
  

営
業
時
間
の
短
縮
な
ど

コ
ン
ビ

ニ
を
取
り
巻
く
環
境
は
劇
的
な
変
化

を
遂
げ
て
い
ま
す

た
だ
店
を
開
け

て
い
れ
ば
客
は
来
る

と
い
う
時
代

は
過
去
の
話
に
な

て
い
ま
す

 

小
分
け
の
野
菜

 

 

最
近
は
１
０
０
円
で
小
分
け
に
さ

れ
て
い
る
野
菜
を
購
入
す
る
こ
と
が

で
き
ま
す

例
え
ば

レ
タ
ス
サ
ラ

ダ

炒
め
物
野
菜
セ

ト

な
ど
が

あ
り

分
量
は
１
人

２
人
分
程
度

あ
る
の
で

２
袋
買
え
ば
核
家
族
の

家
庭
で
も
十
分
料
理
に
活
用
で
き
る

で
し

う

 

コ
ン
ビ
ニ
最
大
手
の
セ
ブ
ン
イ
レ
ブ

ン
で
は

緑
黄
色
野
菜
サ
ラ
ダ
セ

ト

や

ラ

メ
ン
の
具
材
セ

ト

な
ど
の
他

根
菜
類
の
レ
ト
ル
ト
小

分
け
野
菜
も
販
売
す
る
力
の
入
れ
よ

う
で
す

 

特
に
国
産
の
大
根

に
ん
じ
ん

ご
ぼ
う

こ
ん
に

く
を

汁
物
用

に
下
ご
し
ら
え
し
て
パ

ケ

ジ
に

し
て
い
る

け
ん
ち
ん
汁
・
豚
汁
用

水
煮
セ

ト

は

既
に
煮
て
あ
る

根
菜
類
を
お
得
な
値
段
で
販
売
し
て

い
る
の
で

人
気
が
あ
り
ま
す

 

冷
凍
お
か
ず

 

コ
ン
ビ
ニ
で
売
ら
れ
て
い
る
冷
凍

お
か
ず
は
ま
ず

小
分
け

し
て
あ

る
の
が
メ
リ

ト
で
す

１
人
分
の

お
弁
当
の
お
か
ず
を
手
に
入
れ
よ
う

と
す
れ
ば

ス

パ

で
売

て
い

る
大
人
数
用
の
冷
凍
食
品
よ
り
も
お

得
で
す

 

最
近
で
は

コ
ロ

ケ

か
ら
あ

げ

な
ど
定
番
の
お
か
ず
類
だ
け
で

な
く

様
々
な
種
類
の
冷
凍
お
か
ず

が
売
ら
れ
る
よ
う
に
な

て
大
変
便

利
に
な
り
ま
し
た

お
弁
当
の
お
か

ず
と
し
て
だ
け
で
な
く

夕
食
の
メ

イ
ン
デ

シ

に
も
使
え
る
も
の

な
ど
も
販
売
さ
れ
て
お
り

冷
蔵
庫

に
食
材
が
な
い
場
合
で
も
コ
ン
ビ
ニ

に
行
け
ば
あ

と
い
う
間
に
晩
御
飯

の
準
備
が
で
き
て
し
ま
い
ま
す

 

レ
ジ
前
の
惣
菜
類

 

レ
ジ
前
に
置
い
て
あ
る
惣
菜
類
と

言
え
ば

ア
メ
リ
カ
ン
ド

グ

ポ

テ
ト

コ
ロ

ケ

中
華
ま
ん

な
ど
小
腹
が
す
い
た
と
き
に
ち

と
だ
け
食
べ
た
い
人
向
け
の
展
開
が

多
か

た
の
で
す
が

献
立
に
特
化

し
た
惣
菜
類
に
力
を
入
れ
る
よ
う
に

な
り
ま
し
た

コ
ン
ビ
ニ
各
社
が
レ

ジ
前
の
惣
菜
に
力
を
入
れ
る
理
由
は

つ
い
で
買
い

の
ビ
ジ
ネ
ス
チ

ン
ス
を
狙

て
い
る
か
ら
で
す

 

ス

パ

に
行
か
な
く
て
も
コ
ン

ビ
ニ
で
満
足
で
き
る
品
ぞ
ろ
え
を
目

指
し

コ
ン
ビ
ニ
に
来
る
こ
と
が
当

た
り
前
に
な
る
よ
う
に
ラ
イ
フ
ス
タ

イ
ル
の
変
化
を
狙

て
い
る
と
も
い

え
ま
す

 

 



 

脳
の
慢
性
疾
患

の
１
つ
で

脳
の
神
経

細
胞
に
突
然
発
生
す

る
激
し
い
電
気
的
な

興
奮
に
よ
り
繰
り
返

す
発
作
の
こ
と
を
言

い
ま
す

筋
肉
の
こ
わ

ば
り
や
意
識
消
滅

多

汗
や
高
熱
な
ど
様
々
な
症
状
を
引
き

起
こ
し
ま
す

 

●
て
ん
か
ん
の
種
類 

て
ん
か
ん
に
は
大
き
く
２
種
類
の

ケ

ス
が
あ
り

そ
れ
ぞ
れ
を

特

発
性
て
ん
か
ん

と

症
候
性
て
ん

か
ん

に
分
け
て
い
ま
す

 

特
発
性
て
ん
か
ん
は

脳
の
検
査

を
し
て
も
異
常
が
み
つ
か
ら
ず
原
因

不
明
と
さ
れ
る
て
ん
か
ん
で

長
年

の
経
験
の
中
で

て
ん
か
ん
に
な
り

や
す
い
タ
イ
ミ
ン
グ

を
把
握
し
て

予
防
に
努
め
る
こ
と
や

予
防
の
た

め
に
長
期
間
服
薬
を
必
要
と
す
る
場

合
が
あ
り
ま
す

 

ま
た

て
ん
か
ん
の
気
質
が
遺
伝

す
る
可
能
性
も
指
摘
さ
れ
て
い
ま
す

が

現
在
で
も
不
明
な
点
が
多
い
の

で
明
確
な
原
因
と
予
防
薬
の
開
発
に

は
至

て
い
ま
せ
ん

 

一
方

症
候
性
て
ん
か
ん
は

脳

に
何
ら
か
の
障
害
が
起
き
た
り
脳
の

一
部
に
傷
が
つ
い
た
り
す
る
こ
と
で

起
こ
る
て
ん
か
ん
を
指
し
ま
す

 

こ
の
タ
イ
プ
の
て
ん
か
ん
は
原
因

と
な
る
病
気
が
治
癒
す
れ
ば
同
じ
よ

う
に
治
ま
る
こ
と
も
多
い
の
で
す

が

後
遺
症
と
し
て
残

て
し
ま
う

場
合
も
あ
り
ま
す

 

●
て
ん
か
ん
の
治
療 

て
ん
か
ん
の
治
療
は
脳
外
科
で
行

わ
れ
る
こ
と
が
多
く

定
期
的
な
脳

波
の
測
定
や
Ｍ
Ｒ
Ｉ
検
査
に
よ
る
脳

の
変
化
を
確
認
す
る
場
合
が
多
く
み

ら
れ
ま
す

同
時
に
て
ん
か
ん
発
作

を
抑
制
す
る
精
神
安
定
剤
な
ど
を
服

用
す
る
こ
と
で

脳
の
状
況
を
見
な

が
ら
投
薬
に
よ
り
発
作
を
抑
制
す
る

対
処
療
法
が
一
般
的
で
す

 

●
て
ん
か
ん
の
予
防 

て
ん
か
ん
は
精
神
的
な
疲
労
な
ど

発
作
の
引
き
金
に
な
る
要
因
が
あ
る

と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す

 

今
ま
で
発
作
を
起
こ
し
た
直
前
直

後
の
生
活
習
慣
な
ど
を
細
か
く
記
録

す
る
こ
と
で
発
作
の
予
兆
を
つ
か
み

発
作
を
防
ぐ
た
め
の
生
活
習
慣
を
身

に
着
け
る
こ
と
も
必
要
で
す

 

お米の保存方法は意外と知られていないものです。実際、お米

は冷蔵でも常温でも問題なく保存可能ですが、できることなら「美

味しいお米」として保存しておきたいものです。 

もしお米を常温で保存するならば、比較的涼しく、温度や湿度

が低く保たれ、直射日光の当たらないところに置いておくとよい

でしょう。温度の上下が頻繁な場所になると、お米の水分が無く

なってしまい米粒がひび割れて美味しさを損なうからです。 

一方、冷蔵庫で保存する場合は野菜室がおすすめです。常温で

保存する場合よりも温度や湿度、なによりお米の水分が維持でき

るのでその分美味しさもしっかりと維持できます。 

いずれの方法にせよ、お米用の防虫剤を一緒に使いましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

【４人分】 

食欲の秋にピッタリな

豚肉とナスの味噌だれ炒

めをご紹介します。 

まずは豚肉の切り落と

しを食べよく切りましょ

う。キノコ、白ネギ、ナ

スを加えてもみこんでい

きます。調理は炒めるだ

けで、とってもシンプル

です。料理が得意ではな

いという方でも安心して

くださいね。 

そのまま食べても美味

しいですし、ご飯との相

性はバツグンです。 

①豚肉を食べよく切る。キノコはシ

メジや椎茸など、好みのものを用意

し、食べよく切る。白ネギは根を落

とし、薄切りにする。ナスは好みで

皮をむき、塩水に付けてアク抜きを

する。アク抜きができたら乱切りに

する。②野菜などの下準備が出来た

ら、〔A〕をボウルかポリ袋に入れる。

その中に切っておいた豚肉、ナス、キノコ、白ネギを加え、しっか

りと味がなじむようにもみこむ。下味をつけることで、失敗しにく

くなる上、味がしみこんで美味しくなる。 

③フライパンに油を熱し、具材を炒める。味噌がなかなか溶けにく

い場合、分量外の水を加えてもかまわない。汁気がなくなるまで炒

めたら完成。味をみて足りなければ、塩で調整するとよい。好みで

一味唐辛子をふるとピリ辛味に仕上げることが出来る。 

④ご飯を炊いておく場合、炊き立てのご飯に好みで海苔をのせ、豚

肉とナスの味噌だれ炒めをのせていただくとよい。 

【ポイントメモ】味噌ダレの濃さは好みで調整してください。 

乳液は化粧水とクリームの中間のアイテムです。クリームよりも

油分が少なく、みずみずしいテクスチャーです。水分と油分をバラ

ンスよく与え、お肌をなめらかに整えます。クリームは油分を中心

に与え、化粧水などの水分蒸発を防ぐ効果があり、保湿効果をしっ

かりとキープしてくれます。有効成分を安定した状態で配合しやす

く、肌タイプやテクスチャーに合わせて様々な種類があります。 

この時期、お肌の天然の保護膜である皮脂膜が形成されにくくな

り、乾燥しやすくなってしまいます。 

そのために、化粧水の後には乳液とクリームの両方を取り入れ、

水分保持力をアップするケアが大切になります。 

豚 肉 切 り 落 と し … … … 3 5 0 g 

ナ ス … … … … 2 ～ 3 本 

キ ノ コ … … … 1 パ ッ ク 

白ネギ（薄切り）……… 1本 

油 … … … … … 適 量 

〔 A 〕 味 噌 … … 8 0 ～ 1 0 0 ㏄ 

日 本 酒 … … 6 0 ㏄ 弱 

砂 糖 … … … 大 さ じ 2 

醤 油 … … … 大 さ じ 2 

胡 麻 油 … … 大 さ じ 1 

す り 胡 麻 … … 大 さ じ 2 

* * * * * 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

宅急便を受け取りたくても、留守で受け取りが難しい人や、深夜に

帰宅するので時間指定の配達を依頼するのが難しい人には、集配ボッ

クスの活用をお勧めします。集配ボックスは、駅やスーパーなどに暗

証番号で管理するボックスが用意されており、荷物を送るときに「○

○駅の集配ボックスの３５番へ」などと指定すれば、荷物を集配ボッ

クスで受け取ることができるものです。 

利用するには、集配ボックスのサービスを提供している業者の会員

になることが必要です。ヤマト運輸であれば「クロネコメンバーズ」

に入会することが条件となりますが、スマホアプリを使えば集配ボッ

クスの場所も検索でき、通勤に使う駅の構内や職場に近いボックスを

選んで転送指定することもできますので大変便利です。 

●発 行：株式会社なごみ建築工房 
●担 当：小林 哲也 
●住 所：〒631-0846 

奈良市平松５丁目１３番１号 
●ﾌﾘｰｺｰﾙ：0800-111-0753 
●ＴＥＬ：0742-31-6780 
●ＦＡＸ：0742-31-1269 
●ＵＲＬ：http:// www.nagomikenchikukoubou.jp 
●e-mail：info@nagomikenchikukoubou.jp 

 

日頃はなごみ建築工房をご愛顧いただきまして誠に 

ありがとうございます。 

皆様如何お過ごしでしょうか？朝晩だいぶ寒くなって 

来ましたので、体調管理には十分注意して下さいね。 

さて、我が家では先月から長女が幼稚園のプレ保育に 

行っています。 

色々な事を体験し、自我が芽生えた様で、最近の口癖は 

『自分で』と言って、自分で御飯を食べたり服を着る様に 

なりました。 

家族で話している内容も良く聞いている様なので、 

言葉遣いに注意が必要ですね笑 

これから冬に向けて、換気と適度な湿度調整を行い 

コロナウィルス及びインフルエンザ対策行いましょう！！ 


