
6広報みかさ　2019. 12

　三笠高校情報 【問合先】三笠高校事務係

☎④2200

■
野
菜
の
梅
ジ
ュ
レ
が
け

▼
材
料（
４
人
分
）…
＊
だ
し
汁
１
カ
ッ
プ
、＊

薄
口
醤
油
大
さ
じ
１
、＊
み
り
ん
大
さ
じ
１
、

＊
塩
少
々
、粉
ゼ
ラ
チ
ン
５
ｇ
、酢
小
さ
じ
２

分
の
１
、鶏
さ
さ
み
80
ｇ
、き
ゅ
う
り
80
ｇ
、ミ

ニ
ト
マ
ト
40
ｇ
、梅
干
し
25
ｇ

▼
栄
養
価（
１
人
分
）…
エ
ネ
ル
ギ
ー
１
４
０

㎉
、た
ん
ぱ
く
質
17.

６
ｇ
、炭
水
化
物
11.
８

ｇ
、脂
質
0.4ｇ

❶
鍋
に
＊
を
入
れ
て
強
火
に
か
け
、沸
騰
し
た

ら
火
を
と
め
ゼ
ラ
チ
ン
を
入
れ
、混
ぜ
な
が
ら

粗
熱
を
取
る
。

❷
❶
に
粗
み
じ
ん
切
り
に
し
た
梅
干
し
と
酢

を
入
れ
て
よ
く
混
ぜ
、冷
蔵
庫
で
固
ま
る
ま
で

冷
や
す
。

❸
蒸
し
た
鶏
さ
さ
み
、き
ゅ
う
り
、ミ
ニ
ト
マ

ト
を
一
口
大
に
切
っ

て
皿
に
も
り
つ
け
、

く
ず
し
た
❷
を
か
け

て
完
成
。

■
豆
乳
杏
仁
豆
腐

▼
材
料（
４
人
分
）…
生
ク
リ
ー
ム
１
５
０
cc
、

豆
乳
２
５
０
㏄
、キ
ウ
イ
フ
ル
ー
ツ
適
量
、粉

ゼ
ラ
チ
ン
５
ｇ
、＊
杏
仁
霜
20
ｇ
、＊
砂
糖
30

ｇ
、＊
水
１
０
０
cc

▼
栄
養
価（
１
人
分
）…
エ
ネ
ル
ギ
ー
２
６
２

㎉
、た
ん
ぱ
く
質
４.

２
ｇ
、炭
水
化
物
19.

３

ｇ
、脂
質
17.

７
ｇ

❶
水（
分
量
外
）で
粉
ゼ
ラ
チ
ン
を
ふ
や
か
し

て
お
く
。

❷
鍋
に
＊
を
入
れ
て
弱
火
に
か
け
、へ
ら
で
混

ぜ
な
が
ら
温
め
る
。

❸
と
ろ
み
が
で
て
き
た
ら
❶
を
加
え
、完
全
に

溶
け
た
ら
す
ぐ
火
を
止
め
る
。

❹
❸
を
よ
く
混
ぜ
な
が
ら
、少
し
ず
つ
豆
乳
を
加

え
た
後
、同
じ
よ
う
に
生
ク
リ
ー
ム
を
加
え
る
。

❺
❹
を
濾こ

し
て
カ
ッ

プ
に
注
ぎ
、冷
蔵
庫
で

固
ま
る
ま
で
冷
や
す
。

❻
完
全
に
固
ま
っ
た

ら
カ
ッ
ト
し
た
キ
ウ

イ
フ
ル
ー
ツ
を
乗
せ

て
完
成
。

今月の 【申込・問合先】
三笠高校生レストラン

☎③7335MIKASA  COOKING   ESSOR

■は休日

■調理部のお店 まごころきっちん／11:00～14:00（ラストオーダー13:30）
■製菓部のお店 Cherie／11:30～14:30（ラストオーダー14:00）
■エソールストア／9:00～17:00

日 月 火 水 木 金 土
1 2 3 4 5 6 7
8 9 10 11 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28
29 30 31

ま
ご
こ
ろ
き
っ
ち
ん

日 月 火 水 木 金 土
1 2 3 4 5 6 7
8 9 10 11 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28
29 30 31

Ｃ
ｈ
ｅ
ｒ
ｉ
ｅ

日 月 火 水 木 金 土
1 2 3 4 5 6 7
8 9 10 11 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28
29 30 31

エ
ソ
ー
ル
ス
ト
ア

 12
月の営業日

都
合
に
よ
り
休
業
す
る
場

合
が
あ
り
ま
す
の
で
、直

近
の
営
業
日
は
ホ
ー
ム
ペ

ー
ジ
ま
た
は
各
部
の
公
式

フ
ェ
イ
ス
ブ
ッ
ク
ペ
ー
ジ

で
ご
確
認
願
い
ま
す
。

【
日
時
】12
月
21
日
㈯
午
前
10

時
～
午
後
１
時

【
内
容
】ク
リ
ス
マ
ス
に
向
け

た
カ
ッ
プ
ケ
ー
キ
作
り（
６

個
）

【
対
象
】ど
な
た
で
も
参
加
い

た
だ
け
ま
す
。（
小
学
生
以
下

は
保
護
者
同
伴
）

【
定
員
】24
人

【
参
加
料
】１
人
１
，２
０
０
円

【
参
加
期
限
】12
月
６
日
㈮ 

　【
日
時
】12
月
22
日
㈰
午
前
10

時
～
午
後
１
時

【
内
容
】ク
リ
ス
マ
ス
に
向
け

た
ム
ー
ス
ケ
ー
キ
作
り（
15
㎝

丸
型
１
台
）

【
対
象
】お
菓
子
作
り
に
興
味

の
あ
る
中
学
生
以
上

【
定
員
】16
人

【
参
加
料
】１
人
２
，５
０
０
円

【
参
加
期
限
】12
月
６
日
㈮

　

三
笠
高
校
生
が
考
案
し
た
健
康
メ
ニ
ュ
ー
を
３
回
に
分
け
て
掲
載
し
て
き
た
最
終
回
で
す
。

　

今
回
は
、野
菜
の
梅
ジ
ュ
レ
が
け
と
豆
乳
杏
仁
豆
腐
で
す
。

　

疲
労
回
復
に
効
果
が
あ
る
梅
を
使
っ
た
ジ
ュ
レ
を
味
の
相
性
が
良
い
き
ゅ
う
り
、鶏
肉
な
ど

と
合
わ
せ
ま
す
。季
節
ご
と
の
旬
の
野
菜
と
組
み
合
わ
せ
て
も
お
い
し
く
い
た
だ
け
ま
す
。

　

ま
た
、豆
乳
に
含
ま
れ
る
イ
ソ
フ
ラ
ボ
ン
は
、骨
粗
し
ょ
う
症
や
生
活
習
慣
病
の
予
防
に
効
果

が
あ
り
、ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
を
は
じ
め
多
く
の
栄
養
素
を
バ
ラ
ン
ス
良
く
含
む
キ
ウ
イ
と
合
わ
せ
て

取
る
こ
と
で
、よ
り
良
い
効
果
が
期
待
で
き
ま
す
。

三
笠
高
校
生
考
案
！
お
手
軽
健
康
ご
は
ん
③

地
域
お
こ
し
協
力
隊

（
岩
佐
、上
西
、小
林
）に
よ
る

料
理
教
室

ク
リ
ス
マ
ス
カ
ッ
プ

ケ
ー
キ
作
り
！

本
格
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
の
よ
う
な

ク
リ
ス
マ
ス
ケ
ー
キ

作
り
！ 
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【問合先】社会教育課生涯教育係☎②3591輝
キ

ラ リ

三笠から頑張っている方を紹介します

土田 竜聖さん

　鵡川高校の野球部に所属しており、現在、チームの目標「春・全道ベスト４　夏・甲子園で勝てるチー
ム」に向かってオフシーズンの練習を頑張っています。
　小、中学生のときを振り返ると、単純に野球が好きで辛くても辞めようと思ったこともなく、体の線
が細かったので、その分を技術でカバーしようと考え取り組んでいました。そのことは、高校での野球
生活にも役立っていると思います。
　鵡川高校は、まだ夏の甲子園大会に出場したことが無いので、支援してくださっている方のためにも
目標を達成したいです。
　私は、部活動や勉強などをするにあたって、自分で目標を設定し、そのために努力を継続することが、
とても大切だと思っています。
　三笠の後輩の皆さんも、それぞれの目標に向かって努力して頑張ってください。
　私も、皆さんに負けないよう精いっぱい頑張りたいと思います。

鵡川高等学校 1年

食の魅力発掘！うまいっしょ北海道
学生料理コンクールU20大会で準優勝 調理部、各種コンクールで好成績！

　10月13日㈰、MIKSA COOKING ESSORキッチンス
タジアムで食の魅力発掘！うまいっしょ北海道 学
生料理コンクールU20大会（北海道食のコンクール
実行委員会主催）が開催されました。このコンクール
は北海道の食の新たな魅力と次世代を担う人材を発
掘することを目的に開催され、食のプロを目指す20
歳以下の学生が料理の技術とアイディアを競い、三
笠高校からは調理部員３人が参加し、３年の清水響

きょう

さんが準優勝に輝きました。
　翌日には、大会審査員の「アル・ケッチァーノ」オー
ナーシェフの奥田政行シェフの料理講習会が開か
れ、世界に通用するお米を使った料理の考え方と技
術を学びました。

　10月13日㈰、札幌市で行われた第23回北海道日
本料理技能コンクール（北海道日本調理技能士会主
催）で、調理部で3年の下

しも

坪
つぼ

晏
あ

夕
ゆ

さんが学生の部金賞
を受賞しました。
　また、10月22日㈫、札幌市で行われた第40回牛
乳・乳製品利用料理コンクール（北海道牛乳普及協
会・ホクレン農業協同組合連合会主催）では、応募数
334点の中から調理部3年の岩田愛

あい

里
り

さんの作品
「ちゃんちゃん焼き風クリームコロッケ」が最優秀賞
にあたる金賞を、調理部3年の岩城陸

りく

斗
と

さんの「旨味
を牛（ぎゅう）～と！！煮込みハンバーグ」が優秀賞
を受賞しました。

準優勝の清水さん（写真右）

▲第40回牛乳・乳製品利用料
理コンクール金賞の岩田さん

（左）と岩城さん（右）
◀北海道日本料理技能コン
クール金賞の下坪さん


