
1㊧から朝部教育長、黒土町長、竹下副町
長によるテープカット。2小さな子どもでも
遊べる滑り台。3シャボン玉ショーに大興奮
の子どもたち。4フラワースピナーで遊ぶ子
どもたち。5７つの楽しい遊具で遊べるワィ・
ワィ・ワ広場。6青空を華やかに彩った風船
たち。7勢いよく滑り台を滑る子ども。8バ
ルーンJOUと一緒に風船で竜を作る来場者。

● ワィ・ワィ・ワ広場リニューアルオープン
主催／福智町教育委員会　生涯学習課

　

図
書
館
・
歴
史
資
料
館
ふ
く
ち
の
ち

前
の
児
童
遊
園「
ワ
ィ
・
ワ
ィ
・
ワ
広

場
」の
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
オ
ー
プ
ン
記
念
イ

ベ
ン
ト
が
３
月
15
日
に
開
催
さ
れ
ま
し

た
。
老
朽
化
し
た
遊
具
を
す
べ
て
撤
去

し
、
よ
り
安
全
性
が
高
く
、
ユ
ニ
バ
ー

サ
ル
デ
ザ
イ
ン
に
配
慮
さ
れ
た
遊
具
へ

と
更
新
し
ま
し
た
。

　

９
時
か
ら
行
わ
れ
た
オ
ー
プ
ニ
ン
グ

セ
レ
モ
ニ
ー
で
は
、
先
着
3
０
０
人
に

配
っ
た
カ
ラ
フ
ル
な
風
船
が
飛
ば
さ
れ
、

青
空
を
彩
り
ま
し
た
。
記
念
イ
ベ
ン
ト

で
は
、
福
智
町
出
身
の
シ
ャ
ボ
ン
玉
師

「
し
ゃ
ー
ぼ
ん
ぼ
ん
」に
よ
る
幻
想
的
な

シ
ャ
ボ
ン
玉
シ
ョ
ー
や
自
由
自
在
に
風

船
を
操
る「
バ
ル
ー
ン
Ｊ
Ｏ
Ｕ
」に
よ
る

迫
力
の
バ
ル
ー
ン
ア
ー
ト
の
登
場
に
、

会
場
は
大
盛
況
。
ま
た
、
全
面
的
に
新

し
く
な
っ
た
遊
具
で
約
2
千
人
の
子
ど

も
た
ち
は
、
時
が
た
つ
の
を
忘
れ
る
ほ

ど
夢
中
の
様
子
で
遊
ん
で
い
ま
し
た
。

　

今
年
度
よ
り
子
育
て
関
連
機
能
も
備

え
た
多
目
的
施
設
と
し
て
コ
ス
モ
ス
コ

ミ
ュ
ニ
テ
ィ
ー
セ
ン
タ
ー（
旧
コ
ス
モ
ス
診

療
所
・
保
健
セ
ン
タ
ー
）の
運
営
が
始
ま

り
ま
し
た
。
今
後
、
ワ
ィ
・
ワ
ィ
・
ワ
広

場
や
図
書
館
・
歴
史
資
料
館
ふ
く
ち
の

ち
を
含
め
た
周
辺
一
帯
を「
子
育
て
環
境

推
進
エ
リ
ア
」と
し
て
子
育
て
世
代
の
皆

さ
ま
に
寄
り
添
う
環
境
づ
く
り
を
行
い
、

子
ど
も
た
ち
の
可
能
性
を
高
め
て
、
次

世
代
を
担
う
人
づ
く
り
を
目
指
し
ま
す
。

「子育て環境推進エリア」の整
備の一環として「ワィ・ワィ・ワ
広場」をリニューアルオープ
ン。遊具を拡充し、さらに子
どもたちの感性と体力を育む
公園へと生まれ変わりました。

新たな場所
広げる未来
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●豆苗と桜えびの卵焼き ●大葉の卵焼き

醤油麹の卵焼き２種

作り方
ボウルに卵を割り、切るように混ぜる。

豆苗は2ｃｍ程の長さに切り、残りの材料
もすべて①に加えて混ぜ合わせる。

フライパンを熱して油を引き、②の1/4量
を流し込んで中火で焼いて巻いていく。残
りも同様に少しずつ流し入れ、巻いて完成。

1
2

3

材料（２人分）
卵
豆苗
桜えび
醤油麴
サラダ油

３個
1/3袋
大さじ１
小さじ１
適宜

作り方
ボウルに卵を割り、切るように混ぜる。

せん切りにした大葉と醤油麹を加えて
混ぜる。

フライパンを熱して油を引き、②の1/4量
を流し込んで中火で焼いて巻いていく。残
りも同様に少しずつ流し入れ、巻いて完成。

1
2

3

材料（２人分）
卵
大葉
醤油麴
サラダ油

３個
５～10枚
小さじ１
適宜

ほうれん草
にんじん
醤油麴

1/2束（100g）
1/3本（50g）
大さじ１

醤油麹の和え物

作り方
鍋にお湯を沸かし、ほうれん草を1～2分
茹でる。ザルにあげて水にさらし、しっかり
水気を絞る。

ほうれん草は３cmほどの長さに切り、にん
じんはせん切りにする。

醤油麹と②を和えたら完成。

1

2

3

材料（２人分）

塩
麹
の
10
倍
の
旨
味
が
あ
る
と
い
わ
れ
る
醤
油
麹
は
、
少
な
い
量
で
も
し
っ
か
り
味

が
決
ま
る「
減
塩
の
味
方
」。
発
酵
の
力
が
ぎ
ゅ
っ
と
詰
ま
っ
た
腸
活
の
お
助
け
調
味

料
で
す
。
使
い
方
は
、
主
に「
漬
け
る
」、「
和
え
る
」、「
だ
し
に
す
る
」、「
味
付
け
」な

ど
さ
ま
ざ
ま
で
す
が
、今
回
は
、献
立
や
お
弁
当
に
活
用
で
き
る
簡
単
レ
シ
ピ
を
３
つ

ご
紹
介
。
健
康
づ
く
り
の
第
一
歩
と
し
て
醤
油
麹
を
取
り
入
れ
て
み
ま
せ
ん
か
―

問
食
生
活
改
善
推
進
会（
役
場 

保
険
健
康
課
）
☎
２
２
‐
７
７
６
３

キャベツのステーキ

作り方
キャベツの芯を落とさないように半分に
くし切りにする。

フライパンを熱して油を引き、中火で蓋をして
蒸し焼きにし、焼き目がついたらひっくり返す。

両面に焼き色がついたら取り出す。

☆をすべて混ぜ合わせてソースをつくり、
キャベツをお皿に盛って上からかけて完成。

1

2

3

材料（２人分）
キャベツ
油
　　ヨーグルト（無糖）
　　醤油麴
　　豆乳
☆

1/4玉
大さじ１
大さじ１
小さじ１
大さじ１

4
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醤
油
麹
で
決
ま
る
！

健
康
・
簡
単

両
取
り
レ
シ
ピ
。


