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『ぽっぽ舎通信』は舟形駅にある「観光物産センターめがみ」からイベント情報等を毎月発信するコーナーです。

舟形若あゆ温泉よりお知らせ 観光物産センターめがみよりお知らせ舟形若あゆ温泉よりお知らせ 観光物産センターめがみよりお知らせ

… 舟形駅に手作りパン屋さんが来る日

… 舟形駅のソフトクリームお休みの日
… 若あゆ温泉無料バス運行日

【火曜日】午後0時20分～0時40分【水曜日】午前11時00分～11時15分

●問い合わせ：舟形駅（舟形町観光物産センターめがみ）☎（32）3302（営業時間 午前8時30分～午後5時）
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①

若あゆ温泉無料送迎バス運行中！
12月末まで旧バス路線を運行します。
温泉入浴･大広間ご利用のお客様に限ります。
詳しくは舟形若あゆ温泉まで♨  ☎（32）3655
※11月1日より温泉営業時間が午前8時30分～午後8時30分に変わります！
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①11月17日（日）午後2時30分～4時
　スノードーム作り教室☆

大流行中のタピオカ！毎月新しい味に変わります☆

♡スイポテタピオカシェイク 420円
11月は実りの秋・さつまいものシェイク＆タピオカ♪

定員：各６名（要予約）
参加費：1,000円（温かい飲み物付き）
会場：舟形町観光物産センターめがみ（JR舟形駅）
予約：☎（32）3302（当日の午前中まで予約OK！）
秋・冬を彩るスノードーム作りです♪
お一人様でも、ご家族やお友達と一緒でもOK！
お気軽に参加ください♪♪♪

定番のタピオカミルクティー320円も好評販売中です♪
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９月２日～10月１日届出分

○掲載を希望される方は、届け出の

　際に申し出ください。

◆現在の職業は？ ……………

◆自分を一言で言うと？ ……

◆夢は？ ………………………

◆趣味は？ ……………………

◆舟形町の良いところは？ …

◆１０年後の舟形町は？ ……

◆尊敬する人 …………………

◆成人式を終えて一言 ………

会社員

自由人

財閥

車、釣り

平和なところ

石油が湧く

舟形町の方々

もう一回成人式がしたい。

吉 田　 航さん（沖の原）
男

女

計

世帯

人口と世帯

：2,566人
：2,709人
：5,295人
：1,861世帯
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（  ）は前月比

（現在）

選挙人名簿登録者数

男性　2,216人
女性　2,377人 計4,593人

（9/2現在）
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住民税務課  No.414

わたる

令和元年度
高齢者の交通事故防止推進強化旬間

☆運動の重点☆ …夕暮れ時の交通事故防止

＝夜光反射材の着用と早めのヘッドライト点灯を！＝

実施期間：11月1日㈮～10日㈰

幅　

紫　山

沖の原

西　堀

富田１

富田２

堀　内

実栗屋

渡部　金吉　９８歳（本人）

工藤　光彌　９１歳（美信）

佐藤　藏夫　８８歳（行雄）

沼澤　秀實　６９歳（佐代子）

　根田オクヨ　８９歳（武）

長沼　　子　８５歳（　明）

阿部市兵エ　８８歳（シゲ子）

東海林万之助　９０歳（実）

（世帯主）◆□おくやみ申し上げます

　夕暮れ時から夜間にかけての歩行には、『夜光反射材』が
付いたタスキやリストバンドなどを身に付けるなど、「目立
つ」「見せる」ことが大切です。
　ドライバーも夕暮れ時に「早めの点灯」、
また、ハイビームを積極的に活用し、お

互いに「見る安全」「見せる安心」を実践し交通事故防止を
図りましょう。

▼問い合わせ／
　舟形町住民税務課住民係
　☎（32）0211

～本人確認を行なっています～

　住民票・戸籍に関する証明書・
税の各証明書を交付する際に、大
切な個人情報を守るため本人確認
を行なっています。
　必要なものは運転免許証等です。

成人式を迎えました！成人式を迎えました！
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　郷土料理や減塩料理、さらに「日本一の給食食育推進事業」で
提供されている料理を紹介し、食を通した健康づくりと食事の
大切さを発信します。ぜひ家庭でも試してみてください。
　今月は学校給食で提供されたメニューです。

【作り方】
① フライパンにサラダ油･ねぎ･しょうが･にんにくをいれ火にかける。
　 香り立ったらすぐ食べやすい大きさに切ったイカを加えていためる。
② 拍子切り･細切りなど食べやすい大きさに切ったナス･ピーマンを加
　 えていためる。
③ 野菜にほどよく火が通ったら、事前に混ぜ合わせた合わせ調味料を
　 入れ少し煮立たせる。
④ ソースの煮汁の量をみながら、水溶き片栗粉でとろみをつける。

【材 料】（5人前）
いか
なす
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ねぎ
しょうが
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【合わせ調味料】
鶏ガラスープ
ケチャップ
塩
砂糖
酒
甘酒
醤油･カレー粉

200g
３～４個
３～４個
適量
適量
適量

180㏄
 75㏄
2.5g
15g
50g
90㏄
少々

食べる力は生きる力食べる力は生きる力食べる力は生きる力

イカのチリソース
　　  カレー風味炒め

食べる力は生きる力

カレー粉やラー油
で

　辛さを自分好み
に

ワンポイ
ント！


