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講師：藤田　アニコーさん（栗東市在住） 
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　循環型社会創造研究所「えこら」所属
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成2３年６月４日（土）栗東自然観察の森
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栗東国際交流協会の活動の多くは、会費・ボランティアスタッフにより運営されています。
より充実した活動を行うために、活動に賛同し、協力していただける会員を募集しています。（年度会費　個人2,000円　家族3,000円　法人10,000円）
	
Kókuszgolyó（ココナッツ玉）ってどんなお菓子？

ハンガリーのホームパーティーでは定番のお菓子です。火を通さずに混ぜるだけで簡単に
できるのに、見た目は可愛く、そのうえ安く大量に作れます。作るときに電気やガスなどの

エネルギーを使わないので、エコなお菓子といえるでしょう。
＜材料＞  約２５個分

· ビスケット200g

· 粉砂糖 50～60g

· ココア（無加糖） 大さじ3

· 牛乳 150～200cc

· ココナッツ（粉末） 30g

	＜作り方＞

1. ビスケットを麺棒などでたたいて粉にします。　　　　　　（粉ビスケットなら、そのまま使う）
2. １．に、粉砂糖とココアを加えて混ぜます。

3. ２．に、牛乳を加え、丸めやすい固さになるまで混ぜます。
4. ３．をピンポン玉ぐらいの大きさに丸め、ココナッツをまぶしたら出来上がりです。

＜ポイント＞

◆砂糖の量はビスケットの甘さに応じて加減してください。　　　　ハンガリーのビスケット（háztartási keksz）は甘さ控えめ。

◆牛乳は、まず100ccぐらい加えてよく混ぜ、固さをみながら　　　　こしあんより少し柔らかいぐらいになるまで、少しずつ加え　　　てください。
	
	
	


6月4日（土）


【タイムスケジュール】


13:30～　：　開会（ハンガリー語で挨拶・ゲーム）


13:45～　：　アニコーさんのお話


ハンガリーのエコ、日本との違い


持ち込みの資源物と「えこら」についての話


14:25～　：　ネイチャーゲーム（晴天時は栗東自然観察の森を散策）


14:55～　：　ハンガリーのエコなお菓子の試食・レシピ紹介


15:10～　：　ハンガリーのハーブをキャップに植えよう！エコベジ作り


15:25～　：　アンケート


15:30    ：　解散











琵琶湖がある滋賀県では、先人から受け継いだ豊かな自然と歴史的文化的資産を次の世代に引き継ぎ、生かしていくために｢マザーレイク滋賀応援寄附条例｣を制定し、ふるさと納税をはじめとした寄附を募集しています。寄付金は、琵琶湖の総合保全や環境学習などに活用されます。





「えこら」では、缶・ペットボトル・新聞・ダンボール・廃天ぷら油などを集めていただくことによってマザーレイク滋賀応援基金に寄付できます！いただいた資源物をリサイクル会社に売却した収益の一部を上記の基金にお送りします。


詳しくは　http://ekora.jp　をご覧ください。








《お楽しみタイム》


エコベジ作り


ハンガリーのお菓子試食


Kókuszgolyó（ココナッツ玉）





【栗東国際交流協会】


Ritto International Friendship Association


事務局：　栗東市役所3階


電話：077-551-0293


FAX：077-554－1123


メール：mail@rifa.jp


ホームページ：http://www.rifa.jp
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マザーレイク滋賀応援基金　


～みんなの琵琶湖を守ろう！！～








冷蔵庫に入れて、


２日間ほど経ってから食べると、


さらに美味しい！














