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センターの２ 階ではこどもお絵かきコーナー

や生活クラブでんき・ 共済の相談コーナーも

ありました。生活クラブ共済のイメージキャラ

クター「 ハグみちゃん」も来てく れましたよ♪

生活クラブ運動グループから

グレイン(東村山)ラ・ ママン
(国分寺)によるパンの販売

多摩きた生産者

の朝採れ野菜

大試食会開催報告

来場した組合員と生産者で

30周年の大きな木を育てました

作り方動画もあるので
ぜひ作ってみてね↓

牡蠣味調味料で作る

バーニャカウダのレシピ
(たまて箱20年11月)は

こちら→

（
株

）プ
レ

ス
・オ

ールターナティブ

（
株

）生
活クラブたま

ご

新
生酪農（ 株

）

コーミ（ 株
）

私市醸造（ 株

）

共

生食品（ 株）

美

勢商事（ 株）
タ

イ

ヘイ（ 株）

（ 株）プレ ス・ オール

ターナティブは低脂肪の「 コ

コア」の試飲でした。山崎さんか

ら「 素精糖と混ぜてココアペースト

を作っておくと便利。牛乳を加えた

らいつでも簡単にココアが飲めま

す！」と 教えていただきまし た。

冷蔵庫で１か月保存O K

だそうです。

お醤油の生産者、タイ

ヘイ（ 株）の試食は坂本さん

が作ってく れた「 ポークソテー醬

油みかんソース」醬油と温州みか

んジュースを１： ２ の割合でまぜた

ソースを焼いた豚肉にからめるだ

け！ さわやかな甘さのポークソ

テー！ オススメです。

和高ス パイス（ 株）の

井上さんが即席で作ってく れ

たのは「 スパイス＆ガーリックソル

ト 」と「 オリーブオイル」を混ぜて食パ

ンに塗っただけの“ガーリックト ース

ト ”。試食した組合員が「 これいい！」

と 唸るほど大人気の試食でした！ 

おなじ みのキーマカレーの試

食もあっと いう 間に完

食！

コーミ（ 株）の田中さ ん

から は牡蠣味調味料で 作る

バーニャカウダと、ケチャップで作る

ト マト 鍋を紹介していただきました！

白菜の間に豚バラ肉をはさんでカット 。

ト マト ケチャップを５ 倍希釈したスープ

で煮るだけ、簡単レシピです。お醬油

を少し隠し味にしても。

（ 株）生活クラブたまご

は新しい消費材「 温泉卵」の試

食。「 鶏卵」と 同じ 国産鶏種「 も み

じ 」と「 さく ら」のSサイズ以下のたまご

を 使っています。小さなたまごも残さず

使うのが生活クラブ！ 自宅で作るには

面倒な温泉卵。サラダや丼物のトッ

ピングなどに便利です！ 工藤さん

からのたまごクイズも盛り 上

がりました！

　 　 　

新 生酪 農（ 株）は牛 乳

（ パスチャライズド 牛乳・ ノンホ

モ牛乳・ 低脂肪牛乳）の飲み比べ

と 八木沢さんによるサンモッツァレラ

チーズ作りの実演！ お酢と混ぜたノンホ

モ牛乳が固まってモッツァレラチーズがで

きるとみんなから歓声があがりました！

　 　 　

美勢商事（ 株）は、もちろ

ん餃子の試食！ 具の調味料に

コーミの牡蠣味調味料やタイヘイの

醤油が使われている冷凍餃子！ 足助

さんに焼き方を実演していただきました。

冷凍餃子の焼き方のコツは熱 に々熱した

フライパンで凍ったまま焼くこと。一度蒸

してから冷凍しているので蒸し焼きに

するときの水（ またはお湯）は手

作り餃子より少なくていい

そうです。

　 　 　

共生食品（ 株）の「 国産

小麦のむし 焼そば麺」は、かん

水不使用！ 八尾谷さんから「 焼きそ

ばは大量に一度に作るより１～２ 人前

ずつ作る方が美味しく できます！ コーミ

の焼きそばソースと、隠し 味に牡蠣味調

味料を。」と教えていただきました。プレ

ス・ オールターナティブの「 カレーの

壺」でカレー味焼きそばの試食

も美味しかったです！

和
高

ス

パイス（ 株）

おおぜいの組合員が来場し９つの生産者と交流しました！

2024年

10月26日(土)

小平セン タ ー

ココア40g 素精糖50g

熱湯100ccを鍋に入れて

弱火にかけ軽く 沸騰して 

とろ みが出るまで 混ぜ

たら完成。甘さは調

節してね。

ほろにが
ココアペースト

センター職員特製

焼き鳥

　 　 　

私市醸造（ 株）は、ピク

ルスの試食と野口さんのシャリ

切り実演！ ポイント は、すし 酢をご

はんにかけたら熱 の々まま混ぜること。

すし 酢がしっかり混ざったらうちわであ

おいで冷まします。ごはんが冷めると酢

が浸透しにくく 、べちゃっとした食感

になるんだそう。今まであおぎなが

ら混ぜてた人多数。 新たな

発見でした！

八木沢さん

田中さん

山崎さん

工藤さん

足助さん
あ すけ

八尾谷さん
や お たに

坂本さん

井上さん

野口さん
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