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関係人口創出事業実行委員会
会長 内山 秋善

会長就任のごあいさつ

関係人口創出事業実行委員会の会長就任にあたり一言ご挨拶を申し
上げます。同事業につきましては、設立当初から情報発信部会に携
わってきましたが、この度は会長という大役をお受けすることとなり
身の引き締まる思いです。我が国は、かつてない速さで人口減少と少
子高齢社会に向かっています。本市も例外ではなく、現在の５万８千
人の人口が２３年後には３万６千人まで落ち込むと予想されています。
今、私たちが享受する様々な行政サービスや社会インフラがそのまま
維持できるかどうか不安があります。今のうちに、故郷かみはやしの
交流人口の拡大を図りたい、そしてかみはやしファンを一人でも増や
してその先にある関係人口創出に向けて、思い切った取り組みを続け
ていきたいと思います。そのために、まずは道の駅神林を拠点とした
交流人口拡大のしくみ作りとその定着に意を用いて参りたいと思いま
す。各位の一層のご支援とご協力をお願いいたします。

【令和4年度 事業計画】

昨年度に引き続き１０月に道の駅神林で「ハロウィン＆かかし祭」を
開催予定。神林地区の元気と魅力を皆さんに発信し関係人口創出に繋げます
今年度はハロウィンかぼちゃの栽培を一般募集 ①②のコンテストにエントリー
いただき、入賞者には豪華賞品を贈呈！！
①ハロウィンかぼちゃ重さ自慢コンテスト②ハロウィンかぼちゃデザインコンテスト
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神林地区の住民が主体となり、市内外の方々と一緒になって地域づくりなどを
取り組む団体活動を支援します！

総務省関係人口ポータルサイトから引用

交流人口→関係人口→定住人口の流れ

１．ハロウィン＆かかし祭

２．地域づくりサポート事業



当実行委員会では皆さんからのご意見・ご感
想・活動のアイデアを募集しています。お気軽に
どしどしお寄せください！

♦神林地区関係人口創出事業実行委員会
（神林支所地域振興課自治振興室内）

♦電話・告知端末： 66-6122
♦メール：k.shinko-chiiki@city.murakami.lg.jp

Facebook

神林地区関係人口創出事業
実行委員会 ↑実行委員会の

ページはこちらか
らどうぞ！

【助成対象条件】

（１）一時的な活動ではなく、年間を通し２回以上定着する活動を実施できる団体
（２）活動地域以外の住民を受け入れることができる団体
（３）地域資源を活用した活動、住民と協働した地域づくり活動、地域づくり研修

の開催などにより、関係人口創出に関わる取り組みを実施する団体
（４）活動内容について、ホームページやインスタグラム（#うぇるかみing）

フェイスブックなどで自ら積極的に発信が可能であること
（５）自己財源や会費収入等の本助成金以外の収入があること
（６）団体とは、神林地区に住所を有する者が代表となっている以下の団体とする

①自治会・町内会
②ボランティアグループ
③非営利団体
④事業目的に合致する活動を行う任意団体等

（７）国県、市及びまちづくり協議会の補助対象事業ではないこと
（８）暴力団または暴力団やその構成員の統制下にある団体等でないこと ほか

関係人口創出（地域づくりサポート事業）

活動団体の募集について

神林地区の住民が主体となり、市内外の方々と一緒になって地域づくりなどを
取り組む団体活動を支援します！

【受付募集期間】 令和４年６月１日（水）～１２月２８日（水）

【助成金】 活動運営費として年額５０，０００円（上限）※予算の範囲内となります

【編集後記】ハツカダイコンですら枯らせてしまう程
センスのない私が、今回かぼちゃ作りに挑戦し
ます！ 小４本の苗はちゃんと育つのか？？？
次回第7号で良い報告が出来るよう頑張ります！

神林地区でこれから旬をむかえる「そら豆」

４月から神林地区集落支援員となりま
した木村直子と申します。神林地区関
係人口創出事業を担当させていただき
ます。どうぞよろしくお願いします。

そら豆はタンパク質、ミネラル、ビタミン、食物繊維などが豊富に含まれ栄養価の
とても高い野菜です。しかし収穫後は鮮度が急速に落ちますのでなるべく早く調理
しましょう。

定番のゆで方 焼きそら豆

さやから豆をだし、水１ℓを沸
騰させ塩大さじ１、酒100㎖を
入れ、中火で２分ほど茹でる。
茹であがったらザルなどにあけ
て冷ます。

茹でる前にそら豆の黒い部分
に切り込みをいれると塩味が
良く染み込み、皮もむきやす
くなります

さやごと塩水に浸してからグリ
ルやオーブントースターでさや
の表面が焦げるくらい焼きます。
高温で焼くことでさやの中で蒸
し焼きになりホクホク感が楽し
めます！

その他にも・・・
そら豆とエビのガーリック炒め、そら豆ご
はん、サラダなど沢山の食べ方があります！


