
生
徒
会
長
　赤あ

か

山や
ま

　遼り
ょ
う

　上
尾
中
学
校
は
、こ
と
し
で
創
立
71
年

を
迎
え
る
、市
内
で
も
伝
統
の
あ
る
学
校

で
す
。私
た
ち
は
、そ
の
伝
統
を
引
き
継
い

で
い
く
と
と
も
に
、地
域
か
ら
応
援
さ
れ

る
学
校
を
目
指
し
て
、委
員
会
活
動
な
ど

を
は
じ
め
と
す
る
生
徒
主
体
の
活
動
に
、

積
極
的
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

★
委
員
会
の
取
り
組
み

　上
尾
中
学
校
は
、委
員
会
の
取
り
組
み

が
活
発
に
行
わ
れ
て
お
り
、特
に
、美
化
委

員
会
が
行
う
ク
リ
ー
ン
デ
イ
ズ
と
生
活
委

員
会
が
行
う
グ
リ
ー
テ
ィ
ン
グ
ウ
ィ
ー
ク

に
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。

　ク
リ
ー
ン
デ
イ
ズ
と
は
、各
学
期
に
1

回
、全
校
生
徒
が
登
校
中
に
ご
み
を
拾
い
、

町
を
き
れ
い
に
す
る
活
動
で
す
。グ
リ
ー

テ
ィ
ン
グ
ウ
ィ
ー
ク
と
は
、授
業
の
始
ま
り

と
終
わ
り
の
あ
い
さ
つ
を
先
生
が
評
価
し
、

意
識
を
高

め
る
取
り

組
み
で
す
。

　こ
の
よ

う
な
取
り

組
み
を
通

し
て
、地

域
を
き
れ

い
に
す
る

意
識
や
あ
い
さ
つ
の
大
切
さ
な
ど
を
学
ん

で
い
ま
す
。そ
の
た
め
生
徒
た
ち
に
は
、自

分
た
ち
の
力
で
学
校
を
創
っ
て
い
る
と
い

う
自
覚
が
芽
生
え
て
き
て
い
ま
す
。

★
小
・
中
学
校
連
携

　小
・
中
学
校
連
携
の
活
動
と
し
て
、
あ

い
さ
つ
運
動
と
学
習
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
を
実

施
し
て
い
ま
す
。

　あ
い
さ
つ
運
動
で
は
、地
域
の
小
学
生
と

一
緒
に
あ
い
さ
つ
を
し
ま
す
。学
習
ボ
ラ
ン

テ
ィ
ア
で
は
、夏
休
み
に
小
学
校
に
行
き
、

学
習
支
援
を
し
て
い
ま
す
。ま
た
、陸
上
部

の
生
徒
が
小
学
校
に
出
向
き
、運
動
指
導

も
行
っ
て
い
ま
す
。

　こ
れ
ら
の
活
動
に
よ
り
、小
学
生
は
中

学
生
の
先
輩
の
姿
を
知
る
こ
と
が
で
き
、

安
心
し
て
中
学
校
に
入
学
す
る
こ
と
が
で

き
て
い
ま
す
。中
学
生
は
、先
輩
と
し
て
の

自
覚
を
持
ち
、よ
り
責
任
感
が
強
ま
り
ま
す
。

こ
の
よ
う
な
交
流
か
ら
、上
尾
中
学
校
は

毎
年
、活
気
が
あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。

小・中学校連携のあいさつ運動

クリーンデイズ

４月号から新コーナーがスタート
！

　昨年8月に開催された｢あげお子
ども議会｣で、子ども議

員から｢小・中学生にも焦点を当て、
もっと楽しめる広報誌に

してほしい｣という提案があり、｢あ
げおジュニア通信｣をリ

ニューアルすることとなりました。｢
わたしたちの学校｣は3

月号で終了し、4月号から小・中学生
の皆さんの絵や工作、

書、ダジャレ、好きな本などさまざ
まな作品を紹介する新

コーナーがスタートします。これに
先立ち、提案者である平

ひら

八
は
重
え
若菜さんに第1号として登場していた

だきました。

※新コーナーで紹介する作品を随
時募集しています。ぜひ

ご応募ください。詳しくは、11ページ
を参照してください。

『
マ
ラ
ラ

　教
育
の
た
め
に
立
ち
上
が
り
、
世
界
を

変
え
た
少
女
』（
岩
崎
書
店
）

　マ
ラ
ラ
さ
ん
が
タ
リ
バ
ン
と
い
う
武
装
勢
力
に
撃
た

れ
た
後
に
、「
身
体
は
銃
で
も
撃
て
る
け
ど
、私
の
夢
や

す
べ
て
の
人
が
学
校
に
行
け
る
よ
う
に
す
る
希
望
は

撃
て
な
い
」と
い
う
言
葉
が
あ
っ
て
、強
い
希
望
や
信
念

を
持
っ
て
い
る
と
こ
ろ
が
素
敵
だ
な
と
思
い
ま
し
た
。

ぜ
ひ
、読
ん
で
み
て
く
だ
さ
い
。

平ひ
ら

八は

重え 

若わ
か

菜な
さ
ん

 

（
平
方
東
小
・
６
年
）

こ
れ
、

読
ん
で
み
て
！

上
尾
中
学
校

豆腐飯 333㌔㌍

65

●材料1人分 分量(㌘)
1  炒め油 ………………… 1

2  鶏もも肉皮なし(細切り) … 10

3  酒 ……………………… 2

4  ニンジン(千切り) … 10

5  ホンシメジ(小房に分ける) … 7

6  油揚げ(千切り湯通し) 5

7  冷凍豆腐(さいの目切り・茹でる) …  25

8  酒 ……………………… 2

9  本みりん ……………… 2

10 砂糖 …………………… 1

11 濃口しょうゆ ………… 3

12 精白米 ………………  72

13 酒 ……………………… 1

14 濃口しょうゆ ………… 2

15 粉末昆布 …………… 0.2

16 水＋具の煮汁 ………  87

※分量は、給食(大量調理)で作る量です。家庭で調理する際は、適宜調整してく

ださい。

●作り方
①3の酒で鶏肉に下味をつける。

②鍋に油を熱し、鶏肉を炒める。

③鶏肉に火が通ったら、ニンジン、ホンシメジ、油揚げ、豆腐を加

え8～11で調味して煮る。
④③を具と煮汁に分け、煮汁に水を足して16を作り、火にかけ

る。沸騰したら米と13～15を入れて炊く。

⑤炊き上がったら、具をのせ十分に蒸らす。

学校保健課　 775-9683・ 775-5633
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