
皆さんこんにちは！山口です。 

今年の夏は異常な暑い日が続きました

ね、暑さに慣れている現場の職人さん

の中にも熱中症になる方も出てしまい

ました。異常気象と言われている気温が

近年は当たり前になっている事が怖く

感じます。光熱費が高騰していますが、

エアコンは欠かせないですね。それもあって部屋の断熱性

を高める、2重サッシのお問い合わせが多くあります。今

ついてる窓の内側にもう１つ窓を設置し、窓と窓の間に空

気層を設ける事で、断熱性能が向上しますので、夏はクー

ラーの効きがよくなり、冬は暖房の効きがよくなります。

結果、電気代や灯油、ガス等の節約になります。ガラスの

種類によっては補助金が貰えるのでお得に工事可能で

す。一度つければこれからの夏も冬も今より快適に過ごせ

ますのでご検討してはいかがでしょうか？ 
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  10月のリフォーム大バザールは、見逃せない目玉商品の

他、お買い得商品盛りだくさんでのご案内！ 

  また、ご来場者プレゼントとして被災時に役立つ防災用

品「モシモニソナエル防災セット」や熱々ホクホクのじゃがバ

ター等ご用意しておりますので、ぜひ、ご家族みなさんで 

お立ち寄りください(^^♪  

   2024年10月5日(土)・6日(日) 

     <午前10時～午後5時まで> 

     皆さまのご来場をお待ちしております 
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リフォーム大バザールのお知らせ 

★地震に強い家づくり★ 

 住まいの強度の決め手の一つである壁。必要な

場所にしっかりとした壁をバランスよく配置する

ことで、耐震性が高まり、揺れに強い家になりま

す。耐震補強として壁を増やす時は、「耐力壁」と

呼ばれる揺れに強い壁が必要です。耐力壁を作る

には、壁に筋交いを入れたり、合板を張ったりし

て強度をアップする方法が一般的です。 

 耐震のために壁を増やすと光が通らなくなり、

部屋が暗くなってしまうことも。そんな時は、光を

通す耐力壁を取り入れると部屋の明るさを保つ

ことが出来ます。また、窓などの開口部は壁に比

べて揺れに弱い場所。だからといって、耐震リ

フォームで窓を小さくしたり減らしたりすると、家

の中が暗くなってしまいます。広い開口部を確保

しつつ、地震に強い家にするには、開口部を補強

することが大切です。頑丈なフレームで窓まわり

を囲む工法があり、これなら大きな窓でも強度を

保つことが出来ます。窓や玄関などの開口部を補

強出来るので安全です。明るさ

や、出入りの利便性などはその

ままに、住まいの耐震性を高め

られます。暮らしの心地よさを損

なわない耐震補強で、揺れから

住まいを守りましょう！ 
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  みなさんこんにちは！ 

酷暑の夏でエアコンが手放せませ

んね、熱中症にはお気をつけくだ

さい！今年のお盆休みに、海へ行

きました！浮き輪に乗っていたの

ですが、波を被り「しょっぱ〜

い！」と、そのあとはずっとしょっぱい顔をしてい

ました(°▽°)楽しかったようで、1時間ほど遊びお

昼寝をぐっすりしてくれました(^^)

やっぱりプールがいいなあとつぶや

いていました。帰りに三島大社へ寄

り、お参りの後、娘の大好きなかき

氷を食べて、充実したお盆休みにな

りました。 

まつうら 

こんにちは！中條です！毎日毎日暑いで

すねぇ。これだけ暑くて毎日大汗をかいて

いるのに、痩せるどころか体重が記録更

新していくのはなぜなんでしょう…(笑) 

さて、長いようで短かった夏休み。我が家

は台風にビビッて近場で過ごす日々でし

た。そんな中うちのお姉さんがめがねデ

ビュー！家での様子では気づきませんでしたが、目が悪かっ

たみたいです。とても似合うものが見つかってよかったので

すが総額15,000円…。これ以上目が悪

くなりませんように。弟はといえばやっぱ

り恐竜漬けの毎日。鳴きまねがとてもリア

ルで急に吼えるとびっくりします(笑)消

防車のサイレンの真似もとても上手で、ほ

んとうのサイレンかと勘違いするくらいな

ので、ぜひ皆さんにも聞いてもらいたい

くらいです(笑) 

やまぐち 

なかじょう 
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促
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激
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解
消
す
る
効
果
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待
で
き
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す
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れ
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と
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果
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介
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ネ
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血
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れ
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血
液
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コ

レ
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ロ
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な
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す
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切
り
干
し
大
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は
食
物
繊

維
や
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分
、
カ
ル
シ
ウ
ム
が
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な

ヘ
ル
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ー
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血
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値
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昇
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糖
や
中
性
脂
肪
の
摂
り
す
ぎ
、 

ス
ト
レ
ス
は
血
液
を
ド
ロ
ド
ロ
に

し
、
血
管
内
で
の
血
液
の
流
れ
を
悪

く
し
ま
す
。
す
る
と
、
血
管
が
も
ろ

く
な
っ
た
り
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か
た
く
な
っ
た
り

し
、
結
果
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酢
の
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血
液
を
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に
し
、
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ラ
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に
し
ま

す
。
ま
た
、
ほ
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に
も
い
ろ
い
ろ
な

効
果
が
期
待
で
き
ま
す
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ま
ず
、
脂

肪
の
分
解
を
促
し
、
内
臓
脂
肪
を
減

ら
し
ま
す
。
ま
た
、
酢
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血
管
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広
げ
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ア
デ
ノ
シ
ン
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作
用
し
、

高
血
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を
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ま
す
。
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医
学
博
士
で
東
京
女
子
医
大
教
授
の
栗
原

毅
さ
ん
に
よ
る
と
、
酢
は
さ
ま
ざ
ま
な
健
康
効

果
が
期
待
で
き
、
と
く
に
血
管
を
き
れ
い
に
す

る
の
に
有
効
だ
と
か
。
１
日
大
さ
じ
１
杯
を
目

安
に
摂
る
こ
と
で
、
そ
の
効
果
を
実
感
で
き
ま

す
。
さ
ら
に
血
管
の
健
康
の
た
め
に
よ
い
食
材

と
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
、
パ
ワ
ー
ア
ッ
プ
し

ま
す
！ 

す
る
の
を
防
ぎ
ま
す
。
蒸
し
大
豆
は

タ
ン
パ
ク
質
と
食
物
繊
維
を
た
っ

ぷ
り
含
み
、
塩
分
を
体
外
に
排
出
さ

せ
ま
す
。
こ
れ
ら
の
食
材
を
酢
と
合

わ
せ
る
こ
と
で
、
パ
ワ
ー
ア
ッ
プ
。

ま
た
、
酢
を
そ
の
ま
ま
飲
む
よ
り

も
、
摂
取
し
や
す
く
な
り
ま
す
。 

 

■
保
存
食
を
常
備
す
る 

 

そ
れ
ぞ
れ
の
食
材
に
つ
い
て
、
お

す
す
め
の
保
存
食
を
紹
介
し
ま

し
ょ
う
。
玉
ネ
ギ
は
酢
や
砂
糖
、
塩
、

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
漬
け
て
「
酢
玉

ネ
ギ
」
に
、
シ
ョ
ウ
ガ
は
酢
と
砂
糖
、

塩
で
漬
け
て
「
甘
酢
漬
け
」
に
す
る

の
が
お
す
す
め
で
す
。
ミ
ニ
ト
マ
ト

は
酢
と
水
、
砂
糖
、
塩
で
作
っ
た
液

に
漬
け
て
ピ
ク
ル
ス
に
、
キ
ウ
イ
フ

ル
ー
ツ
は
氷
砂
糖
と
酢
を
使
っ
て

「
キ
ウ
イ
ビ
ネ
ガ
ー
」
に
。
炭
酸
水
で

割
れ
ば
、
お
い
し
い
ド
リ
ン
ク
に
な

り
ま
す
。
そ
し
て
、
切
り
干
し
大
根

は
酢
と
し
ょ
う
ゆ
、
ご
ま
油
、
砂
糖

で
酢
漬
け
に
、
蒸
し
大
豆
は
酢
に
漬

け
る
だ
け
で
Ｏ
Ｋ
で
す
。 



 

緑
色
は
深
層
心
理
で
は
、
安
ら
ぎ
を
求
め

て
い
る
と
き
に
癒
し
て
く
れ
る
色
。
何
が
原

因
で
疲
れ
て
い
る
か
が
わ
か
り
ま
す
。 

Ａ 

世
話
好
き
で
、
何
事
に
も
丁
寧
に
と
り
組

む
性
格
の
あ
な
た
。
面
倒
な
人
に
振
り
回
さ

れ
て
、
精
神
的
に
疲
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。
甘

え
て
く
る
だ
け
の
人
に
対
し
て
、
と
き
に
は

強
気
で
出
て
み
る
こ
と
も
必
要
で
す
。 

Ｂ 

繊
細
で
慎
重
な
性
格
の
あ
な
た
。
も
の
ご

と
を
ネ
ガ
テ
ィ
ブ
に
と
ら
え
て
し
ま
う
こ
と

が
、
あ
な
た
を
疲
れ
さ
せ
て
い
ま
す
。
ま
わ
り

の
善
意
を
信
じ
、
ポ
ジ
テ
ィ
ブ
に
考
え
ら
れ

る
よ
う
に
意
識
を
変
え
て
い
き
ま
し
ょ
う
。 

Ｃ 

人
づ
き
合
い
が
上
手
で
、
協
調
性
が
あ
り

ま
す
が
、
人
間
関
係
の
し
が
ら
み
に
し
ば
ら

れ
て
、
心
が
疲
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。
ま
わ
り

の
意
見
を
気
に
す
る
の
は
や
め
て
、
自
己
表

現
す
る
こ
と
で
、
疲
れ
を
解
消
で
き
ま
す
。 

 

Ｄ 

明
る
い
性
格
で
、
目
標
に
向
か
っ
て
突
き

進
ん
で
い
く
、
エ
ネ
ル
ギ
ッ
シ
ュ
な
人
。
ま
わ

り
に
い
る
人
の
テ
ン
シ
ョ
ン
が
低
い
こ
と
に

疲
れ
を
感
じ
て
い
ま
す
。
理
想
と
現
実
は
違

う
こ
と
を
認
識
し
ま
し
ょ
う
。 

 

リ
フ
ォ
ー
ム
で
対
面
キ
ッ

チ
ン
に
し
た
場
合
に
あ
り
が

ち
な
失
敗
例
と
し
て
挙
げ
ら

れ
る
の
は
、
狭
く
て
使
い
に
く

い
こ
と
で
す
。
と
く
に
、
壁
づ

け
の
オ
ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
か

ら
リ
フ
ォ
ー
ム
し
た
と
き
に
、

こ
の
例
が
よ
く
起
こ
り
や
す

い
よ
う
で
す
。 

 

そ
も
そ
も
対
面
型
は
壁
づ

け
の
オ
ー
プ
ン
型
よ
り
広
い

面
積
が
必
要
で
す
。
そ
れ
を
理

解
し
て
お
か
な
い
と
対
面
型

へ
の
リ
フ
ォ
ー
ム
で
全
体
の

サ
イ
ズ
が
小
さ
く

な
り
、
結
果
的
に
狭

く
て
使
い
勝
手
の

悪
い
キ
ッ
チ
ン
に

な
っ
て
し
ま
う
の

で
す
。 

 

と
く
に
面
積
不

足
に
な
り
が
ち
な

の
が
調
理
ス
ペ
ー
ス
と
通
路

幅
。
た
と
え
ば
、
通
路
幅
は
１

人
で
調
理
す
る
な
ら
85
セ
ン

チ
で
Ｏ
Ｋ
で
す
が
、
２
人
で

キ
ッ
チ
ン
に
立
つ
な
ら
１
２

０
セ
ン
チ
は
確
保
し
て
お
き

た
い
も
の
。
こ
れ
よ
り
狭
い
と

す
れ
違
う
と
き
に
体
が
ぶ
つ

か
っ
た
り
、
下
の
ほ
う
に
あ
る

収
納
の
奥
を
の
ぞ
く
と
き
に

背
中
が
つ
か
え
た
り
し
ま
す
。

対
面
型
に
リ
フ
ォ
ー
ム
す
る

と
き
は
キ
ッ
チ
ン
の
面
積
や

間
取
り
の
確
認
が
必
要
で
す
。 

対
面
キ
ッ
チ
ン
の
リ
フ
ォ
ー
ム
を
検
討
し
て
い
ま
す
。 

 
 

 

失
敗
例
を
教
え
て
く
だ
さ
い
。 

 

どんな緑色が好きですか？ 次の４つから選んでください。 
 

A 深緑    B 緑   

C 薄緑    D 黄緑              



 特売で大量に購入した食品、きちんと消費できてい

ますか？ 使い切れずに処分しなくてもすむよう、冷

凍保存しましょう。冷凍保存には３つのメリットがあ

ります。まず、「鮮度を維持できる」。酸化や微生物の

増加を抑えることができ、品質を保てます。長い間鮮

度を保てるので、食品を無駄にすることがありませ

ん。食品ロスを防ぐことにもつながりますね。また、

「火の通りが早くなる」というメリットも。冷凍すると

細胞内の組織が変化し、火の通りが早くなります。 

とくに時間のかかる煮込み料理に適し、光熱費の節約

にも。味がしみ込みやすくなるのもうれしい点です。 

 そして、「下味冷凍することで、忙しい日に役立つ」。

味をつけてあるので、焼くだけ、煮るだけ、揚げるだ

けで料理が完成。下味をつけることで酸化を防ぎやす

くもなります。ポイントはぴっちりとラップで包んだ

り保存袋に入れたりして、空気を遮断すること。空気

が入っていると霜がつき、酸化の原因になります。ま

た、冷凍庫の開閉を短時間で行うのもポイントです。 

 食品別の冷凍テクニックを紹介しましょう。まず肉

類から。豚こま切れ肉は焼肉のたれをからめて保存袋

に入れて冷凍保存。凍ったまま肉野菜炒めにするだけ

です。ひき肉は甘辛く味つけたそぼろにして冷凍する

のがおすすめ。小分けにしてラップで包んでから、保

存袋に入れましょう。鶏ささみは小麦粉と溶き卵、パ

ン粉の衣をつけてから冷凍を。凍ったまま揚げれば、

手軽にささみカツができ上がります。ソーセージやハ

ムは小分けにしてラップで包み、保存袋に入れて冷凍

保存します。ソーセージは凍ったままソテー、ハムは

冷蔵庫で解凍して使います。 

 次に魚介類。アジの干物は１枚ずつアルミホイルで

包んで保存袋に入れて冷凍。冷蔵庫で解凍し、アルミ

ホイルのまま魚焼きグリルで焼きます。塩鮭なども同

様にすることで、焼くとき便利です。タラコは日持ち

しないので、すぐに食べない分は冷凍保存がおすす

め。１本ずつラップで包み、保存袋に入れましょう。

焼いてから冷凍するのもいいでしょう。焼いたタラコ

をひと口大に切って冷凍。凍ったままご飯と炒めれ

ば、手軽なチャーハンになります。 

 ほかに、きのこは食べやすく切って保存袋に入れて

冷凍。冷凍することでうまみがアップするうえ、凍っ

たまま汁物や炒め物に使えて便利です。納豆はパック

のまま保存袋に入れて冷凍。納豆菌は冷凍しても生き

たままです。油揚げは冷凍する前に熱湯をかけ、油抜

きするのが必須。そのまま冷凍すると、冷凍焼けを起

こします。 

鮮度を維持できる 下味冷凍が役立つ 


