
 

 

 

 

暑い日が続いておりますがいかがお過ごしでしょうか。先日、佐賀県を飛び出し、大分県の百貨店で一週間に

わたり開催された催事に出店させて頂きました。一部の方のみとなってしまいましたが事前に大分県にお住い

のお客様に案内状をお送りしていたところ、雨の日が多かったにもかかわらず、毎日多数のお客様にご来店頂

きました。お客様からは「関西に住んでいる娘家族が蔵出しの明太子が大好きなのでいつも送ってあげている

のよ」「わざわざ大分まで来てくれてありがとう。また近いうちに来てくださいね」等々、本当にありがたい

お言葉をたくさん頂戴しました。この度の催事は、蔵出しのめんたいがこうしたお客様に支えられていること

を改めて感じることが出来たうえ、お客様の期待を裏切らない商品をお届けし続けなければいけないと身を引

き締めるいい機会となりました。これからも今回頂いたお客様のお言葉を忘れずに日々の業務に取り組んでい

きたいと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A型 B型 O型 AB型 

～ 言 葉 ～ 

ネガティブな発言をし

てると思ったら悪い気

がたまってそう。手首

を動かすと良い運気が 

～ 食 事 ～ 

食生活を見直してみま

しょう。体の毒素が出

るとダイエット効果

も。オレンジ色が吉。 

～ 家 族 ～ 

親に感謝しましょう。

家族関係が良くなれば

なるほど目の前の問題

は解決に向かいます。 

～ 本 音 ～ 

考えや感情を本音で話

すとしたいことが叶い

そう。伝えるときは柔軟

に明確に言ってみて。 

 

平成２８年 ８月 

月 

【金立公園】 

佐賀市金立町にある金立公園。春には菜の花、秋にはコ

スモスを楽しむことができる「コスモス園」。子供たちが

大自然の中、アスレチック遊具で遊ぶことができ、草 

スキー場もある「いこいの広場」などあります。また周

辺には 5,000本の桜の木があり、お花見シーズンは大勢

の花見客でにぎわいます。 

ベンチ、芝生もありお弁当 

を持って行かれるのもおす 

すめです。 

【材料】２人分 

・蔵のだし 400cc（1袋 600ccの水で煮出しておく） 

・みりん  20cc     ・うす口醤油  10cc 

・パスタ   200g     ・蔵出しめんたい 60g 

・しらす  適量 

・薬味（みつばの茎、みつばの葉、ネギ、大葉、のり） 

 
【つくり方】 

1. 鍋に水 600cc と蔵のだしの袋を破らずに入れて火にか

ける 

2. 沸騰して中火で 3～4分煮出してから、だしパックを取

り出す 

3. だし 400cc とみりん、うす口醤油を混ぜてひと煮立ち

させスープを作る 

4. 3を冷蔵庫でつめたくなるまで冷やす 

5. パスタを表示時間通り茹でて、冷水でしめる 

6. 器にパスタを盛り薬味・明太子をのせ、スープをかける 

※パスタのかわりに「そうめん・うどん」もおススメです。 

 薬味はお好きな夏野菜でもお召し上がり頂けます。 

〒841-0048 佐賀県鳥栖市藤木町若桜 4-9 

電 話：0120-877-333 ［9:00～18:00］ 

メール：info@kuradashi.co.jp 

『明太子』や『蔵のだし』など、蔵出しめんたい本舗

の商品を使ったレシピを募集しています。 

ほとめき便りに採用された方には、［手羽めんたい 

（１０本入り）］１袋をプレゼント！ 

たくさんのご応募お待ちしております。 

応募はメールまたは郵便にてお願いいたします。 

 

今月のレシピ  【冷製めんたいパスタ】 

餅グラタン】 

 

 
http://www.kuradashi-mentai.com 

 

暑い日が続いております。水分やミネラルはこまめに補

給しましょう。夏バテにはご注意くださいませ。 

「ほとめき」とは、鳥栖・筑後地方で「おもてなし」という意味で使われる言葉です。 

ほとめき便りのバックナンバーはホームページでご覧下さい。 

贈答用とお得用（切れ子）の違いは？ 

 

贈答用は、品質・形ともに最高級のものを厳選し

て製造しています。お得用（切れ子）が品質的に劣

るわけではありません。漬け込みの際に、端が切

れたり破れてしまったものや、少し柔らかかった

り、切れたりしたものがお得用となります。味や品

質は贈答用と変わりません。お得用といっても見

た目もきれいな上切子です。 

 
 

 

今月は 

営業スタッフ 

8月のオラクル占い 占い師：NANA 

夏にピッタリ！冷たいおだしで

頂く和風スープパスタ♪食欲が
なくてもさらさらと。 

今回のお料理に使用したのは 

『蔵のだし、蔵出しめんたい』 

 

 


