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　生きていれば、どうしたって辛い
ことや悲しいこと、面倒なことは
やってきます。
　そんなとき、この絵本を開いてみ
てください。ふわふわもふもふな
動物たちの優しい言葉と眼差し
が、疲れた心を少しずつ癒してく
れます。子どもにはもちろん、大人
にもおすすめです。
　元気になる言葉がたくさん詰
まった絵本です。

いぬい  さえこ／さく・え
【パイインターナショナル】

きみのことがだいすき

図書館へ行こう
〈 ゆうき図書館おすすめの図書を紹介します 〉

結城市長
小 林 　 栄

子どもたちの無限の可能性
　本市では、少子化による児童生徒数の減少により学校間で不均衡が生じ
ており、学校の適正規模・適正配置を進め、最適な教育環境を整えることが
喫緊の課題です。現在、早期に対応が必要な結城南中学校区の５つの小学
校について、統合を前提とした新設小学校設置に向けて検討を重ねております。
　こうした中、結城中学校で５月１日、市教育研究会主催による講演会が行
われ、私も市内小中学校の教員約300人とともに参加しました。渋谷教育学
園理事長の田村哲夫先生を講師に迎え、「これからの教育について」講演い
ただきました。自分の手で調べ自らの頭で考える「自調自考」の理念、国際
化に対応するため「個性を伸ばし多様性を育む」ことの大切さ、創造性や意
欲などの「非認知能力」育成の重要性などを学びました。
　将来を担う子どもたちは本市にとっての宝であり、一人ひとりが無限の可能
性を秘めています。いわゆる学力も大切ですが、一人ひとりの可能性を引き出
す、あるいは気づきを与える教育を実現できるよう努めてまいります。

市長室
より

児童書から

　黒酢を毎日の家庭料理に取り
入れる方法や、黒酢を使うことで
得られる効果が紹介されています。
　簡単でアレンジしやすい10種
類のタレや、シンプルな炒め物や
和え物のレシピなど、日々 の調理
の参考にしてみてはいかがでしょ
うか。

ウー・ウェン／著　【講談社】

ウー・ウェンの毎日黒酢
一般書から
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ＪＡ北つくば結城青年部
髙野澤 英教さん（江川大町）

（善右ヱ門新田）

食育
レシピ

のチカラ地大

　野菜をじっくり焼くことで、焼き目
の香ばしさと野菜の旨味が口いっぱ
いに広がる一品です。
　とうもろこしは芯ごと煮込むと、グ
ルタミン酸などのうまみ成分がスー
プのだしとなります。味付けをシン
プルにすることで野菜の甘みとうま
みがより一層引き立ちます！
　とうもろこしにはビタミンB1が豊富
に含まれているため、疲労回復の効
果が期待でき、夏バテ予防にもおす
すめです！お好きな野菜を入れて
作ってみてください。
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鶏もも肉・・・・・・・・ 180ｇ
塩・・・・・・・・・・・・・・・少々
★とうもろこし・・・ 1/2本
★大根・・・・・・・・・ 180ｇ
★人参・・・・・・・・・・・ 1本

★じゃがいも・・・・・・・2個
★玉ねぎ・・・・・・・・ 1/2個
★キャベツ ・・・・・・ 1/4個
★ピーマン・・・・・・・・・4個
油  ・・・・・・・・・・・・ 大さじ1

しいたけ・・・・・・・・・ 4個
トマト・・・・・・・・・・・中4個
水・・・・・・・・・・・・・600ｍｌ
コンソメ顆粒・・・小さじ４
あらびきこしょう・・・少々

市農政課 農業係
TEL 34-0360

問

　青年部は市内の若手農業者が集まっ
た組織です。現在11人で活動しており、
今の時期は、6月下旬に開催する収穫祭
に向け、トウモロコシを栽培しています。
この収穫祭は市内の保育施設に通う子ど
もたちに収穫体験を提供する事業です。 
　部長の髙野澤さんは「栽培している野
菜と違うため、部員たちの力を借りなが
ら育てています。子どもたちの体験に
使うため、普段とは違った責任を感じま
す。」と話します。この収穫祭のほかに
も、昨年度は顧問(前部長)の北島さん
が企画し、経営や土づくりなどの専門家

を呼んだ勉強会などを実施しました。
「北島さんの意思を引き継ぎ、参加してく
れるメンバーのプラスになる様な活動を
していきたい」と語る髙野澤さん。近年
は部員の減少もあり、収穫祭などは運営
の厳しさを感じる面もあるそうです。
　6月の収穫祭に向け、北島さんは 「こ
の収穫体験は、子どもたちに【食】につい
ての関心や、地元野菜の良い思い出を
作れる貴重な機会。我々青年部だけで
なく地域の方 と々協力して、このイベント
を続けていきたい。」と話しました。

鶏肉を1口大に切り、塩を振り10分
程度おく。
じゃがいもは皮をむき、芽をとる。
★の野菜を1口大に切る。トマトは
表面に十字の切り込みを入れる。
フライパン（または鍋）に油を入れ、
❷の野菜の片面にしっかり焼き目を
つける。
鍋に❸の野菜、しいたけ、トマト、
水を入れ、野菜がやわらかくなるま
で15分程度中火で煮込む。
コンソメを加え、さらに2分程度煮
込む。
お皿に盛り付け、こしょうを振る。
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ごろごろ野菜の焼きポトフ
甘みが引き立つ
とうもろこし

の

作り方

北島  宏章さん

▲左から部長の髙野澤さん、顧問の北島さん

トウモロコシを収穫する様子(昨年撮影)


