


支え合う地域に
学び合い 育ち合って 

　今回は柏木にある学童保育施設「仙台学童ホーム心」
を訪ね、お話を伺いました。
　こちらは今年の４月にオープンしたばかりで、午後は
学童保育、午前はフリースクール（土曜、長期休み等は
午前から学童保育）を行っています。また、習い事のコー
スも設けており、本格英語・中学受験・ピアノ教室・学
習サポート教室があり、これは学童保育利用者以外でも
通うことができます。　　
　通常、民間の学童保育は料金が高いというイメージが
ありますが、こちらでは仙台市の「放課後児童健全育成
事業」の助成を受けているため、児童館とほぼ変わらな
い料金で利用することができます。対象は小学校1年生
～ 6年生までです。さらに時間帯を延長したコースもあ
り、両親がお仕事をされているご家庭にはとても助かる
サービスですね。
　また、保護者の負担を考慮し、就学援助家庭には料金
の減免を設定するなど多くのご家庭に利用頂けるよう工
夫されています。通町小・木町通小・八幡小・国見小・
荒巻小・上杉山通小など、どの学区の小学生でも利用可
能です。また、今後の展開として16:00 ～ 17:00 には
無料開放し、友達と遊んだり、読書や宿題をするなど自
由に過ごす場所としての「じどう広場」を検討している
そうです。

　「ひなたぼっこ寺子屋」を夏休み期間中の月曜日～
金曜日に行いました。
　ホールを無料開放し、10:00 ～ 17:00 までの間な
らいつ来ても、お弁当を持参して食べても、もちろ
ん勉強してもOK!!　でも、みんな早々に夏休みの宿
題を終わらせていて、「あと自由研究だけ！」と言う
子がほとんどでした。
　延べ52人の子どもたちが遊びに来てくれた「ひ
なたぼっこ寺子屋」。子どもたちの居場所づくりとし
て展開していきたいと思います。

　今年7月 7日に三条町にオープンした中華料理屋さん
があります。日本に移り住んで6年目という中国ご出身
の料理長カク・ホウさんと社長のソウ・ギョウグンさん
ご夫婦が営んでいる「小中華郷土料理」さんです。
　留学中の身でもあるカクさんが、「近くにはあまり中華
料理屋がないけど、ほかの留学生仲間などに美味しい中
華料理を食べさせてあげたい」という思いから、中国の
飲食店で働いていた経験を生かして、お店を開くことに
したそうです。中国各地で親しまれている故郷の味や名
物料理が再現されています。　
　「日本になじんでいる中華料理とは異なりますが、責任
をもって一品一品をお出しすれば、仙台に本当の中華料
理が広がるはず」と話すカクさん。中国と日本の間には、
香辛料の使い方など、食文化の違いもありますが、日本
人向けに大きく味付けを変えたりはせず、本場の調理方
法・味付けを基本としながら、地域の人たちの趣向に合い、
よく好まれるメニューを残しながら、毎月新しいメニュー
を出していくそうです。

　今のおススメ、新規郷土料理メニュー第二弾の担々
麺（980円）は、山椒が強めで香りがしっかりとした、
スープの少ない、汁なし担々麺。香辛料がやみつきに
なるかもしれません。ほかにも手間のかかる、凝った
伝統料理を食べられます。
　よく来るお客さんは、だいたい社会人と学生が半数
ずつ、男女の比率も同じくらいです。料理の感想も好
評のようで、開店から１か月ですでに常連さんもいま
す。「中華料理が苦手な人にもたくさん来てもらえるよ
うになりたい」と言うカクさんがつくる本格中華料理
を、ぜひ皆さんも味わってみてください。

仙台学童ホーム心 cocoro
代　表：神原　康 
場　所：〒981-0933仙台市青葉区柏木1-9-26 1階
連絡先：学童TEL022-272-7712 学童携帯 080-9072-9315
ホームページ：http://sendaigakudo-cocoro.jp
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小中華郷土料理
営業時間11:30 ～ 22:30 ／定休日 毎週木曜日
住所　　〒981-0944 青葉区三条町12‐3‐101
TEL・FAX　022‐343‐5539
駐車場　あり（１台分）店内では無料でWi-fi に接続できます。

　スタッフの一人は「子どもたちの生活は学校と家庭の
往復というパターンが多く、ストレスを抱えた場合には
居場所が限られてしまう傾向がある。そこで、学区問わ
ずに子どもたちが集まることで新しい友達を作る場とし
て、また安心していられる居場所としてこの場を提供し
ていきたい」と熱い思いを語って下さいました。
料金（一部抜粋）
①放課後～18:15「学童保育」　月3,000円（保険料込）
②放課後～19:15「学童保育」　月4,000円（保険料込）
③放課後～20:00「学童保育」　月5,000円（保険料込）
＊利用を検討したい方は料金体系や時間帯など詳しくは
ホームページをご覧いただくか、下記へお問い合わせく
ださい。

ひなたぼっこ寺子屋 を行いました

　味噌汁が飲みたいけれど、自分１人だし、我慢しようかな。そんな葛藤を繰り返した私が
見つけた味噌玉というもの。興味本位で調べていくといろいろなレシピがたくさんあるでは
ありませんか。お家の味をインスタント味噌汁にしてしまおうというものなのですが、冷蔵庫
で１週間。冷凍保存すれば１か月は保存可能。時間のある時につくっておくと便利ですね!

　あとは、飲みたい時に合わせ味噌玉をカップにいれて熱湯を150cc注ぐだけ。
いろいろな種類の味噌玉をお試しください。
例） ・基本の味噌×乾燥わかめ×お麩
　　・基本の味噌×乾燥ネギ（小口切りをしたネギを半日乾燥）
　　・基本の味噌×乾燥わかめ×油揚げ・(油揚げはレンジにカリッとするまでかけてカット)
※野菜を入れる場合は　あらかじめ小さくカットしたり、炒めるなど火を通してくださいね。

《基本の材料》

・味噌 120g

・顆粒だし　小さじ１

・かつお節 1パック

①全ての材料を混ぜる。 ②サランラップに12～13gず
つ分け、空気を抜いて包む。

③輪ゴムやリボンなどをし
て、タッパーにいれて冷蔵
庫で保存する。

ずぼら
クッキング
❹

味噌玉ってご存知ですか？

※量はお好みで調節してください

日本語が流ちょうな、社長のソウ・ギョウグン
さん（左）と料理長のカク・ホウさん（右）

まちの
たんけんお店

ここに真の中華料理が

あります。一度、確か

めに来て下さい！
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