
鵜う

　
が
わ

　
か
い

　
し
ゅ
う

川
海
舟
さ
ん(

11
歳
・
下
山
町)

立
ち
は
だ
か
る
壁
を
越
え
て

　
障
害
物
を
乗
り
越
え
な
が
ら
、
ゴ
ー
ル
に
向
か
う
速
さ
や

技
術
を
競
う
競
技
パ
ル
ク
ー
ル
。
鵜
川
さ
ん
は
、
昨
年
10
月

に
開
催
さ
れ
た
日
本
選
手
権
ス
ピ
ー
ド
競
技
部
門
で
、
優
勝

に
輝
き
ま
し
た
。
こ
れ
か
ら
の
活
躍
が
ま
す
ま
す
期
待
さ
れ

る
鵜
川
さ
ん
に
パ
ル
ク
ー
ル
へ
の
思
い
や
練
習
、
今
後
の
展

望
に
つ
い
て
話
を
伺
い
ま
し
た
。

パ
ル
ク
ー
ル
日
本
選
手
権(

ネ
ク
ス
ト
ジ
ェ
ン)

優
勝

　
小
学
２
年
生
の
時
、
視
聴
者
参
加
型
の

テ
レ
ビ
番
組
が
き
っ
か
け
で
、
パ
ル
ク
ー

ル
の
世
界
に
飛
び
込
ん
だ
鵜
川
さ
ん
。
市

内
の
施
設
「
ニ
ン
ジ
ャ
☆
パ
ー
ク
」
で
、

週
６
日
4
時
間
の
練
習
に
励
ん
で
い
ま
す
。

　
競
技
で
は
何
よ
り
ス
ピ
ー
ド
が
求
め
ら

れ
る
た
め
、
壁
の
登
り
降
り
を
何
秒
で
で

き
る
か
な
ど
、
と
に
か
く
速
さ
を
追
求
。

テ
レ
ビ
に
も
出
演
し
た
こ
と
が
あ
る
コ
ー

チ
の
下
で
、
少
し
で
も
タ
イ
ム
を
縮
め
ら

れ
る
よ
う
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
昨
年
4
月
の
予
選
会
で
は
、
初
出
場
で

1
位
通
過
。「
本
選
も
優
勝
し
て
当
た
り

前
」
と
い
う
周
囲
の
期
待
に
押
し
つ
ぶ
さ

れ
そ
う
に
な
っ
た
と
言
い
ま
す
が
、
プ

レ
ッ
シ
ャ
ー
を
は
ね
の
け
見
事
栄
冠
を
勝

ち
取
り
ま
し
た
。
こ
の
成
果
が
認
め
ら

れ
、
日
本
ジ
ュ
ニ
ア
強
化
選
手
に
選
抜
さ

れ
、
合
宿
に
参
加
し
て
い
ま
す
。

　
今
年
か
ら
は
エ
ン
ト
リ
ー
区
分
が
変
わ

り
、
中
学
生
も
出
場
す
る
区
分
で
の
挑
戦

に
な
り
ま
す
。
年
上
の
実
力
者
た
ち
と
の

勝
負
で
も
鵜
川
さ
ん
は
臆
す
る
こ
と
な
く

挑
戦
者
の
気
持
ち
で
躍
動
。
昨
年
の
経
験

を
生
か
し
、
今
年
も
本
選
へ
の
切
符
を
手

に
し
ま
し
た
。

　
「
パ
ル
ク
ー
ル
は
ま
だ
知
名
度
の
低
い

競
技
。
自
分
の
活
躍
で
、
た
く
さ
ん
の
人

に
魅
力
を
知
っ
て
も
ら
え
た
ら
う
れ
し

い
」
と
語
る
鵜
川
さ
ん
。
こ
れ
か
ら
立
ち

は
だ
か
る
ど
ん
な
高
い
壁
も
、
き
っ
と
乗

り
越
え
て
い
く
こ
と
で
し
ょ
う
。

▲区分が変わって初となる今年の予選会 ▲昨年の大会で圧巻のスピードを披露▲フリースタイルの練習にも取り組み中

　私の将来の夢は、有名なインフルエンサーになる
ことです。小さい頃からおしゃれや流行り物が好き
で、都内で見かけたギャルに強く憧れをもつように
なりました。自分らしく輝きながら周りを惹

ひ
きつけ

る姿を見て、私も誰かに憧れられる存在になりたい
と思いました。そのために、発信力や表現力を磨
き、自分らしさを大切にしながら努力していきたい
です。将来はTGC(東京ガールズコレクション)の
ランウェイを歩くことが夢です。

インフルエンサーになって、
大きな舞台で輝きたい

上川えれむさん 三和東中学校3年生

❶長なすのへたを落とし、ピーラーで薄皮をむく
❷皮をむいた長なすを横3等分、縦4等分に切る
❸皮をむいた面に浅く切り込みを入れ、水に浸しておく
❹ごまをすり鉢に入れてよくすりつぶしたら、上白糖、
　しょうゆを加えてまぜ、だしで伸ばしていく
❺大葉を千切りにする。ミョウガと長ネギは千切りにして
　水にさらす
❻160℃の油で、水気を切った長なすを緑色が残る程度に
　揚げる
❼皿に揚げた長なすを盛り付け、熱いうちにごまだれをか
　ける
❽長なすが冷めたら、かつお節、ミョウガ、長ネギ、大　
　葉を飾る

作 り 方

晃陽学園 髙橋昭浩さん (調理師学科学科長)

　今回は、県の銘柄産地に指定された「長
なす」を使用しました。肉質が柔らかいの
で、揚げ物以外の焼き・蒸し料理もオスス
メです。地元の旬の食材を食べて、厳しい
暑さを乗り切りましょう！

材  料(3人前)

長なすの揚げ出し 
ごま風味

※写真は1人前です。

長なす
揚げ油

【ごまだれ】
白ごま
上白糖
しょうゆ
だし

2本
適量

大さじ1.5
2g

15cc
75cc

【トッピング】
ミョウガ
長ネギ(白い部分)
大葉
かつお節

1/3個
3cm
1枚

適量
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