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　今年も暑い季節がやっ
てきました。寝苦しい夜

が続いていますが、今のマイブ
ームが「アイス枕」で寝ること。
ひんやりとして気持ちがいいで
す。クーラーもいいですが、“エ
コ”の一環として実践してみて
はいかがですか。　　　　【剣】

　８月４日、菊池市で開
催される第３回熊本県女

性消防操法大会に出場すること
になりました。最近は、訓練で
は走ることが多いため、ストレ
ッチや体づくりが日課になりま
した。いい結果が出せるよう、
がんばりたいと思います！【海】

　小学１年の娘との“ご
っこ遊び”。難易度が高

いんです。最近のはやりは、『幼
なじみだった男と女が、街でば
ったり20年ぶりに再会』ごっ
こ。娘「もしかして○○くん？」、
私「君は○○ちゃん？」。案の定、
２人は恋に落ちます…。　【素】

今月号の表紙
　五和町の手野小学校５・６年
生21人が６月11日、同校近く
の水田で“どろんこあそび”を行
いました。児童たちは、どろし
ぶきをあげながら遊びを楽しん
でいました。

提供：市食生活改善推進員協議会

　さっぱりとした味で、スープもおいしくいただけます。
　皆さん、ぜひお試しください。

手軽においしく

鶏の手羽先
玉ねぎ
しめじ

・・・・・・・・・・・・・・・・・ 12本
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 大２個
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 100ｇ

ホールトマト（缶）
塩こうじ
ローリエ
水

・・・・・・・ １缶
・・・・・ 大さじ４～５杯
・・・・・・・・・・・・・・・ ２～３枚

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 600cc

①手羽先をフォークでつついて、フライパンでパリパリに
なるまで焼く。
②玉ねぎは、くし型に切る。
③なべに水と玉ねぎ、しめじ、ホールトマト、塩こうじ、
ローリエを入れて、５分くらい煮てから手羽先を入れ、
落としぶたをしてさらに10分くらい煮る。

材料・分量（約４人分）

作り方

鶏の手羽先とトマトの塩こうじ煮

編 集
後 記

オクラ
Vol.15

　夏野菜のひとつ、オクラの出
荷が始まっています。市内では
本渡・倉岳・栖本・五和地区が
主な産地。JA本渡五和、JAあ
まくさによると、今年産はあわ
せて約211トンの出荷を計画。
10月末まで出荷が行われます。
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