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〈 応募方法 〉 

※ 右のように、官製はがきに 

答えを記入してご応募下さい。 

●締切／平成23年12月31日 

ご応募お待ちしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

早いもので、もう師走となりましたが皆様いかがお過ごしでしょうか。 

巷ではこの1年を振り返るニュース等が新聞をにぎわしています。 

 12 月なので例年通りと言えばそうですが、天気予報も雪マークが多くなり氷点下となる日も近くなりました。

これからの季節は寒さが身にしみる日々になりそうです。そう言う私は寒さが嫌いな者の一人です。情報によると

今年の冬の3ヶ月予想では平年並みの気温と降水量の予報となっているようで、平年並みが実際はどうなるのかが

寒がりの私には心配です。 
 

 今年は東北大地震の影響のため各地でいろんな催し物を自粛し、本来であれば鮮やかな飾りつけのクリスマスイ

ルミネーションもいつもよりは控えめになった様な気がします。 

私共もどうしようかと迷いましたが、神戸のルミナリエ開催を聞いて急遽準備を始めました。例年通り国道沿い

の夢空館にて少しではありますがイルミネーションを飾っていますのでご覧いただければ幸いです。 

 

話は変わりますが、皆様にとって冬が感じられる時はどんな時ですか？ 

ちなみに私は夜空です。毎年この時期になると空気が澄みわたり、星が多く見られるようになります。特に南東

に見える冬の大三角や時計回りに見える冬の大六角形(ﾀﾞｲﾔﾓﾝﾄﾞ)はきれいだと思います。 

張り詰めた空気とまばゆいばかりの星達。本当にきれいです。 

 

どうですか私も少しはロマンチックなところがあるところをお知らせいたしました。 

ただ寒いのがなければもっといいのですが・・・・ 

 

『冬の訪れ』を感じるときは人それぞれ違うと思いますが、何か皆様の冬を感じる事などあれば教えてください。

また、ご感想やご意見などありましたらぜひお聞かせ下さい。  

 

最後になりましたが師走を迎え日々忙しくなりつつあるこの時期ですが、お身体には十分注意していただき、よ

いお正月をお迎え下さいますよう祈念いたします。 

それでは来年も引き続き宜しくお願いします。 

 

 

 

 

 

http://www.house-yume.co.jp/ 

正解者の中から抽選で 5 名の方々に

○○○○○をプレゼントいたします。 

発行/平成23年12月吉日 編集/ハウスサービス広報室        

冬号 

【１３号】 

ホーム･メイド･ハウス 

2011 

●エリア表 

2 つの絵は違っている所

が6ヶ所あります。 

間違い
・ ・ ・

が
・

ない
・ ・

エリア
・ ・ ・

を 

エリア表から選び、記号で

答えて下さい。 

 

冬冬
ふ ゆ

のの訪訪
おとず

れれ  

東 か が わ 市 松 崎 

● 土地面積／324㎡（約98坪） 

●  ● 建物面積／179.13㎡（約54.18坪） 

● 坪） 

●  
◇構造／木造２階建て◇新築年／昭和53年3月◇駐

車場／１台◇学校／丹生小学校徒歩 14 分 ◇交通／

JR丹生駅徒歩13分・バス停三好医院口徒歩4分◇引

渡／要相談◇態様／媒介 

売 物 件 

価格／ 780 万円 
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今回もあの名店復活をご紹介します。 

白鳥でお馴染みのたこ焼きやさん『たこ平』が伊座に戻って 

来ました！新たなメニューも増え皆様のご来店をお待ちして 

おります。 

 
tel 25-0706   定休日 月曜日 

おやこ日記 

□ 附属人形劇学校 パペットアーク  □ 人形劇場 「とらまる座」 

□ とらまる人形劇ミュージアム      □ ミニチュア児遊館 

 

 

本能寺のようなストーブ 
 
今回紹介する逸品は、実際に販売しているかどうかは

不明ですが、とあるアイデア提案サイトにある作品を

紹介します。 

その名も『本能寺ストーブ』  この写真を見る限り、

燃焼部分までは普通の筒型灯油ストーブですが、 

ストーブ上部がお寺の屋根のようになっています。 

その姿から、燃え盛る灯油の炎に信長の最後が 

思い浮かぶ少し哀しきストーブです。 

お 薦 め の 
お 店 Vol.13 

 

こだわりの

逸 
３月に家族４人、ディズニーランドへ3日間行って来ました！ 

楽しみにしていた母は張り切って予定を組んだ。 

しかし、当日いきなりとうちゃん体調悪いし・・・。 

母の意気込み、いきなり出だしでくじかれたー。 

でも、めげないー！その後は何ごともなくディズニーランドへ。 

ランドはものすごい人の数！！すごいっ！さすがミッキーの国！ 

人気アトラクションの待ち時間もハンパねー！(60～90分待ち) 

しかし、母は知っていた。 

予約券というものが取れるということをっ！ 

体験したいアトラクション側の機械に入場券をかざすと予約券 

が出てくる。 

それを書いてある時間帯に使うと待ち時間が短く乗れるのだっ！ 

母は走った！予約券の機械と反対方向へー！！ 

そう、母は極度の方向オンチ。（そして滞在中何度か迷子に・・） 

そんな母を離れた場所で冷ややかな目で見る3人組。 

とーちゃんに、 

『かーちゃんはあかりといっしょに行動しなさい。迷子になる。』 

と、きついダメだし。 

ちなみに、そらは母といっしょの方向オンチです。 

子供たちのお目当ては『ダッフィー』と言うくまのぬいぐるみ。 

お店には、ダッフィー目当てのお客様でいっぱい！！ 

しかし、そらはそれをかき分けてダッフィーへ突進！！ 

『この子が、一番めっちゃか～わ～い～い～！』 

いや、全部おんなじ顔だし・・。 

浅草観光中もずーっと抱っこして連れて歩いたそらちゃん。 

紙にダッフィーの絵を書いていた。 

そこには、くまの絵と『だーひ』と書かれていた。 

６才児にはダッフィーの発音は難しかったようだ。 

そんな彼女は新１年生になっても相変わらず・・・。 

がんばれ！ボケボケそらちゃんっ！ 

 

- カルトナージュ - 

こんにちは綺描く室です（＾＾） 

今回は、お手持ちの空き瓶を使い、手軽

にアレンジできるカルトナージュの作り

方をご紹介！ 

 

 

 

(準備物) 

空き瓶 

布：蓋の大きさ＋２cm 

綿：蓋の大きさ 

リボン：蓋の側面を一周する長さ 

 

 

 

 

 

① ﾋﾞﾝの蓋の上面に 

のりづけをし、同じサイズ 

に切った綿を貼りつける 

 

 

 
② 蓋の大きさ＋２cmの 

大きさの布にのりづけし、① 

を貼りつける 

 

 

 
③ 瓶の蓋の側面にのりづけし、 

②の布で包むように貼りつける。 

布が余った部分は切り落とす 

 

 

 

④ お好みのリボンを 

一周巻いてのりづけ 

してできあがり♪ 

 

 

 

 

 

 

ぜひホームページで 

カラーでご覧ください！ 

 

 

 

 

 

 

【材料】（5人分） 

牛モモ肉ブロック・・・500g 

塩・・・適量 

粗挽き黒こしょう・・・適量 

サラダ油・・・大さじ1 

ジップロック（耐熱用）・・・1枚 

ストロー・・・1本 

【A】 酒、醤油、みりん各大さじ2 

        砂糖小さじ1 

 

ｶｶﾝﾝﾀﾀﾝﾝ  

炊炊飯飯器器ででロローースストトビビーーフフ  

1. 常温に戻した牛肉に塩、コショウをすりこむ。 

2. フライパンにサラダ油を熱して1を入れ、強火で肉の表面

全体に焦げ目をつける。 

3. ジップロックに【A】の調味料を入れる。 

4. そこに焼き目を付けた肉をいれ、よくもむ。 

5. ストローでジップロック内の空気を吸って真空状態にし、

しっかり口を閉じる。 

6. 肉を炊飯器に入れる。 

7. 肉の八分目くらいまで熱湯を注ぐ。 

8. 炊飯器のふたを閉めて、保温のスイッチを押し40分待つ。

間違って炊飯のスイッチを押さないで下さい。 

9. 40 分たったら肉を取り出し、ラップに包んで冷ます。  

出来立てをすぐに切ると、肉汁が流れ出し、旨みが逃げて

しまいます。ラップして乾燥を防ぎながら、肉汁を落ち着

かせます。 

10. 漬け汁は、フライパンで軽く煮詰めてソースにする。 

11. 牛肉を薄くスライスする。薄く切りたい時は、冷蔵庫で冷

やしましょう。肉が締まって薄切りがしやすくなります。 


