
イクシモルームでは「育仕両立」をテーマにユニークなプログラムを提供中。
イクシモは旭化成ホームズ×お母さん⼤学が実験中の協働事業です。

お父さん・お母さんのための育仕両立支援プログラム

　イクシモ会員へ登録後、オリエンテーションに参加。さまざまなプログラムや

イベントを通して、復帰後に役立つ育仕両立（育児と仕事の両立）のノウハウ、

育児/イクシモ経験の活かし方などを学びます。時間が取れない方のために、1⽇
で学べる「1DAY イクシモ講座」もご⽤意。いずれも事前予約制です。
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　4⽉からイクシモスタッフとして、皆様の
育仕両立をサポートさせていただきます。世

⽥谷区在住。9歳男、5歳男、4歳女、2歳女
の怪獣たちを育てる母です。ワンオペ育児だ

ったので、孤独感に辛い時期もあ

りました。イクシモでは、自身も

育仕両立を⽬指しながら、皆さん

と共に学びたいと思います。よろ

しくお願いします。（小佐野真悠子）

はじめまして
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1DAYイクシモ

プログラム
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世田谷 PICK UP

　新鮮で⼤きなネタが⾃慢の祖師谷で61年続く名
店。ボリュームたっぷりのお寿司は圧巻！掘りごた

つ座敷で、お食初めや家族の会にも利⽤できます。

栄寿司総本店

●世田谷区祖師谷6-33-15
●営業時間
11:00〜22:00（最終入店21:30）
●定休日 ⽊曜⽇
　※お支払い 現金のみ

・イクシモプログラムは事前予約制。

　各回先着5名様。

・オリエンテーションは

　月木15：00～行います。

著：佐久間  薫
KADOKAWA

1540円

25

▶︎お申込み（4/15締切）
https://form.run/@ikushimo-reservation

１９９ Book

　アニメやゲームより「家」の探究に情熱を注

ぐ⼩学3年⽣の主人公・道⽣。「将来、母と住む
家」を夢⾒る彼の⾃由研究は、町内の⼀軒家を

訪ね歩くこと。お菓子の「チョコDEパイ」を⼿
に、家主に交渉し、家の中を⾒せてもらう。⼩

学⽣の男の子のまっすぐな姿が、⼤人たちの頑

なな心を少しずつ解かしていきます。「住む」

ことは「⽣きる」こと。家への愛が詰まった、

心あたたまる⼀冊です。
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 4月30⽇（⽊）10 : 00〜1３ : 00

ミッションガチャを

クリアして育仕力UP!

ココロの充足
共感できる仲間、両立を支える

つながりを⼤切にしています

安心のコミュニティ
両立に必要なスキルを身につ

け、笑顔で復職を⽬指します

仕事に活きるスキル
実証実験中、すべてのプログラム

が無料で受けられます

受講料フリー
育休中の不安に寄り添い育児を

心から楽しむためのプログラム

2026

04
 Vol.24『お家、見せてもらっていいですか？』

Information

今年度、プログラムが新しくなります！

　4⽉から、受講ごとにポイントが貯まる
「イクシモカード」が新登場！さらに、育

休・育児中の皆様⼀人ひとりに合わせた「マ

イプログラム」をカスタマイズさせていただ

きます。⾃分らしい育仕両立を楽しんでくだ

さい。ご予約の上お気軽にお越しください。

　共働き世帯の増加や働き方の多様化により、
「家」の役割は今、劇的に変化しています。特に
コロナ禍以降、在宅ワークが定着したことで、住
まいは単なる生活の場を超え、仕事・育児・休息
が交差する複合空間となりました。
　孤立しがちな現代社会において、本当の意味で
育児と仕事を両立できる家、そして暮らし方とは
どのようなものでしょうか。当事者である子育て
世帯の方はもちろん、住宅・建築、まちづくり、
働き方改革に携わる方々と共に、これからの住環
境のあり方を探ります。
　お昼は、イクシモ応援企業「まごわやさしい」
のお弁当をいただきます。先着6名。

「育仕両立を叶える家」
その未来を語ろう
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10:00〜12:00

「母力・父力UPセミナー」

13:00〜15:00

ガチャ「Q」
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26
10:00〜12:00

ガチャ「子育ての憂鬱」

13:00〜15:00

ガチャ「Q」

27

10:00〜12:00

「企画・プレゼン講座」

13:00〜15:00

ガチャ「Q」

11
10:00〜12:00

ガチャ「自分時間」

13:00〜15:00

ガチャ「Q」

FRI SATSUN MON TUE WED THU

2026年 5月 営　業 ⽇ ⽉曜・⽊曜

プログラム　am／10:00～12:00 
             　　     pm／ 13:00～15:00 

＼最新情報／＼会員登録／

＼予約申込／

イクシモは、旭化成ホームズ        お母さん大学が、実験中の協働事業。
イクシモルームでは、「育仕両立」をテーマにユニークなプログラムを提供しています。

×

10:00〜12:00

「ライティング講座」

13:00〜15:00

ガチャ「Q」

●イクシモ座談会は、育仕両立をテーマに
さまざまな座談会を企画しています。その
様子は、イクシモプレスで紹介させていた
だくこともあります。

　保育料の無償化が進み、早くから園に預けること

が当たり前になった今。親子で過ごす時間が減って

いく社会の中で、私は「育休延長」を選びました。

その選択に迷う⽇もありましたが、この濃密な時間

は、娘だけでなく私⾃身の根っこを育むために必要

なものだったと信じています。

　寝返り、お座り、つかまり立ち。歩いて、しゃべ

って、踊って――。娘が⾒せてくれた数々の「はじ
めて」を特等席で⾒守れたことは何よりの幸せでし

た。同時に、私⾃身もまた娘によって「母」へと⼤

きく成長させてもらっていたことに気づきました。

　娘が生まれた⽇から、私の時間は「子どもの時

間」になりました。食事も睡眠も⾃分のことは後回

し。そんな過酷で愛おしい⽇々が、私に「誰かのた

めに⽣きる」尊さと、何事にも動じないしなやかな

強さを授けてくれました。

　復職を目前に控え、今は清々しい緊張感の中にい

ます。ここで育んだ「母としての誇りと経験」を仕

事のパワーに変えて、親子で新しい⽣活を楽しみた

いと思います。
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復帰後のお助けアイテム！
かわいい味噌汁の素

育仕両⽴みそまる

　⼤⾖の⽢い⾹りが広がる中、
まずは講師による味噌講座から
スタート。⽇本の⾷卓に⽋かせ
ない「味噌」は、古くから「味
噌は医者いらず」といわれるほ
ど栄養価が⾼く、私たちの健康
を⽀えてきた伝統の発酵⾷品で
す。意外と知らない基礎知識を
短時間で習得しました。

2月9⽇（⽉）、イクシモルームで「⼿作り味噌仕込み＆交流会」を開催しました。冬の冷たく
澄んだ空気が⼼地よく、味噌仕込みに最適のこの時期。近年、健康志向の⾼まりで「菌活」
や「腸活」が注⽬されていますが、育休中にこそ味噌仕込みがおすすめです。育休中に仕込
み、復職した頃に⾷べ頃を迎えれば、忙しい毎⽇の⾷卓を助けてくれる最⾼のパートナーに
なるはず。春先までが仕込みのベストシーズンです。ぜひチャレンジしてみてください！

 「⼿前味噌」という⾔葉、今では
「⾃画⾃賛」という意味で使われ
ますが、その由来を知ると、かつ
ての⽇本⼈の暮らしや味噌へのこ
だわりが⾒えてます。
 昔、味噌は家で作るのが当たり
前で、誰もが⾃分の家の味噌が⼀
番と⾃慢し合っていたことからこ
の⾔葉が誕⽣しました。また、「味
噌を腐らせる」ことは、その家の
管理能⼒がない証拠とされ、家運
が傾く前兆とまでいわれることが
あったそう。「⼿前味噌ですが」と
⾃慢できることは、家が健全で円
満であることの象徴でもあったわ
けです。
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矢田愛さん／夫も関西なので

赤出しが好き。煮干しの出汁

を凍らせたものを入れて味噌

汁に。けっこう、味噌活して

いるほうだと思います。

清水茜さん／以前はあまり食べて

いなかったのですが、お母さんに

なってからは、1日1回、必ず味

噌汁を作るようになりました。具

材で好きなのは、卵です。

早川徳美さん／一人の時は「卵か

けごはん」、子どもが生まれてか

らは「味噌汁」が定番です。ユズ

のみそまるがとてもおいしかった

ので、家でも作ります。

山南英史さん／和食好きなので

いつも味噌汁に助けられていま

す 。 料 理 を 作 る こ と が 多 い の

で、野菜をとらなきゃと、味噌

汁には何でも入れています。

　「簡単、おいしい、便利、かわいい」みそまるは、働くお母さん、お父さんの味

方です。ストックしておけば、毎日の汁物作りがぐんと楽になります。 おすすめ

は、休日に家族みんなで手作りすること。２〜３歳からお手伝いできるので、親子

でコロコロ丸める時間は、楽しい食育のひとときになります。自分で作った「みそ

まる」なら、子どもたちも喜んで食べてくれるはずです。 味噌500Gで約30個分。

中身の具材や味噌の種類を変えれば、バリエーションは無限大です。さらに忙しい

日は、無理に丸めず、お肉や野菜をたっぷり入れた「具だくさん味噌汁」にするの

も名案。それだけで栄養満点の一品になります。

▶みそまるレシピ　HTTPS://MISOMARU.JP/

藤本智子著・宝島社

春奈菜摘さん／結婚して、夫が

「味噌汁が実家の味と違う」と

言うので、義母に味噌を送って

もらっています。九州なので、

甘い麦味噌です。

イク
シモスペシャルセミナー報告

みんなで
味噌活トーク！

育休中に育休中に
味噌仕込みのススメ味噌仕込みのススメ

育休中に
味噌仕込みのススメ

西田安由さん／お味噌屋さんで買っ

たという味噌を友人にもらい、味が

全く違うことにびっくり！ 今は子

どもに食べさせるのが精一杯です

が、大人もちゃんと食べたいです。

 いよいよ待ちに待った味噌仕込み。「愛情と⼿の常
在菌が、世界に⼀つだけの味を作りますよ」という
⾔葉に、皆さんの表情がパッと明るくなりました。
今回は、厳選された国産⼤⾖、⽶麹、そしてこだわ
りの天⽇塩を使⽤。シンプルだからこそ、素材の良
さにこだわってほしい、との願いを込めています。

 便利な世の中だからこそ、時間と⼿を
かけて作る。そして、わが⼦のように、
味噌を育てる。その過程で⽣まれる⼼の
ゆとりや会話こそが、⼦育てにおいても
⼤切なスパイスなのかもしれません。皆
さんの「⼿前味噌」が、最⾼においしく
育ちますように！ 

 ⼤⾖を潰す⼯程では「意外と⼒がいる！」
「あたたかくて気持ちいい」といった声があ
ちこちから聞こえてきました。⾚ちゃんの声
にも癒されながら、⼼地よい空間で終始和や
かに会が進みました。豊かな時間を共有でき
たのも「育休中同⼠」だからこそ。仕込んだ
味噌は、これから約半年から1年かけてゆっく
りと発酵していきます。

味噌仕込み
スタート！

　味噌講座
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