
山
折

山
折

山
折

谷
折

↑
表紙

子どもの衣類を気軽にGET！ hugmaリサイクルマルシェ
2022年 3/8(火) 10:00～15:00 

お問合せ・お申込

（恵那市長島町正家613-10） 会場：木KeyPoint！

地域のママさんたちから集めた子ども服や小物を、格安で提供するリサ
イクルマルシェを開催します。子ども品をお持ち込みいただくとマルシェ
内の商品と交換もできます！ お散歩がてら、子連れでぜひお越し下さい♪

※感染予防のため人数制限あり

右記QRコード（ハグマ公式LINE）まで

リサイクル

 
 

雪がよく降り、珍しく姉弟で雪合戦をして遊んでいました。
子どもが大きくなると、お出かけについてきてくれなくなり、
兄弟姉妹で一緒に遊ぶことも少なくなってしまいます。
子どもが小さな時はどこに行くにも一緒だったので、一緒に
遊んでいる写真がたくさんありますが、今は一緒の写真が
めっきり減ってしまいました。
祖父母曾祖母との写真はもっとないので、今年は意識的に
撮っていこうと思っています。

堀 洋美

私たちから目指すSDG s

hugma.fp@gmail .com

泣き止まない子の手をひいてあげる。おもちゃの取り合いになった
ときにゆずってあげる。家ではできなかったお片付けを自分から進
んでやるようになる。
大人が思う以上に、子どもは子ども同士の世界のなかで日々、成長
しています。これは子どもたちとふれあうなかでわたしたちが感じ
ていることです。

ところで、『家庭保育園くっく』の玄関には、“親子どり”のタイル画が
あります。当園のシンボルマークです。１５年前『くっく』新築の際、
工事車輌が出入りし人々がせわしく行き交い、とても静かとは言え
ない環境の中で、あえてその庭の木に巣作りをした鳥がいたので
す。

無認可保育所の時代も含めると20年以上の間、0歳児から3歳児のたくさんの子どもたちを
見守り、受け止め、一緒に歩んできました。これからも今後巣立つであろう多くの子どもたち
と保護者のみなさんに寄り添いながら、初心を忘れず歩んでいきたいと思っています。

わたしたちにできることはなんなのでしょうか。その答えは、子どもたちのありのままの姿を
受け止め、安心してすごせる場所をつくることです。

くっくスタッフリレーエッセイ

子どもは子どものなかで育ちます
vol.2

中津川市認可小規模保育園
家庭保育園くっく園長  水野昇子

ママが発信！地域のお役立ち情報誌

Take Free

vol.10

インスタ更新中

今こそ始める！発酵ライフ
恵那の麹屋さんに「手前味噌」を教わりました／楽しくてヘルシーな「みんなの発酵食」

ココ行ってきました！

hugma編集部の

馥郁農園（恵那市）でいちご狩り
ふくいく のうえん

hugma編集部が話題のスポットやイベントに
でかけて、ママ目線でリポートします！
いちご狩りシーズン真っ只中！の今回は、恵那の馥
郁（ふくいく）農園さんでいちご狩りを体験しました。

hugma 2022年3・4月号 （年6回発行）
：

：

太田 礼子／堀 洋美／佐藤 昭子／繁澤 あゆみ
黒田 文／瀬見井 智子／矢郷 舞子／石田 善也
藤井 真也 
原 房枝／木村 瞳／村本 志保

編 集

デザイン

編集後記

お問い合わせは、hugmaの公式LINE→
または下記Eメールから

畑仕事に季節の仕込み、ほっこり優しい
ご飯を作ってくれる。人生かけて、大好き
なおばあちゃんを目指したい！
まずは、家族のご飯からかな。。
恵那市　ゆりかさん

体調不良がきっかけで始めた
よもぎ蒸し。サロンもOPENしました。
周りに支えてもらって今があります。
自分も、よもぎ蒸しを通して色んな方
を支えられる存在でありたいです。
恵那市　あずささん
（よもぎ&ハーブ蒸し ほころん）

〒508-0015 中津川市手賀野175-71
TEL 0573-65-3762
ご感想、ご意見お待ちしています

家庭保育園くっく

近隣には他にもいちご狩りスポット
がたくさん！編集部オリジナル、
子連れでいけるおすすめ農園を
googleマップにしました。お出か
けの際の参考にして下さいね。  →

１&４歳の子ども達とママでいちご狩りに行ってきました。
ビニールハウス内なので冬でも暖か。普段あまり食べなかった
子も真っ赤な甘い苺で、お腹いっぱい食べることができました。
いちご狩りは5月ごろまで楽しめるそうです。

馥郁農園（ふくいくのうえん）

所在地／〒509-7122 岐阜県恵那市武並町竹折199-289
営業時間／9:00～17:00　定休日／火・水曜日

TEL／いちご狩り予約専用 090-9339-6286

令和3年度キリン・地域のちから応援事業

2022年3・4月号（第10号）　発行： hugma編集部 　岐阜県中津川市本町2-6-23　配布協力： 瑞浪市　恵那市  中津川市

お店の宣伝や
イベント告知に

Happy Birthday
はるちゃんお誕生日おめでとう！

すくすく育ってね♡

こどものこもの 
スタイやポーチなど布製品を
手づくりしています

minne出品中♡ のぞいてみてね▶

QR
コード

Cafe hugma 中津川市千旦林00000
TEL:0573-00-0000

1,000円以上のランチ＋キッズプレートの
ご注文で「ミニイチゴパフェ」をプレゼント！

毎日
子育て、

おつかれさまです。

あなたのメッセージを載せてみませんか？

お子さんの
記念日のお祝いに

ハンドメイドなど
個人販売の宣伝に

に 手書き
OK♪

5０×5０mmのメッセージを
1枠5,000円で掲載できます

子連れOK! イベント情報

Instagram ホームページ

DATA

子育てのベースは家庭です。しかし、社会が変わっていくにつれて、親への負担は
ますます大きくなっているように感じられます。「子どもとふたりで、ぽつんと取り残されてい
るような気がする」。そんなお母さんの声も聞こえてきます。

それは土台のようなものと言っていいかもしれません。土台の上に子どもは自分たちの力で
豊かな世界を根づかせていきます。こうした環境をつくることが、子どもだけでなく保護者の
みなさんも支えていくことにつながっていくのではないかと考えています。

建物の完成間近なある日、建物の上に設置されている採光窓に、親鳥とひな鳥がとまりました。
そしてその小窓から先にひな鳥が大空へを飛び立っていったのです。その姿がこの新しい園舎
から巣立つであろう幼子と重なり、ここが巣立ちの場所であると確信した瞬間となりました。

子連れDEいちご狩りマップ

ハグマ特製

お問合せ・お申込

こぎつねの森 親子ふれあい遊び

こぎつねの森は、月に1度、子どもだけでなく、ママも楽しめるように、
読み聞かせや季節のイベントを企画しています！

2022年 3/28(月) 10:00～

右記QRコード（公式LINE）まで

会場：岩村コミュニティセンター(恵那市岩村町１６５７－１)
参加費：無料　主催：NPO法人こぎつねくんわーるど
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教えてくれたのは・・

麹士・体が喜ぶ発酵食料理教室講師  ／ 和田友美さん

体調不良をきっかけに生活や食事を見直し、発酵料理や麹づくりを学ぶ。

その後独立し「みかさぎ麹屋」をオープン。

恵那市笠置町姫栗1602-2 ★商品の販売はHPからの予約申込にて。
インスタ：＠mikasagikouji_ya

健康食材として注目を集めている「発酵食品」。腸内環境を整える効果があり、子どものうち

から取り入れると良いそうです。「お味噌にこだわりたくて、手作りしてる」というママの話

もたまに聞くけれど、大変そう…となかなか手がでないのが味噌づくり。今回は、恵那市笠置

町の麹屋さんで、初心者のhugma編集部が「手前みそ」作りを体験してきました。

発酵食のどんなところが良いの？

良いところはたくさんあるけど、乳児さん向けとしては「消化・吸収をサポー
トしてくれる」という点でしょうか。離乳食後期から発酵調味料を使うのが
オススメです。

お味噌と鰹節、好みの乾物をお椀に入れたら、

直接お湯をかけて出来上がり！

子どもは塩分を摂りすぎないよう、大人の３〜５倍の薄さに

すると良いそうです。

Q

お味噌を手作りするメリットは何でしょうか？

農高祭や構内の直売所で買え

ます。濃厚だけど、くどい訳

でなく後味が好き。（まいこ）

とにかく美味しい！作業は簡単だから、親子で作って、食べる時に「一緒に

作ったね」と話をふりかえるのもいいですね。お味噌を熟成している最中で

も、おうちで「おいしくなってね」と声をかけてあげてください。

Q

いまこそ始める！発酵ライフ

発酵調味料教室や酵素シロップその他「体が喜ぶ発酵食料理教室」も開催されています！

★昔ながらの製法で麹を手作りされている、みかさぎ麹屋の和田さん。

お店DATA
HP：www.mikasagikouji8.com

子どもと一緒に
手前みそ作り

編集部が挑戦！

・大豆
・米麹
・麦麹
・塩

材料はシンプル！

大豆はひと晩水につけた後、
４〜６時間茹でます。
＊今回は茹でた大豆を事前にご用意
いただきました。

ゆでた大豆をジップ袋に入れ、
手で押したり、足で踏んだり。
ペーストにしていきます。

麹と塩を混ぜたものに、つぶした豆を
加えていきます。手のひらを擦り合わ
せて混ぜることで、
手の常在菌に活躍してもらいます。

お団子にして、ギュッギュ。
空気が入らないように。

寒すぎると発酵が進まないので、
リビングなど家族の集う場所に
置いてあげて。

麹と塩を混ぜて、豆と合わせる2

保存パックにつめる3

おうちで半年熟成させて、出来上がり4

豆をつぶす1

パラパラ〜

雪みたいだね！！

ぼくは
足で踏む派わたしは手で押す派

教 え て ！ 発 酵 食

即 席 味 噌 汁 の ス ス メ和田さん直伝！
この日のトッピング

・細寒天

（水で戻したもの）

・乾燥わかめ

・ごま

・カラフルなお麩

【　他にもこんな発酵ライフ　】

塩麹・ヨーグルト・納豆 … まだまだあるよ、発酵食レシピ

バローやコープ他、いろんなお

店で買えます。甘めのお味噌汁

はほっこりする。（あや）

恵那農高
農高真心 味噌

マルマン㈱
無添加生みそ

バローで購入。味噌汁が苦手な

夫と娘が「コレがいい」と言っ

てます。（れいこ）

ヨーグルト１：味噌１で割るだけ。

お肉や野菜を漬けると美味しい！

米麹と納豆を混ぜて、醤油などで

味をつけたもの。発酵パワー最強！

バロー㈱
有機減塩みそ(白)

地元で買える！ ママたちの「推し味噌」大調査

ヨ
ー
グ
ル
ト
味
噌

定番！ポリ袋に入れて揉み込むだけで

お肉が柔らかに。塩麹は市販も多数。

塩
麹
肉
漬
け

麹
納
豆

発酵レシピの作り方やオススメポイントは、hugmaインスタグラムにて公開中です！

おいしくなってね！
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