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※総合計同点の場合は、カウントバック方式とする。

※カウントバックの優先順位は、合計・計・2小計・B2・A2・1小計・B1・A1とする。

成績 氏　名 A－1 B－1 A－2 B－2 小計 合計

優　勝 西地　裕 28 26 27 27 54 108

準優勝 佐田幸一 26 25 26 33 59 110

3位 峰岸広美 25 29 29 29 58 112

4位 尾崎　進 29 30 27 27 54 113

5位 尾崎良二 28 31 25 29 54 113

6位 植木美和子 27 28 34 29 63 118

7位 鍋島正三 28 28 27 32 59 115

8位 野中郎海 30 33 26 27 53 116

9位 筒井康夫 28 28 29 32 61 117

10位 山闢利恵 31 34
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ホールインワン：Aコース　4番 尾崎良二

                                      8番 尾崎良二、尾崎進、峰岸広美、澤田慶子

ベストスコア：Bコース　9番 畝原敏男、野村民子、西地裕

土佐西南黒潮ＰＧ協会　黒潮町議会 議長杯

日時：2月21日（日）

場所：土佐西南黒潮パークゴルフ場

くろしおっ子くろしおっ子のの 給校学 給校学 給校学 給校学 給校学 給校学
材料（4人分）

〔作り方〕
①鶏肉にAを混ぜ下味をつけておく。
②下味をつけた鶏肉に片栗粉をまぶし、油で揚げる。
③Bを混ぜ合わせ、十分熱しておく。
④②で揚げた鶏肉に③のタレをまぶす。
⑤全体にまぶしてできあがり。

○お問い合わせ

　大方学校給食センター　蕁31－3201

　佐賀学校給食センター　蕁55－2166

ヤンニョムチキン
若鶏もも肉（細切れ）�200g
　　食塩� 1.2g
　　酒� 7g
片栗粉� 適量
揚げ油� 適量
　　三温糖� 6g
　　コチュジャン� 4g
　　トマトケチャップ�12g
　　ニンニク� 1.2g
　　酢� 8g
　　濃口醤油� 4g
　　ゴマ� 2g
　　水� 14g

※成績順位決定方法　①打数の少ない者　②ホールインワン（Ｈ数）の多い者

　　　　　　　　　　③２打数の多い者　 ④年齢が上の者

黒潮町Ｇ・Ｇ愛好会　3月月例会

日時：3月8日（月）

場所：大方球場補助グラウンド（32ホール）

技術賞：岡村　知　75打

最多ホールインワン賞：酒井　隆昌　3ホール

最多2打賞：岡村　知　22ホール

成績 氏　名 打数 Ｈ数

優　勝 酒井　隆昌 60 3

準優勝 金子　照代 69 2

3位 井上　愛子 71 2

4位 池田　章夫 73 2

5位 岡村　　知 75 0

6位 矢野　良子 76 2

7位 山本　一男 76 1

8位 矢野　昭子 78 2

9位 下村　條子 78 1

10位 水野　一弘 79 1
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　黒潮町内の各所で2月下旬から桜が開花し

始めました。

　毎年町内で一番早く開花すると言われてい

る小黒ノ川地区の「文殊堂」の台湾桜は、今年

も2月下旬から咲き始め、3月初旬には満開を

迎えていました。一般的なソメイヨシノなどと

比べて少し濃いピンク色の花びらをつける台

湾桜は、文殊堂の赤い門との相性も良く、国道

から見える景色に彩りを加えていました。

　そのほかの場所でも順番に開花し始めてい

ます。皆さんのお気に入りの桜はどこの桜でし

ょうか。　　

「ヤンニョムチキン」は韓国
料理の一つです。油で揚げ
た鶏肉にコチュジャン（唐辛
子味噌）をベースとして作
られたタレを絡めた食べ物
です。外国の料理を給食で提供することによって異国の食
文化に触れ、子どもたちの食に幅が広がるのではないかと
思います。簡単なので、ぜひお家でも試してみてくださいね。

文殊堂（小黒ノ川）

※この記事は3月上旬に作成しています。

黒潮町にも春の訪れ桜咲く

もん じゅ


