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未来を担う子どもたちの健全な発達・育成 

のため、「未来の種事業」に取り組みます。 

この活動は、市民センターを中心にまちづ 

くり協議会、子育て支援団体など地域の方々 

と協働で、ラジオ体操やデイキャンプ、まち 

歩きやもちつき大会など、様々なことを体験 

します。 

子どもたちは、活動を通して地域の行事や伝統文化を学び、多世

代間交流で親睦を深める中で、未来のリーダーとして育ってほしい

と願っています。 

【この事業は、市民太陽光発電所の売電収入を活用して実施してい

ます。】 

市民太陽光発電所は、北九州市が市民等から建設資金を募って作

った施設で、その売電収入の一部を市民に還元している公設公営の

メガソーラーです。 

 

日 時：７月９日（金） 

参加費：無料 

定 員：２０人 

持参品：マスク・手鏡・筆記用具 

フェイシャルヨガ認定インストラクター 

講 師：三嶋 尚子 氏 
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※新型コロナウイルスの状況で変更の可能性があります。 

〇日 時：７月１７日（土） 

     ９：３０～１１：３０ 

〇材料費：５００円 保険料：５０円 当日集めます。 

※詳しくは、学校を通じてチラシを配布いたします。 

小麦粉を使って、手打ちうどんを作ります。作ったう

どん玉は自宅へ持って帰ります。もっちもちのうどん

玉を作ろう！ 

顔ヨガを学んで、弛みや皺を健康的に整えましょう！ 

１０：００～１２：００ 

日 時：７月２８日（水） 

参加費：無料 

定 員：２０人 

持参品：マスク・筆記用具 

    北九州ヤクルト販売株式会社宅配部 

講 師：岩切 愛香 氏 

※新型コロナウイルスの状況で変更の可能性があります。 

腸を丈夫に保つ大切さを学び、健康づくりに役立てましょう！ 

１３：３０～１５：００ 

きれいになりました！ 
 市民センター周りの環境整備を行いました。 

 ６月２２日（火）、福田新作商店 入江 

優子 氏ご指導のもと、大豆と塩、生の麹

を使った、昔ながらの手作りの合わせ味

噌の作り方を学び、実践しました。 

 今回は、新型コロナウイルス感染症の

感染拡散防止に留意して、人数制限を行

い、午前・午後の２部制の実施となりま 

手作りお味噌、作りました！ 

した。約２．５ｋｇのお味噌の材料を容

器に仕込み、あとは麹菌の発酵を待つば

かりです。夏のこの時期は発酵が進みや

すく、一か月半ほどで味噌のいい香りが

し始めて食べ頃だそうです。出来上がり

が楽しみですね！ 

※定員到達のため 

キャンセル待ちのみとなります 

http://www.ktqc01.net/toba/trcc

