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世界６大マラソンを走破した
川口市民ランナーの実話が導く
再生ストーリー

中核市移行とSKIPシティ国際Dシネマ映画祭１５周年を記念し、地元川口を舞台に市が製作した「君がまた走り出
すとき」。3月2日㈯からの全国順次ロードショーに先立ち、川口で先行上映をしますので、ぜひご覧ください。

１月３１日（木）（必着）までに、はがき裏面に「君がまた走り出すと
きチケット希望」、住所、氏名、年齢を記入の上、〒３３３-０８４４　
上青木３-１２-６３  ９階  ㈱デジタルSKIPステーション

「広報かわぐち・チケットプレゼント」係へ郵送
※当選者の発表はチケットの発送をもって代えさせていただきます。

映画劇場鑑賞券 ５組１０人にプレゼント

問い合わせ…産業労働政策課　i048-258-1619　k048-259-2622

特典（缶バッチ）付き
前売券絶賛発売中！

出演　寛 一 郎　山下リオ／松原智恵子
　　　菜 葉 菜　辻本祐樹　綱島恵里香　安居剣一郎・長谷川初範　浅田美代子
監督：中泉裕矢　　  製作：川口市

寛 一 郎、山下リオ、松原智恵子
中泉裕矢監督ほか（予定）

舞台挨拶付き
上映会のお知らせ

先行上映

２８（金）～
場所：MOVIX川口

（アリオ川口3階）

数量限定

※詳細は公式サイトをご覧ください。
場所：MOVIX川口（アリオ川口3階）

2 9㈯
出
演
者

劇中のマラソン
チームエンブレ
ムをデザイン
※なくなり次第終了
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問い合わせ…学校保健課　i048-258-1216　k048-256-5818

１月２４日から３０日は
全国学校給食週間
です

学校給食は、明治22年、お弁当を持ってくることができな
い子どものために山形県の小学校で始まりました。その
後、第二次世界大戦で中断されましたが、戦後再開。全国
に普及した学校給食は、現在でも食事の提供という意味だ
けでなく、教育の面でも重要な役割を担っています。
市内の小・中学校では、期間中に学校給食の歴史を学べる
献立や、川口市ならではの献立を通じ、学校給食を生きた
教材として、食育に取り組んでいます。

問い合わせ…日光御成道川口囲碁祭り実行委員会事務局　i090-4934-4761　k048-423-4788
　　　　　　文化推進室　i048-258-1116　k048-251-9545

応募方法　1月31日㈭までに次のいずれかの方法で（申込多数の場合は抽選）
　　　　　①〒、住所、氏名、参加希望イベント名を記入の上、実行委員会事務局 伊澤へはがきで　〒333-0866　芝2-1-12　
　　　　　②支所・公民館で配布するチラシ裏面に必要事項を記入の上、実行委員会事務局へＦＡＸで

平成29年度のパネル展示

「川口市の学校給食」を紹介するパネル展示
を１月２４日（木）～３０日（水）に、市役所本
庁舎1階ロビーで行います（土・日曜日除く）。

日光御成道川口囲碁祭り
第43期棋聖戦第4局重要文化財の旧田中家住宅で、囲碁の

七大タイトル戦の一つである棋聖戦が
2月13日（水）・14日（木）に行われます。
これを記念し、初心者から上級者まで
参加できる日光御成道川口囲碁祭りを
開催します。 国民栄誉賞受賞

井山 裕太 棋聖
挑戦者

山下 敬吾 九段

イベント名 川口棋聖戦 囲碁入門教室 指導碁教室 前夜祭 大盤解説
日本棋院所属プロ棋士による 第43期棋聖戦第4局

日　　時 2/10（日）9：40～（受付 9:15） 2/12（火）18:00～
（受付 17:00）

2/14（木）13:00～
（受付 12:00）

場　　所 中央ふれあい館 リリア展示ホール 西公民館
川口棋聖位争奪戦

（ノーハンデ戦）
クラス別ハンデ戦

（有段者から初心者）

午前：入門教室
午後：初級・中級教室

多面打ち指導
（参加者数により
複数回対局）

国民栄誉賞受賞井山
裕太棋聖、挑戦者山
下敬吾九段ほか有名
棋士参加

有名棋士による
大盤解説

募集人数 150人 50人 50人（５級以上対象） 150人 150人
大　人　1,500 円
子ども　　500 円

大　人　2,000 円
子ども　1,000 円無料 無料5,000円参 加 料

内　　容

≪材料　４人分≫ 
    米・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２合
　 酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２
　 砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１と１/２
　 塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１/４
　　
　 鶏もも肉（こま切れ）・・・・・・・・・６０ｇ
　 にんじん（せん切り）・・・・・・・・・中１/３本
　 ひじき（戻しておく）・・・・・・・・・２ｇ
　　
　 三温糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２
　 酒・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１
　 だしのもと・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１/２
　 しょうゆ・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１
　  
　 油揚げ（短冊切り、油抜きしておく）・１枚
　 桜えび・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２ｇ
　 白ごま・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１/２
　 鶏卵（いり卵を作っておく）・・・・・・大１個
　 油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1

≪作り方≫ 
① 米を炊き、すし酢と合わせ、
　　酢飯を作る

② 鍋にＡを入れて煮立て、
　 鶏もも肉を加える

③ 鶏肉に火が通ったら、にん
　 じん、ひじき、油揚げ 、桜え
　 びを入れ、全体が柔らかく
　 なったら、最後に白ごまを
　 加える

④ 酢めしに②の具と、いり卵
　 を混ぜ合わせる

　平成20年に埼玉Ｂ級ご当地グルメ王決定戦でグランプリを受賞
した『鉄骨いなり』を給食用にちらしずしにアレンジしました。
　鋳物の原料である鉄をイメージした食材を使用しているのが特徴
です。

～ご当地給食メニューのレシピ紹介～
『鉄骨いなりちらし』
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酢

鉄骨いなりちらし、鋳物汁、牛乳、、みかん


