
交
通
の
ご
案
内�

JR、東武東上線、西武池袋線池袋駅より徒歩8分、�
地下鉄有楽町線東池袋駅より徒歩3分�ビックカメラ�

東急ハンズ�

明治
通り
�

アムラックス�

グリーン大通り� 有楽町線�
　東池袋駅�

東
口�

目
白
↓�

首
都
高
速�

池
袋
駅�

サンシャインシティ･�
ワールドインポートマート 2F

OPEN／10:00～22:00

●前売り券（パスポートのみ）�
チケットぴあ：5237-9999�
JR東日本みどりの窓口、びゅうプラザ(旅行センター)

〒170-8630�
東京都豊島区東池袋3丁目  サンシャインシティ･ワールドインポートマート2F�
TEL：03-5950-0765

日本最大のビルイン型テーマパーク�

ナムコ･ナンジャタウン� ※４歳未満のお子様は入園無料です。�
※身体のご不自由な方、小学生未満のお子様には付添の方が必要です。�

ナムコ･ナンジャタウン�

1日フリーパス券�
1日フリーパス券�

Aセット�

種 類�
種 類�

大 人� こども�

（入園と19のアトラクション�
　が1日遊び放題）�

（入園と19のアトラク�
　ションが1日遊び放題）�

（大人1名こども1名）�

Bセット�
（大人1名こども2名）�

Cセット�
（大人2名こども2名）�

（入園と19のアトラクション�
　が午後5時以降1日遊び放題）�

● 一般チケット� ● ファミリーセット�

入 園 券�

ナイトフリーパス券�

3,900円�

5,400円�

7,400円�

10,000円�

3,300円�

2,500円�2,000円�

300円� 200円�

チ
ケ
ッ
ト
料
金�

（年中無休）�

調印後、固く握手する福田富一氏(宇都宮市長)と中村会長。

「
福
袋
餃
子
自
慢
商
店
街
」
と
し
て

生
ま
れ
変
わ
っ
た
街
並
み
。
右
も
左

も
餃
子
の
お
店
だ
。
迷
っ
て
な
い
で

片
っ
端
か
ら
食
べ
尽
そ
う
。

挨
拶
す
る
中
村
会
長
。
こ
の
後
、
各
店

を
訪
れ
様
々
な
餃
子
に
舌
鼓
を
打
っ
た
。
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上海の特級点心師・邵敏（ショウミ
ン）さんが今回特別に調製した上海
のパイ餃子『酥餃（スーギョウ）』
と、お焼き餃子『餡餅（シェンビン）』
を提供する新規オリジナル店。

天下の台所・大阪にあって、独
創性溢れる豊富なメニューが人
気。“福包み”と呼ばれる独特
な包み方が浪花ひとくち餃子の
特徴。パリッとした食感は「秘
伝の粉を溶いた水」で仕上げる。

元上海の4つ星ホテル「静安ホテ
ル」の点心師、張夫妻が生み出す
本格餃子は、焼き餃子、水餃子と
もに全てが手作り。上海点心と言
えば小籠包が有名だが、同店には
餃子メニューが豊富に並ぶ。

餃
子
消
費
量
日
本
一
を
誇
る
宇
都
宮
は
、
餃
子
の
町
と
し
て

全
国
に
知
ら
れ
て
い
る
。「
宮
っ
子
」
に
と
っ
て
餃
子
は
オ
カ

ズ
で
は
な
く
立
派
な
主
食
。
平
成
5
年
に
「
宇
都
宮
餃
子
会
」

が
結
成
さ
れ
、
現
在
70
店
舗
以
上
が
加
盟
し
て
お
り
、
同
会

の
店
舗
『
来
ら
っ
せ
』
に
は
宇
都
宮
餃
子
の
12
店
舗
が
共
同

出
店
し
て
い
る
。

【
共
同
出
店
者
】

●
味
一
番
●
宇
都
宮
餃
子
館
●
餃
子
会
館
●
幸
楽
●
さ
つ
き

●
シ
ン
フ
ー
●
食
堂
華
●
宇
都
宮
の
夢
餃
子
●
ラ
ー
メ
ン
シ

ョ
ッ
プ
●
み
ん
み
ん
●
め
ん
め
ん
●
龍
門

本格中華料理店が群雄割拠し、
競争の激しい中華街にあって、
99年オープンの新店ながら、香
港飲茶を日本人風にアレンジし
た、海鮮具材を用いた揚げ餃子、
水餃子で人気を博している。

約60軒もの餃子店が集まる餃子
の街、蒲田。中でも蒲田を代表
する同店の「羽根付き餃子」は、
漢方入りの自家製スープで練っ
た餡に、羽根が生えたように見
える焼き方で大人気。

戦後間もない昭和23年創業の東京餃子
の老舗。長年のファンが遠路から通う。
玉葱たっぷりのふっくらでヘルシーな
肉汁が口に広がる大きめの餃子の秀作。

秦の始皇帝や楊貴妃も食したと言われる由緒正
しい西安宮廷餃子を、中国「解放路餃子館」か
ら招聘した中国人コックが作る。金魚やペンギ
ン等をかたどった蒸し餃子は小さな芸術品。

宇
都
宮
と
餃
子
消
費
量
を
競
い
合

う
静
岡
。
戦
後
、
浜
松
駅
前
で
親

し
ま
れ
た
屋
台
餃
子
の
草
分
け

で
、
昭
和
29
年
創
業
の
先
代
の
味

を
、
ご
夫
婦
と
息
子
さ
ん
が
守
る
。

皿
の
中
央
に
添
え
ら
れ
る
も
や
し

が
静
岡
餃
子
の
特
徴
。

横
浜
と
並
び
称
さ
れ
る
神
戸
で
話
題

の
店
。
新
進
気
鋭
の
若
手
職
人
に
よ

り
、
す
べ
て
我
流
で
生
み
出
さ
れ
た

ジ
ュ
ー
シ
ー
な
う
ま
み
が
持
ち
味
。

豚
肉
と
野
菜
の
餡
を
薄
皮
で
包
ん
だ

焼
き
餃
子
を
味
噌
ダ
レ
で
食
す
の
が

神
戸
風
。

焼窯ベーカリーでは、できたてコッペパンに
餃子をはさんだ「餃子サンド」(380円)をは
じめ、懐かしい下町の素朴な味が楽しめる。

餃子ミュージアム･ご当地餃子特捜隊では、
全国各地のご当地餃子や餃子タレ、お茶など、
餃子について日夜調査し続ける隊員たちが集
めた餃子商品を取り揃えている。

7
月
19
日
、
ご
当
地
餃
子
対
決
の
フ
ー
ド
テ
ー
マ
パ
ー
ク

「
池
袋
餃
子
ス
タ
ジ
ア
ム
〜
福
袋
餃
子
自
慢
商
店
街
」
が
堂
々

オ
ー
プ
ン
し
た
。
本
格
大
陸
餃
子
か
ら
日
本
各
地
の
ご
当
地
餃

子
ま
で
、
味
自
慢
、
ア
イ
デ
ア
自
慢
の
餃
子
専
門
店
が
腕
を
競

う
「
餃
子
の
ワ
ン
ダ
ー
ラ
ン
ド
」
だ
。

餃
子
が
日
本
人
の
暮
ら
し
に
定
着
し
た
の
は
、
戦
後
、
大
陸

か
ら
の
引
き
揚
げ
者
た
ち
が
本
場
の
味
を
持
ち
帰
っ
て
か
ら
の

こ
と
。
日
本
各
地
で
餃
子
文
化
が
華
開
き
、
そ
れ
ぞ
れ
独
自
の

進
化
を
遂
げ
て
き
た
。
ち
な
み
に
中
国
で
餃
子
と
い
え
ば
”水

餃
子
“
と
”蒸
し
餃
子
“
を
さ
す
。
し
か
も
オ
カ
ズ
で
は
な
く
主

食
と
し
て
た
く
さ
ん
食
べ
る
。
主
食
と
し
て
た
く
さ
ん
食
べ
る

と
い
う
点
で
は
宇
都
宮
も
負
け
て
は
い
な
い
。
こ
の
度
、
こ
の

日
本
一
の
”餃
子
消
費
都
市
“
宇
都
宮
市
と
「
ナ
ム
コ
・
ナ
ン

ジ
ャ
タ
ウ
ン
」
が
餃
子
文
化
の
発
展
と
話
題
の
創
生
を
共
通
の

目
的
に
「
餃
子
姉
妹
都
市
」
と
し
て
手
を
結
ん
だ
。
池
袋
が
餃

子
の
メ
ッ
カ
に
な
る
日
も
そ
う
遠
く
な
い
だ
ろ
う
。

家
族
も
カ
ッ
プ
ル
も
、「
池
袋
餃
子
ス
タ
ジ
ア
ム
」
で
め
く

る
め
く
餃
子
三
昧
の
一
日
を
過
ご
し
て
ね
。
謝
謝
！

読み終わったら､捺印後すみやかにお隣りに回覧しましょう。
隣り近所の正しいお付き合いは回覧板から！
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昭和38年創業の同店の餃子は、肉
3割に野菜が7割のヘルシーで小ぶ
りな一口餃子。永年に渡り味が変
わらない福岡の大人気餃子店。餃
子のたれは、柚子胡椒を溶かして
酢醤油で食べる。

食べ歩きタイプの餃子をおやつ感覚で楽し
める。一口で食べられるたこ焼き風揚餃子
「パク丸」や、餅の中に餃子が入った「もち
もち餃子」など全てのメニューが変わり種。


