ってい
ます。西条で作られているイチ
ゴはどれも情熱を注がれている
ので、鮮やかな赤としっかりし
た味わいがあります。今から旬
なので、鮮度のよい地元産のイ
チゴはお勧めの食材です。

（左）レシピ紹介者：スウィーツ＆
　　　カフェ　フェアリーテール
　　　　　　　　伊藤陽介さん
（右）食材提供者：ひのいちご園
　　　　　　　　日野正一さん

作付面積：29ha
収  穫  量：812ｔ（県内第１位）
資料：平成17年愛媛農林水産統計年報
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