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こうだったらいいなを
叶える働き方

東京都内には、23区南生活クラブ生協、北東京生活クラブ生協、多摩きた生活クラブ生協、多
摩南生活クラブ生協という4つの地域ごとの生活クラブ（ブロック単協）と生活クラブ東京の5
つの生活クラブがあります。組合員は「ブロック単協」と「生活クラブ東京」に加入しています。
同じ東京都内でも、特徴や課題はブロック単協によってさまざまです。それぞれの地域の特徴
を活かし・楽しむ活動や、課題を解決するための取組みを隔月で取り上げてきました。
今月は今年度最終回。東京の南西部にある「多摩南生活クラブ（多摩南）」を紹介します。

地域の組合員・生産者とつながり、楽しく活動をしています多摩南生活クラブの組織概要
多摩南では各地域のコミュニティ活動が活発で
す。定期的に集まって体操や茶話会をしていると
ころや、エッコロ学習会を開催してたすけあいに
つながっているところもあります。コミュニティで
つながる、地域のあたたかい「たすけあい」の関係
がひろがっています。　　多摩南生活クラブ 理事長　椿
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生産者と消費材の理解を深める機会として、（企）ワーカー
ズ・コレクティブ凡（町田市、以下 凡）を訪問しました。
凡の工場ではラベル貼りやびん詰めを手作業で行うなど、
手間暇かけた製造の様子を見聞きしました。その後、生活
クラブ館まちだ（町田市）の会議室に移動し、凡の創業者・
西
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二さんよりお話を伺いました。
ワーカーズ・コレクティブとして凡を創業した当時から引き
継がれてきた「食を大切に」、「無駄なく食べきる」という
消費材に込められた思いを共有し、凡のジャムやシロップ
がうまれた背景を知る機会になりました。

生産者出会いの旅
ワーカーズ・コレクティブ凡
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工場見学＆生産者交流会

多摩南生活クラブ活動紹介

配送エリアと
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まち稲城の
活動紹介

生活クラブで「思い」を「かたち」に

楽しそうに活動している知り合いのSNS投稿
をきっかけに、生活クラブに興味を持ち始めま
した。その後、社会運動家の藤原ひろのぶさ
んのお話会を生活クラブ埼玉が開催している
ことを知り、「自分のやりたいことができるか
も」と思って生活クラブに加入しました。加入
1カ月後にはまち委員に立候補して、学習会や
自主上映会などをまちで開催してきました。
消費材のおいしさや安全性はもちろんですが、生活クラブの社会
問題への取組みは、今まで知らなかったことがもったいなく感じ
るほど。特にまち稲城では、今年から育休で委員になった仲間が
増えたので、エッコロたすけあい制度の託児を活用しています。
生産者出会いの旅では、「都内」で「子どもが大好きな消費材」
の生産者として凡を訪問先に選びました。工場は思いのほか小規
模で、余計なものを入れない、家庭的な方法で製造されていまし
た。交流会では西さんの「自分の決断を結果が出るまで続ける」、
「周囲の人を巻き込んでいく」という行動力に感銘を受けました。
まち稲城には多様な人材が集まっています。それぞれの特技をい
かして、楽しく社会貢献できるような活動をしたいと思います。
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23区南

まち稲城 消費委員長 佐藤さんからのメッセージ

イベントの詳細はこちらから▶
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9 市（八王子市、日野市、多摩市、府中市、三鷹市、
調布市、狛江市、町田市、稲城市）

まち 11 まち

組合員数 21,497 人（2022 年度末）

多摩南には３つのとうふ生産者があり、交流を深
めています。夏休み親子向け企画「とうふまつり」
は急遽2回目を開催するほどの人気でした。多く
の組合員が「生産者の話を聞いて納得、食べて
実感」の生活クラブを体感しました。

副理事長　牧
ま き の

野 明
あ け み

美さん

「たべる はたらく つながるフェスタ」
今年度の多摩南　目玉企画

地域の運動グループ団体と一緒に、「生活クラブのお
いしさと楽しさ」、「地域のつながり」を体験しよう！
次回は2月3日（土）に東京たま未来メッセ（八王子
市）で開催予定です。

組合員も参加してアイデアを出し合い、多摩南
独自のチラシやガイドブックを制作しています。
肉厚わかめをテーマにしたチラシは、多くの反
響がありました。組合員同士で「一緒に考えて、
楽しんで、実行する場」を大切にしています。
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作り方：材料を全てボールに入れて混ぜる。フライパンに
生地を丸く広げ、蓋をして弱火～中火で約10分焼く。焼き
目がついたら裏返し、弱火で蓋をして火が通るまで（約8
分）焼く。ソースやかつお細けずりなどお好みのトッピング
で召し上がれ。

米粉（上新粉）はふるわなくてもダマになりにくく、料理にとろみ
をつけられるので、ホワイトソースやカスタードプリンの材料とし
て小麦粉のかわりに使えます。
【米粉のお好み焼き】材料：米粉100g、卵1個、水130ml、白だし
大さじ1、醤油・みりん各小さじ1、好みの具材（野菜・お肉など）

簡単！安心！おいしい！
毎日の食卓で使いたい米粉

その他の米粉を使ったレシピはこちら（ビオサポレシピサイト）▲


