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従業員のコラム 

いつもお世話になっておりま

す。(株)澤建築名古屋オフィス

の高岡です。私事ですが、早く

も澤建築に転職させて頂きちょ

うど1年が経過しました。一般的

には、住居や職場、といった【環

境】を一気に変えることは精神

的に良くないらしく、出来れば避

けたほうがいいそうです(;^ω^)

私は楽観主義で、結構無計画

に生きていますがそれでも全て

一気に変えたことにより、たしか

にこの時期は余裕がない感じで

イライラが多かったような気がし

ます。ひどい人だとうつ病になっ

たりもするそうです。それだけ普

段の慣れた環境・ルーティンと

いうのは大切なのかもしれませ

んね。 

月末はハロウィンですね(^^)派

手にパーティーなどはできない

かもしれませんが・・・少人数や

家族だけで何かできることがあ

ればいいですよね☆裏面にデ

ザートの作り方を載せましたの

で是非

参考に

作ってみ

てはいか

がでしょ

うか？ 
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先日、千種区にあるトーヨーキッチンのショールームにお邪魔しました。個 

性的で超高級志向！なイメージがあったんですが、行ってみると印象が 

覆されました！とても考えられて設計されているキッチンは、我が家にも導入 

予定候補となりました。こち

ら、キャビネットの周りにソ

ファ、ダイニングテーブル、

キッチンとあります。同線が

最短で済みます。 

トーヨーキッチンて、幅が３

ｍとかあるようなキッチンを

余裕で置ける豪邸の方が購

入されるイメージがあったん

ですが、こちらの【inoシリー

ズ】は、1690ｃｍ～からござ

います。間口が狭い家でも、リビングダイニン

グがキッチンで幅をとることがなく、且つお洒

落な家具のようにもみえます。これだけ幅が

小さなキッチンなのにシンクはどこよりも大き

く、作業台としても使え無駄のないキッチンで

す。一目ぼれしてしまいました(*^^)v 

そして全てがセミオーダーとなりますので、ここを少し伸ばす、など部屋のレイアウトに融通

が利きます。他にも家具や洗面など、デザインにこだわったものばかり！元々トーヨーキッチ

ンは、刃物の街、岐阜県関市発祥です。なのでステンレスにこだわりがあるそうです(*^^*)造

作洗面や照明もとっても素敵です★ 



   

   

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

    旬素材の簡単レシピ 

生姜鶏団子と 

かぶのみぞれスープ 

◆材料 

鶏ひき肉  150ｇ 

長ネギ    1/4本 

生姜      1片 

●卵黄    1個 

●料理酒  大さじ1 

●味噌    小さじ1 

●片栗粉  小さじ1 

カブ      1個(150ｇ) 

なめこ    100ｇ 

水       500ｃｃ 

鶏ガラスープの素  小さじ1 

醤油          小さじ1/2 

塩            少々 

カブの葉・ごま    あれば適量 

 

◆下準備 

長ネギはみじん切りにし、ショウガはす

りおろす。鶏ひき肉に長ネギ・生姜・●を

加えてよく混ぜる。カブはすりおろす。  

①鍋に水と鶏がらスープのもとを入れて

火にかけ、沸騰してきたら１の鶏肉をひ

とくち大に丸めて加える。 

なめこ・すりおろしたカブも加えて、出て

きたアクを適宜取りながら鶏団子に火が

とおるまで5分程弱火で煮る。カブのお

ろし汁も全て加える。 

②醤油を加え、塩で味を整える。あれば

みじん切りにしたカブの葉を少々加え、

ごまをふる。  

★カブをすらずに茎や葉と一緒に煮込

んで、鶏ひき肉の代わりに豚肉を使って

お出汁と味噌を入れればお味噌汁とし

ても最高の一品です(*^^*)秋の初めの

肌寒い日にほっとあったまってください

ね♪ 
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■作り方■ 

市販の15cmスポンジケーキ...1台 

●生クリーム...200ml 

●砂糖...大さじ1.5 

◇お湯...大さじ1 

◇砂糖...大さじ2 

(お好みで)ブランデー...小さじ1 

苺...9個くらい 

ミント・ブルーベリー...適量 

1.◇を混ぜてシロップを作る。ボウルに●を入

れて8分立てに泡立てる。スポンジは2枚にスラ

イスする。  

2.容器にスポンジの1枚を適当にちぎって敷

く。シロップをハケで塗る。生クリームの半量

弱を広げる。薄くスライスした苺を並べる。コレ

をもう一度繰り返す。  

 

《ポイント》 

生クリームは200mlでギリギリ足りるくらいで

す。たっぷりがお好みの方は増量して下さい 

フルーツは苺じゃなくて好きな果物でももちろ

んOKです。 

アレンジとして・・・チョコホイップ×バナナ、

ヨーグルトクリーム×缶詰めフルーツなどもオ

ススメですよ 

知っていましたか？イチゴ

の旬は、10月中旬から５月

中旬なんだそうです(*^^*)

簡単なので子供さんも作れ

ると思いますよ♪ 


