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伊藤式
つ ね

さん・佐藤ミサオさん ～めでたく満100歳～
　この世に生を受けて一世紀、満100歳を祝う賀寿贈呈式が、それぞれの誕生日に開催されました。
　２月６日に伊 式さん（木幡）、２月10日に佐 ミサオさん（八坂町）がめでたく満100歳を迎えられ、三保市長
からの賀寿と｢福寿｣の色紙、県知事からの賀寿と木杯が贈られ、大勢の家族や親類等が長寿をお祝いしました。
　お二人の長寿の秘訣は、伊 さんは「友達・近所の人々とおしゃべりすること」、佐 さんは「編み物や庭の草
むしりをし、手先、体を動かしていること」だそうです。
　お二人の益々のご長寿をお祈りいたします。

　２月７日（日）、ルミックスボウリング二本松において、あだちズポーツクラブ主催の第６回ボウリング交流
会が開催されました。この大会は、会員の交流と親睦を深めるために行っているもので今回は70名の会員が
参加しました。開会式では、伊東義雄会長のあいさつの後、始球式が行われ、さっそくゲームが開始となりま
した。２ゲームのスコアで競われ、参加した会員は日頃の運動不足の解消と、交流を深めました。
　結果は次のとおりです。
男子　優勝 大内善作　 準優勝 安田武夫　　３位　安田孝幸
女子　優勝 伊東晴子　 準優勝 佐藤昭子　　３位　安斎良子

▲佐 ミサオさん

▲女子優勝の伊東さん▲男子優勝の大内さん

▲伊 式さん

第６回 あだちスポーツクラブボウリング交流大会開催
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３月の講座のご案内３月の講座のご案内３月の講座のご案内
開講日：３/２（火）、３/７（日）
時　間：10：00～11：30
料　金：1,300円
サイズ：幅12㎝×奥行７cm×高さ11㎝

開講日：３/10（水）、３/20（土）
時　間：10：00～12：00
料　金：1,000円
サイズ：横14㎝×縦18㎝

開講日：３/14（日）、３/25（木）
時　間：10：00～12：00
料　金：1,000円
サイズ：10㎝×10㎝

開講日：３/18（木）、３/27（土）
時　間：10：00～12：00
料　金：1,300円
サイズ：高さ20㎝

【入学おめでとう 春の飾り講座】  【春のフォトスタンド講座】

【おめでとうカード講座】 【マーガレット飾り講座】

要予約 申込〆切：各開講日の5日前
定　　員：各回10人

お申し込み・お問い合わせ：二本松市和紙伝承館（☎61－3200）

※　身体障害者手帳をお持ちの方は、各料金半額となります。
体育館利用料金　専用使用　１時間につき　1,750円
お問い合わせ　　㈱安達町振興公社　スカイピア　あだたら　TEL24-3101

二本松市温泉健康保養施設

スカイピア あだたら
温泉愛称決定　「あだたら　高原温泉　空の湯」
営 業 時 間　10：00　～　21：00（最終受付時間　20：30）
定 休 日　水曜日
利用料金（税込）

大人
(高校生以上)

子供
(小・中学生)

定期利用券（３ケ月）
入館券（1日券）
回数券（12枚）
回数券（6枚）
定期利用券（３ケ月）
入館券（1日券）
回数券（12枚）
回数券（ 6枚）

10,000円
500円

4,000円
2,400円
5,000円
250円

2,000円
1,200円
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　市教育委員会では、文部科学省が進める全国学校給
食週間（１月24日～30日）にちなみ１月27日、「二本松
市学校給食郷土食・伝統食の日」を実施しました。
　主食の二本松産七穀米をはじめ、新たに考案された
あだたら汁（芋がら汁）、岩代地域伝統野菜の五葉黒豆
を使った納豆や羽山のリンゴなどを提供しました。
　黒豆納豆を初めて食べた子は、「見た目よりおいし
い。」「噛み応えがある。」など地場産物に関心を深めな
がら、伝統食を味わいました。

学校給食郷土食・伝統食の日
～市内小中学校で統一メニュー～

　にほんまつ地球市民の会は２月11日、市民交流センター
で地球市民の集いを開催しました。
　今回は、長岡市国際交流センター長の羽賀友信さんを講
師に迎え｢世界が見えると日本が見える｣と題して、国際交
流講演会を行いました。会員や市民など約100人が参加し、
世界50カ国以上を訪問した様々な活動内容や、地域での
多文化共生の実践などについて学びました。
　地球市民の会では随時会員を募集しています。お気軽に
ご連絡ください。（年会費：個人２千円、法人１万円）
◎問い合わせ…事務局（企画財政課内）☎（55）5090

国際交流講演会を開催

　１月31日、東和公民館の市民講座「中国料理入門講座」
が東和保健センターで開催されました。
　参加者は地域の主婦ら20名で、講師の｢餃子の丸福｣店
主･高橋敏盛さんからおいしい餃子の作り方を学びました。
　キャベツとニラを手早くきざみ、それに、ひき肉と塩こ
しょう・ニンニク・ごま油で味付けしてこねたあんを作り
混ぜ合わせます。それを手作りの皮で包み、よく熱したフ
ライパンで焼いて、ジューシーな餃子の出来上がり。焼き
上げた餃子をみんなで食べたあと、残ったあんを自宅に持
ち帰って家族に披露しました。

中国料理入門講座～おいしい餃子作りに挑戦～

統一メニュー ▶

▲市長らと会食する二本松北小児童

◀ 講師の羽賀友信さん


