
  

ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
は
米
粉
や
タ
ピ
オ
カ

で
ん
粉
が
原
料
の
薄
い
シ
ー
ト
で
、
ベ
ト
ナ

ム
料
理
の
生
春
巻
き
な
ど
で
知
ら
れ
て
い

ま
す
。
最
近
で
は
、
さ
ま
ざ
ま
に
活
用
で
き

る
と
、
注
目
が
集
ま
る
食
材
で
す
。 

 

◆
Ｔ
ｉ
ｋ
Ｔ
ｏ
ｋ
で
話
題
に
な
っ
た
！ 

 
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
が
ブ
ー
ム
に
な
っ
た

の
は
、
Ｔ
ｉ
ｋ
Ｔ
ｏ
ｋ
の
投
稿
が
き
っ
か
け

で
す
。
ク
リ
エ
ー
タ
ー
の
み
か
さ
ん
が
ラ
イ

ス
ペ
ー
パ
ー
を
使
っ
て
揚
げ
た
り
焼
い
た

り
、
ス
イ
ー
ツ
に
し
た
り
と
、
ア
イ
デ
ア

い
っ
ぱ
い
の
レ
シ
ピ
を
紹
介
し
た
の
で
す
。 

 

み
か
さ
ん
に
よ
る
と
、
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー

の
魅
力
は
、
巻
く
こ
と
で
さ
ま
ざ
ま
な
食
材

が
食
べ
ら
れ
る
点
、
そ
し
て
、
手
で
持
っ
て

食
べ
ら
れ
る
点
だ
と
か
。
さ
ら
に
、
揚
げ
春

巻
き
と
違
っ
て
小
麦
粉
を
使
っ
て
い
な
い

の
で
、
ダ
イ
エ
ッ
ト
に
効
果
的
な
点
も
、
み

か
さ
ん
が
注
目
し
た
理
由
で
す
。 

 

◆
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
の
戻
し
方 

 

ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
は
乾
燥
し
た
状
態
で

売
ら
れ
て
い
て
、
水
に
く
ぐ
ら
せ
て
戻
し
、

柔
ら
か
く
し
て
か
ら
使
用
し
ま
す
。
た
だ
、

と
て
も
薄
い
の
で
、
破
れ
た
り
、
く
っ
つ
い

て
し
ま
っ
た
り
と
、
手
間
が
か
か
り
ま
す
。

戻
す
と
き
の
コ
ツ
は
ぬ
る
ま
湯
を
使
う
こ

と
。
ボ
ウ
ル
に
ぬ
る
ま
湯
を
張
り
、
ラ
イ
ス

ペ
ー
パ
ー
を
さ
っ
と
浸
し
て
、
す
ぐ
に
と
り

出
し
ま
す
。
数
秒
く
ら
い
が
目
安
で
、
か
た

い
く
ら
い
で
と
り
出
す
の
が
ポ
イ
ン
ト
で

す
。
ま
た
、
薄
い
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
の
場
合

は
、
霧
吹
き
を
使
っ
て
ぬ
る
ま
湯
を
吹
き
か

け
る
の
も
ア
イ
デ
ア
で
す
。
ど
ち
ら
の
場
合

も
、
１
枚
ず
つ
戻
し
ま
し
ょ
う
。 

 

◆
包
ん
で
焼
け
ば
お
い
し
い
お
か
ず
に
！ 

 

ハ
ン
バ
ー
グ
や
つ
く
ね
な
ど
の
肉
だ
ね

を
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
で
包
み
、
焼
い
て
み
ま

し
ょ
う
。
形
が
崩
れ
に
く
く
な
る
だ
け
で
な

く
、
う
ま
み
が
閉
じ
込
め
ら
れ
、
ジ
ュ
ー

シ
ー
な
仕
上
が
り
に
な
り
ま
す
。
ラ
イ
ス

ペ
ー
パ
ー
の
パ
リ
パ
リ
し
た
食
感
も
楽
し

め
る
で
し
ょ
う
。
ま
た
、
焼
く
代
わ
り
に
蒸

す
の
も
お
す
す
め
。
肉
だ
ね
に
ニ
ラ
を
加
え

て
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
で
包
ん
で
蒸
せ
ば
、
ニ

ラ
ま
ん
じ
ゅ
う
に
な
り
ま
す
。 

◆
ス
ナ
ッ
ク
や
ス
イ
ー
ツ
に
も
！ 

 

ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
を
水
で
戻
さ
ず
、
適
当

な
大
き
さ
に
切
っ
て
油
で
揚
げ
て
み
ま

し
ょ
う
。
そ
の
あ
と
、
塩
や
粉
チ
ー
ズ
、
青

の
り
、
こ
し
ょ
う
な
ど
を
好
み
で
ま
ぶ
し
、

味
を
つ
け
ま
す
。
こ
れ
だ
け
で
、
ビ
ー
ル
に

よ
く
合
う
ス
ナ
ッ
ク
が
で
き
上
が
り
ま
す
。 

 

甘
党
派
な
ら
、
戻
し
た
ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー

に
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
を
の
せ
て
包
み
、
「
雪

見
大
福
」
、
あ
ん
こ
と
イ
チ
ゴ
を
の
せ
て
包

め
ば
、「
イ
チ
ゴ
大
福
」
に
な
り
ま
す
。
バ
ナ

ナ
を
包
ん
で
オ
ー
ブ
ン
ト
ー
ス
タ
ー
で
焼

け
ば
、
手
軽
で
栄
養
満
点
の
お
や
つ
に
な
り

ま
す
ね
。 

「ラ
イ
ス
ペ
ー
パ
ー
」、
い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
活
躍
し
ま
す
！ 
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マ
イ
ン
ド
ト
レ
ー
ナ
ー
の
田
中
よ

し
こ
さ
ん
に
よ
る
と
、
自
己
肯
定
感

が
低
い
人
は
無
意
識
に
自
分
に
厳
し

い
言
葉
を
投
げ
か
け
た
り
、
否
定
的

な
言
葉
を
使
っ
た
り
す
る
と
言
い
ま

す
。
逆
に
、
自
己
肯
定
感
が
高
い
人
は

心
の
中
で
ひ
と
り
ご
と
を
言
っ
て
い

る
の
だ
と
か
。
お
す
す
め
の
ひ
と
り

ご
と
、
４
つ
を
紹
介
し
ま
し
ょ
う
。 

 

ま
ず
、「
や
っ
て
み
よ
う
」。
は
じ
め

る
前
か
ら
「
で
き
な
い
」
で
は
な
く
、

ま
ず
は
や
っ
て
み
よ
う
と
す
る
気
持

ち
が
大
切
で
す
。
結
果
、
新
し
い
出
会

い
が
あ
っ
た
り
、
幸
せ
を
感
じ
ら
れ

た
り
す
る
こ
と
が
あ
る
で
し
ょ
う
。 

 

次
に
、「
お
か
げ
さ
ま
で
」。
謙
虚
な

姿
勢
で
、
何
事
に
も
感
謝
で
き
る
心

を
持
つ
こ
と
で
、
日
々
を
穏
や
か
に

過
ご
せ
ま
す
。 

 

そ
し
て
、「
あ
り
が
た
い
」
。「
お
か

げ
さ
ま
で
」
と
同
様
、
何
に
で
も
礼
を

口
に
す
る
人
だ
と
、
一
緒
に
い
た
い
、

人
に
紹
介
し
た
い
と
思
わ
れ
る
も

の
。
ま
わ
り
に
ど
ん
ど
ん
味
方
が
集

ま
っ
て
き
ま
す
。 

 

最
後
に
、
「
人
は
人
、
自
分
は
自

分
」
。
だ
れ
か
と
く
ら
べ
て
落
ち
込
ん

だ
り
、
自
分
は
ダ
メ
だ
と
考
え
た
り

す
る
の
は
よ
く
あ
り
ま
せ
ん
。
人
は

み
な
、
価
値
観
や
考
え
方
、
性
格
が
異

な
り
ま
す
。
自
分
自
身
に
目
を
向
け

ま
し
ょ
う
。
自
分
に
自
信
が
な
く

な
っ
た
と
き
、
以
上
４
つ
の
ひ
と
り

ご
と
を
口
に
し
て
み
ま
せ
ん
か
。 

 折り合いは譲歩することで、人間関係において大

切なポイント。自分の意見だけを通そうとしたり、逆

に、自分だけ我慢したりするのではなく、自分も相手

も納得できる妥協点を見つけることです。ポイント

はいくつかあります。 

 まず、物事を多角的に考えること。意見がぶつかっ

たからと腹を立てているだけでは解決できません。

深呼吸をして怒りを抑え、相手の立場に立って想像

してみましょう。違う角度から物事を見ると、妥協点

が見えてきやすいもの。考え方や話し方を変えてみ

るだけでも効果はあります。 

 次に、グレーゾーンを見つける。白か黒かではな

く、真ん中に考えを寄せていきましょう。心を柔軟に

して、いろいろな考えをとり入れるのです。答えはひ

とつではないと、つねに頭に入れておきましょう。 

 最後に、おたがいの話を最後まで聞くこと。相手の

話を謙虚な心で聞き、そのあと、自分の考えを述べま

しょう。相手の真意がわ

かったら、自分の思い込み

だった、単なる意見の衝突

ではなかった、などと気づ

けるかもしれません。そし

て、折り合いをつけるには

具体的にどうすべきかが

明らかになってくるはず

です。 



キッコーマン ホームクッキング https://www.kikkoman.co.jp/homecook/ 

キャベツ 

ニンジン 

カボチャ 

キュウリ 



 山形県にある米屋の「阿部ベイコク」さんに、ご飯

をおいしく冷凍する方法を教えてもらいましょう。

ポイントは５つあります。 

 まず、「炊き立てを冷凍する」。ご飯が一番おいしい

のは炊き立ての状態で、炊飯器で保温したり、冷めた

りしたご飯はおいしくありません。もっともおいし

い炊き立ての状態のご飯を、時間をおかずに冷凍す

ることで、おいしさをキープできます。 

 次に、「均一の厚さにしてラップで包む」。ラップを

広げ、２ cmくらいの厚さにご飯を広げ、厚さをでき

るだけ均一にして包みましょう。このとき、湯気ごと

包み、水分を閉じ込めるのがポイントです。また、ふ

んわり盛りつけることも大切で、ご飯を押しつぶさ

ないようにします。ラップで包むことで空気に触れ

る部分を極力少なくし、ご飯の酸化と乾燥を防止し

ます。さらに、フリーザーバッグに入れて冷凍すれ

ば、冷凍庫のにおいが移るのも防ぎます。 

 そして、「150gずつ小分けにする」。茶碗１杯分が

約 150gです。きっちり計量する必要はありません

が、これくらいの重さがベスト。150gでは足りない

という場合は、100gを２個、120gを２個などにし

てみてください。１包みの量が多すぎると冷凍や解

凍に時間がかかり、味も食感も損ないます。 

 「粗熱をとる」こともポイントのひとつです。ちょっ

と熱いと感じるくらい、40℃くらいになったら冷凍

庫に入れましょう。アツアツのまま冷凍庫に入れる

と庫内の温度が高くなり、悪影響です。逆に、ご飯が

冷えてから冷凍したのでは味が落ちます。 

 最後に、「スピーディーに冷凍する」。冷凍されるま

での時間が短いほど、味が損なわれません。急凍モー

ドやアルミプレートなどがあれば活用しましょう。 

 ところで、一度に冷凍保存をするご飯の量はどれ

くらいですか？ いくら小分けしてもご飯の個数が

多すぎると、冷凍するまでに時間がかかります。一度

に炊くご飯の量は多すぎないようにしましょう。ま

た、冷凍したご飯は１カ月をめどに食べ切ることも

大切です。もちろん、一度解凍をしたご飯の再冷凍は

厳禁。味がぐんと落ちてしまいます。 

 ちなみに、冷凍庫内にきれいに収めるため、保存容

器を使いたいという人がいるかもしれません。保存

容器はご飯とフタの間に空間ができ、空気に触れや

すくなります。また、冷凍庫の冷風がご飯にあたりに

くく、冷却時間が余計にかかります。保存容器を使い

たいなら、ラップで包んでから容器に入れ、冷凍され

るまではフタをしないでおくのがおすすめです。 

小分けにしてラップに包み、スピーディーに冷凍！ 



 

 

 

 
 

 

会社名 ： 有限会社 美松花園         

住所   ： 〒810-0042  

        福岡県福岡市中央区赤坂1丁目2番1号  

        シャンボール赤坂 1F （赤い煉瓦のマンション） 

        赤坂けやき通り警固西交差点角 警固町バス亭前 

        地下鉄 赤坂駅 2番出口から国体道路方向徒歩3分 

連絡先  ：  092-751-0106 FAX 092-781-0215 

E-MAIL ：  hana38@mimatu-k.net 

1月号、いかがでしたか？ 

来月もみなさんに 

「けやきの風」を 

お届けできますように！ 

             明けましておめでとうございます。 

  皆さまには健やかに新春を迎えられたこととお慶び申し上げます。 

  旧年中はひとかたならぬご厚情をいただきありがとうございます。 

  本年も変わらぬお引き立てのほど宜しくお願い申し上げます。 

新たな一年に向けて「日日是好日」という禅語が目にとまりご紹介させていただ

きます。過去をむやみに悔い、未来に必要以上の期待を持ち込まず現在（いま）

を精一杯生きることに務める大切さを説いたものだそうです。例えば今日はいい

日だなとか嫌な一日だったなと感じることがありますが、それは自分が勝手に作

り上げた感じ方でしかなく本当はどの日も最高のいい日ばかりであるということ

を私たちに示しているのだそうです。その一日がいい日になるか悪い日になるか

は私達の心がけ次第なのです。いい一日を過ごしたいと思って和やかな笑顔と 

穏やかな態度で過ごせばいい一日になります。逆に今日は嫌な日だと思って過ご

せば、どんよりとした表情と後ろ向きの言葉ばかり発してしまいそれが周囲にも

伝わって嫌な雰囲気が漂うことでになるでしょう。善き結果には善き原因がある

からで悪しき結果を生み出すのは悪しき原因があるのだそうです。どんな日も 

かけがえのない尊い日です。今年も一日一日を大切に精一杯生きていきたいもの

です。 

 さてお店には春のお花がたくさん入荷してきています。チューリップ・啓翁桜 

ラナンキュラス・香りの良いフリージアやスイートピーなどが並んでいます。 

甘く優しい香りでひらひらとした可憐な花びらがキュートなスイートピー、飛び

立つ蝶のような見た目からついた花言葉は「門出」卒業式シーズンには新たな旅

立ちを彩る花としてとても人気です。花の色も淡い色から濃い色まで様々で色に

よっては吸い上げで花びらに色を付けているものもありますが、天然の色と合わ

せると170種近くあると言われています。香りも良くルームフレグランスとして 

楽しむのもお勧めです。1月31日は「愛妻の日」になります。是非 スイートピー

の花姿と色、そして香りをブーケにして差し上げてはいかがでしょうか。 

今年も一日一日を大切にして、お客様に喜んで頂けるお花をお届けできるよう 

努力して参りますのでどうぞ宜しくお願い申し上げます。 


