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　２月１９、２０日の両日行われた雪トピ
アは天気にも恵まれ、多くの人が来場
しました。
　会場の各イベントの様子、投票で選
ばれた雪だるま、今年で４年目を迎え
大人気の鍋大賞コンクールのレシピを
お伝えします。

�
作
り
方�

①
鳥
も
も
肉
は
一
口
大
、

ナ
ス
は
皮
を
む
い
て
乱
切

り
に
し
、
水
に
さ
ら
す
。

ゆ
で
た
け
の
こ
も
乱
切
り
。

②
鍋
を
熱
し
サ
ラ
ダ
油
を

入
れ
、①
の
具
材
を
炒
め
る
。

③
★
を
入
れ
て　

分
間
煮

１０

込
み
、
コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル

ク
を
加
え
さ
ら
に
２
〜
３

分
煮
込
み
、
塩
コ
シ
ョ
ウ
、

ナ
ン
プ
ラ
ー
で
味
を
調
え
る
。

④
一
口
大
に
切
っ
て
茹
で

た
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
水
気
を

切
り
、
バ
タ
ー
・
牛
乳
を

加
え
て
よ
く
練
り
、
塩
コ

シ
ョ
ウ
で
味
を
調
え（
大

小
の
ボ
ー
ル
）を
作
る
。

⑤
④
に
ブ
ラ
ッ
ク
ペ
ッ

パ
ー
で
目
・
鼻
・
ボ
タ
ン
、

茹
で
た
円
筒
状
の
ニ
ン
ジ

ン
を
帽
子
に
し
、
飾
り
付

け
る
。

⑥
器
の
中
に
マ
ッ
シ
ュ
ポ

テ
ト
の
雪
だ
る
ま
を
置
き
、

グ
リ
ー
ン
カ
レ
ー
の
ル
ー

を
そ
の
周
り
に
か
け
る
。
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「今年は跳ねるぞ！」
倶知安歩くスキーの会
田村秋夫さん作

※今年の「雪だるま」は
１６９個制作され、６２４票
の投票がありました。

　今年で４回目のニセコ羊蹄鍋大賞コン
クールでは、８団体が参加。「プリンセス
ようていチーム」が大賞に選ばれました。

　代表者の 圓山 チョーティガーさん（左
ま る や ま

から２人目）は「とてもビックリしました。
みんなに喜んで食べてもらい本当に嬉し
かったです。」と話しました。
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【グリーンカレールー】
・鳥もも肉 ２００ｇ・ナス４個・ゆでたけのこ１００ｇ
・パプリカ、ピーマン各１個・サラダ油適量 
・三温糖 大さじ１・ココナッツミルク ４００�
・塩コショウ少々・ナンプラー 適量
★（グリーンカレーペースト５０ｇ、スープ２００ｇ、ローリエ１枚）
【雪だるまマッシュポテト】
・ジャガイモ ２個・バター 大さじ１・牛乳 ５０�
・塩コショウ少々・ブラックペッパー 適量・ニンジン １、２本


