
家
庭
な
ら
、ロ
ー
タ
イ
プ
の
本
棚
も
選
択
肢
に

入
れ
て
く
だ
さ
い
。

本
棚
は
本
だ
け
で
な
く
、
お
気
に
入
り
の
小
物

や
写
真
、
自
作
の
ア
ー
ト
な
ど
を
飾
る
場
と
し

て
も
ぴ
っ
た
り
で
す
。

お
し
ゃ
れ
な
ブ
ッ
ク
カ
フ
ェ
を
参
考
に
、
イ
ン
テ

リ
ア
を
セ
レ
ク
ト
す
る
の
も
い
い
で
し
ょ
う
。
座

静
か
だ
な
と
思
っ
た
ら
、
家
族
が
そ
れ
ぞ
れ
ス

マ
ー
ト
フ
ォ
ン
に
向
か
っ
て
無
言
…
…
、
な
ん
て

経
験
は
あ
り
ま
せ
ん
か
。
デ
ジ
タ
ル
化
が
進
む

暮
ら
し
の
中
で
、コ
ミ
ュニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
レ
ス
が
心

配
に
な
り
ま
す
。
そ
ん
な
今
、
あ
え
て
ア
ナ
ロ

グ
の
本
の
よ
さ
を
再
確
認
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

家
族
の
会
話
が
自
然
に
生
ま
れ
る〝
み
ん
な
の

本
棚
〞、フ
ァ
ミ
リ
ー
・
ラ
イ
ブ
ラ
リ
ー
を
始
め

ま
し
ょ
う
。家

族
み
ん
な
の

ラ
イ
ブ
ラ
リ
ー

フ
ァ
ミ
リ
ー
・
ラ
イ
ブ
ラ
リ
ー
と
は
、
本
棚
を

個
人
の
も
の
に
と
ど
め
ず
、
家
族
み
ん
な
で
共

有
す
る
ア
イ
デ
ア
で
す
。
ほ
か
の
人
の
本
が
自

然
に
目
に
入
る
本
棚
だ
か
ら
、
誰
が
ど
ん
な
こ

と
に
興
味
を
持
っ
て
い
る
の
か
、
ど
ん
な
も
の
が

好
き
な
の
か
も
す
ぐ
に
わ
か
り
、
共
通
の
話
題

が
生
ま
れ
る
き
っ
か
け
に
な
り
ま
す
。
普
段
か

ら
本
に
触
れ
や
す
い
環
境
を
作
る
こ
と
で
、
お

子
さ
ん
の
学
習
意
欲
の
向
上
に
も
つ
な
が
る
と

期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

理
想
的
な
の
は

ど
ん
な
本
棚
？

コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
が
目
的
だ
か
ら
、
わ
ざ
わ

ざ
個
室
の
書
斎
を
作
ら
ず
、
人
の
集
ま
る
リ
ビ

ン
グ
の
一
角
な
ど
に
本
を
集
め
る
こ
と
を
お
す
す

め
し
ま
す
。
本
棚
は
も
ち
ろ
ん
取
り
出
し
や
す

い
オ
ー
プ
ン
タ
イ
プ
。
小
さ
な
お
子
さ
ん
の
い
る

家
族
の
本
棚
、
ど
の
よ
う
に
本
を
並
べ
た
ら

よ
い
で
し
ょ
う
か
。
本
棚
と
い
え
ば
ジ
ャ
ン
ル

や
著
者
で
分
類
す
る
の
が
一
般
的
で
す
が
、
こ

こ
は
せ
っ
か
く
の「
み
ん
な
の
本
棚
」。
あ
え
て

今
ま
で
の
や
り
方
か
ら
離
れ
て
み
ま
し
ょ
う
。

コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
が
目
的
の
本
棚
は
、
整

然
と
し
て
い
る
必
要
な
ん
か
あ
り
ま
せ
ん
。

●
色
で
分
け
て
み
る

本
の
内
容
に
か
か
わ
ら
ず
、
背
表
紙
の
色
ご

と
に
並
べ
て
グ
ラ
デ
ー
シ
ョ
ン
を
作
る
の
は
い

か
が
。
家
族
み
ん
な
で
持
ち
寄
っ
た
本
で
、
カ

ラ
フ
ル
な
ア
ー
ト
作
り
を
楽
し
む
の
も
一
興
で

す
。

●
面
出
し
し
て
み
る

本
屋
さ
ん
の
レ
イ
ア
ウ
ト
を
参
考
に
、「
今
読

ん
で
る
本
」「
お
気
に
入
り
の
一
冊
」「
家
族
に
お

す
す
め
し
た
い
本
」な
ど
を
、
面
出
し
し
て
み

る
の
は
ど
う
で
し
ょ
う
。
表
紙
が
見
え
る
こ

の
レ
イ
ア
ウ
ト
な
ら
、
手
に
取
り
や
す
く
、
興

味
を
持
ち
や
す
い
か
ら
、
会
話
の
糸
口
に
な

る
こ
と
間
違
い
な
し
で
す
。

写
真
集
や
画
集
の
表
紙
に
は
、
そ
れ
だ
け
で

ア
ー
ト
に
な
る
素
敵
な
も
の
も
た
く
さ
ん
あ

り
ま
す
。
ぜ
ひ
自
由
な
発
想
で
、
本
棚
を
存

分
に
楽
し
ん
で
く
だ
さ
い
。

コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
が

は
か
ど
る
本
の
レ
イ
ア
ウ
ト

本
棚
の
あ
る

リ
ビ
ン
グ

家族みんなのお気に入り
も一目でわかる。コミュニ
ケーションが自然に生まれ
る「ファミリー・ライブラ
リー」を作ろう！

り
心
地
の
い
い
ソ
フ
ァ
、サ
イ
ド
テ
ー
ブ
ル
に
は

素
敵
な
デ
ス
ク
ラ
ン
プ
を
。
疲
れ
た
目
を
休
め

る
た
め
の
グ
リ
ー
ン
が
あ
れ
ば
理
想
的
で
す
。

お
気
に
入
り
の
本
を
囲
ん
で
、
家
族
み
ん
な
で

和
や
か
な
ひ
と
時
を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
。
い

つ
で
も
側
に
本
の
あ
る
豊
か
な
暮
ら
し
を
！

家族で楽しむ
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香味野菜やスパイスを使って、使い勝手のよ
い万能調味料を作りませんか。スライスしたに
んにくをオリーブ油でこんがりするまで加熱し
て、バジルなどのハーブを合わせればガーリック
オイルに。刻んだ青唐辛子をしょうゆで漬け込
むのもおすすめ。ぴりりとした辛味しょうゆが出
来上がり。分量はお好みで加減して。

時短料理にもお役立ち。簡単に作れる“漬け込み系”調味料

作りおきしたい万能調味料

2019年度スタート！ 次世代住宅ポイント制度とは
2019年10月1日以降で引渡しを受ける新築・リフォームが対象

次世代住宅ポイント制度とは、「環境」「安全・安心」「健康長寿・高齢者対応」

「子育て支援・働き方改革」に役立つ一定の性能を有する住宅へ新築・リ

フォームする方に対し、国土交通省がさまざまな商品と交換可能なポイン

トを付与する制度です。省エネや環境に優れた商品、地域振興に役立つ商

品などが用意される予定。詳しくは国交省のサイトでご確認を！

これから旬のブロッコリーをたっぷり！　
安価でおいしい鶏の手羽元は、ほろほろになるまで煮込んで。

調味料を活かした
おいしいレシピ2種

▼作り方
準備：ブロッコリーは1口大の小房に分
ける。えびは軽く洗った後に水気をとっ
て、塩・こしょうをまぶす。にんにくはみじ
ん切りにしておく。

❶フライパンにごま油を熱してにんにくを
炒め、香りを出す。

❷ ❶にえび、ブロッコリーを加えて火を通
す。さらにⒶを加え、塩・こしょうで味を
調える。

えびとブロッコリーの
オイスターソース炒め 鶏手羽元のバルサミコ酢煮込み

冷
蔵
庫
の
中
の
調
味
料
、

お
い
し
く
活
用
！ 

使
い
き
っ
ち
ゃ
お
う
！

▼材料（4人分）
ブロッコリー 1個
むきえび（中） 300g
にんにく 1片
塩・こしょう 適量
ごま油 適量
Ⓐ 鶏ガラスープの素 小さじ2
 酒 大さじ4
 オイスターソース 大さじ2

▼材料（4人分）
鶏手羽元 16本
塩・こしょう 適量
薄力粉 適量
サラダ油 適量
Ⓑ バルサミコ酢 120cc
 酒 大さじ4
 砂糖 大さじ2

ス
ー
パ
ー
に
行
け
ば
世
界
各
地
の
さ
ま
ざ
ま
な
調
味

料
が
並
べ
ら
れ
、
す
っ
か
り
目
移
り
し
て
し
ま
い
ま

す
。
手
軽
に
あ
れ
こ
れ
選
ぶ
の
も
楽
し
い
も
の
で
す

が
、
買
っ
た
は
い
い
け
れ
ど
、
使
い
切
ら
ず
に
い
つ

ま
で
も
冷
蔵
庫
の
中
に
残
っ
て
し
ま
う
と
い
う
お
悩

み
も
。
そ
ん
な
持
て
余
し
気
味
な
調
味
料
の
定
番
と

い
え
ば
、
豆
板
醤
、
オ
イ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
、
ス
イ
ー

ト
チ
リ
ソ
ー
ス
な
ど
の
ア
ジ
ア
系
、
ま
た
、
バ
ル
サ

ミ
コ
酢
な
ど
も
よ
く
挙
が
り
ま
す
。
ス
パ
イ
シ
ー
で

ユ
ニ
ー
ク
な
も
の
ほ
ど
応
用
が
難
し
く
、
冷
蔵
庫
の

「
お
荷
物
」
に
な
り
が
ち
で
す
。

「
こ
れ
、
一
体
何
に
使
え
る
の
？
」
と
思
っ
た
も
の

が
あ
っ
た
ら
、
ま
ず
は
そ
の
原
料
か
ら
使
え
る
料
理

を
イ
メ
ー
ジ
し
て
み
ま
し
ょ
う
。
例
え
ば
ス
イ
ー
ト

チ
リ
ソ
ー
ス
な
ら
、
唐
辛
子
、
酢
、
砂
糖
、
に
ん
に

く
を
使
う
料
理
に
、
豆
板
醤
な
ら
唐
辛
子
や
塩
を
使

う
料
理
で
す
。

個
性
的
な
味
わ
い
の
調
味
料
は
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
や
味

噌
と
混
ぜ
合
わ
せ
て
デ
ィ
ッ
プ
に
す
る
の
も
お
す
す

め
で
す
。

▼作り方
準備：手羽元は粗く刻み、塩・こしょうで
下味をつけたら薄力粉をまぶしておく。

❶フライパンにサラダ油を加熱し、軽く焼
き色がつくまで手羽元を炒める。

❷鍋に❶の手羽元とⒷを加え、ひたひた
になるまで水を注いだら、中火でじっくりと
煮込む。

❸汁気が半分以下になったら出来上がり。

持て余してる!?
使いきらない!?

調味料別！
おすすめ料理のアイデア

味噌や砂糖と混ぜ合わせれ
ばマイルドなディップに

麻婆豆腐
肉料理の下味

豆板醤

サラダ
肉の煮込み

しっかり煮詰めて
バニラアイスのトッピングに

バルサミコ酢

酢豚
甘辛味噌炒め
えびのチリソース

おろしたまねぎ、オリーブ油
と合わせてドレッシング

スイートチリソース

チャーハン
炒め物

おでんやカレーなどにも
少量入れて隠し味に

オイスターソース
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