
上
下
の
イ
ラ
ス
ト
で
違
う
と
こ
ろ
が
5
箇
所
あ
り
ま
す
。

さ
ぁ
！
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
て
ね
！

頭
の
体
操
！ 

間
違
い
さ
が
し
ゲ
ー
ム

頭
の
体
操
！ 

間
違
い
さ
が
し
ゲ
ー
ム

　
み
な
さ
ま
、
元
気
で
お
過
ご
し
で
し
ょ

う
か
？

　
み
な
さ
ん
に
暮
ら
し
と
住
ま
い
を
快
適

に
す
る
た
め
の
ち
ょ
っ
と
役
立
つ
情
報
を

お
届
け
い
た
し
ま
す
。
今
回
の
テ
ー
マ
は

「
お
酢
を
活
か
し
た
レ
シ
ピ
」
で
す
。　

　
最
近
、
注
目
さ
れ
て
い
る
「
酢
し
ょ
う

が
」
や
「
酢
玉
ね
ぎ
」。
料
理
に
足
し
て
良

し
、
調
味
料
に
使
っ
て
も
良
し
！ 

と
、
重

宝
さ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
健
康
面
で
も

話
題
に
な
っ
て
い
ま
す
。
し
ょ
う
が
の
ジ

ン
ゲ
オ
ー
ル
と
い
う
成
分
は
免
疫
力
を
高

め
て
く
れ
る
と
か
。
さ
ら
に
、
温
か
い
も

の
に
加
え
る
と
、
シ
ョ
ウ
ガ
オ
ー
ル
と
い

う
成
分
に
よ
っ
て
基
礎
代
謝
を
上
げ
る
こ

と
が
で
き
る
そ
う
で
す
。
玉
ね
ぎ
は
血
液

を
サ
ラ
サ
ラ
に
し
、
不
眠
や
便
秘
の
解
消

に
効
果
的
。
こ
れ
ら
に
、
ア
ミ
ノ
酸
や
ク

エ
ン
酸
を
含
む
お
酢
を
合
わ
せ
る
こ
と

で
、
そ
れ
ら
の
効
果
が
さ
ら
に
ア
ッ
プ
し
、

デ
ト
ッ
ク
ス
や
ダ
イ
エ
ッ
ト
の
効
果
も
期

待
で
き
ま
す
。
つ
く
る
際
、
ど
ち
ら
も
ア

ミ
ノ
酸
が
豊
富
に
含
ま
れ
る
黒
酢
が
一
番

お
す
す
め
で
す
が
、
黒
酢
に
比
べ
て
ク
セ

が
少
な
く
、
食
べ
や
す
い
米
酢
や
り
ん
ご

酢
で
も
十
分
で
す
。

  

酢
し
ょ
う
が
と
酢
玉
ね
ぎ
で

  

料
理
の
ア
レ
ン
ジ
も
広
が
る　

●「
酢
し
ょ
う
が
」の
つ
く
り
方…

…

し
ょ

う
が
は
、
栄
養
を
十
分
に
摂
れ
る
よ
う
に

皮
つ
き
を
使
い
、
フ
ー
ド
プ
ロ
セ
ッ
サ
ー

で
細
か
く
、
も
し
く
は
、
包
丁
で
み
じ
ん

切
り
に
し
ま
す
。
し
ょ
う
が
と
同
量
程
度

の
お
酢
を
清
潔
な
ビ
ン
に
入
れ
、
冷
蔵
庫

で
ひ
と
晩
寝
か
せ
れ
ば
食
べ
ら
れ
ま
す
。

だ
い
た
い
、
３
週
間
ほ
ど
持
ち
ま
す
。
冷

や
っ
こ
や
キ
ュ
ウ
リ
と
わ
か
め
の
サ
ラ
ダ

に
加
え
て
も
い
い
で
す
し
、
ご
は
ん
に
混

ぜ
る
だ
け
で
も
美
味
。
ラ
ー
メ
ン
や
み
そ

汁
に
入
れ
た
り
、
炊
き
込
み
ご
飯
を
セ
ッ

ト
す
る
前
に
入
れ
れ
ば
、
し
ょ
う
が
の
香

り
が
引
き
立
ち
ま
す
。

　
ま
た
、
肉
や
魚
を
し
ょ
う
ゆ
と
砂
糖
、

み
り
ん
で
調
理
す
る
と
き
に
汁
ご
と
プ
ラ

ス
す
れ
ば
、
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
に
仕
上

が
り
ま
す
。

●
酢
玉
ね
ぎ
の
つ
く
り
方…

…
玉
ね
ぎ
中

１
個
に
対
し
、
お
酢
は
大
さ
じ
５
杯
程
度

を
目
安
に
し
ま
す
。
玉
ね
ぎ
を
薄
く
ス
ラ

イ
ス
。
約
15
分
そ
の
ま
ま
置
く
こ
と
で
成

分
が
安
定
し
、
加
熱
し
て
も
効
果
的
に
栄

養
が
摂
れ
る
そ
う
で
す
。
清
潔
な
ビ
ン
に

ス
ラ
イ
ス
し
た
玉
ね
ぎ
、
お
酢
を
入
れ
、

冷
蔵
庫
へ
。
ひ
と
晩
で
出
来
上
が
り
ま
す

が
、
２
〜
３
日
置
く
と
、
辛
味
が
ほ
ど
良

く
抜
け
て
よ
り
食
べ
や
す
く
な
り
ま
す
。

　
さ
ま
ざ
ま
な
サ
ラ
ダ
に
混
ぜ
る
ほ
か
、

輪
切
り
に
し
た
ト
マ
ト
に
乗
せ
る
だ
け
で

も
立
派
な
一
品
に
。
青
菜
の
お
ひ
た
し
に

加
え
る
の
は
も
ち
ろ
ん
、
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ

に
入
れ
れ
ば
よ
り
さ
っ
ぱ
り
味
に
。
ア
ジ

や
鶏
肉
の
南
蛮
漬
け
を
作
る
と
き
に
汁
ご

と
使
え
ば
、
味
付
け
も
簡
単
で
す
。

  
彩
り
キ
レ
イ
♪ 

楽
し
く
て

  
お
い
し
い
果
実
酢

　
も
っ
と
気
分
を
楽
し
く
し
て
く
れ
る
の

が
果
実
酢
。
彩
り
も
キ
レ
イ
で
す
し
、
炭

酸
や
お
酒
で
割
れ
ば
、
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン

も
広
が
り
ま
す
。
手
軽
な
の
が
、
バ
ナ
ナ

や
キ
ウ
イ
。
季
節
に
よ
っ
て
桃
や
パ
イ
ン
、

体
に
良
く
、
料
理
に
美
味
し
さ
を
プ
ラ
ス
で
き
る
「
酢
し
ょ
う
が
」
や
「
酢
玉
ね
ぎ
」、

彩
り
も
キ
レ
イ
な
「
果
実
酢
」
を
ご
紹
介
し
ま
す
！

お
酢
を
活
か
し
た
レ
シ
ピ
で
美
味
し
く
ヘ
ル
シ
ー
に
♪

い
ち
ご
な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
味
を
楽
し
ん

で
楽
し
ん
で
み
て
は
？
果
物
の
量
に
対
し

て
、
お
酢
と
氷
砂
糖
の
量
は
、
そ
れ
ぞ
れ

同
量
〜
２
倍
が
目
安
。
皮
を
む
い
て
お
好

み
の
大
き
さ
に
カ
ッ
ト
し
た
ら
清
潔
な
ビ

ン
に
入
れ
、氷
砂
糖
と
お
酢
を
入
れ
ま
す
。

冷
暗
所
で
保
存
し
、
１
日
１
回
は
ゆ
す
り

ま
し
ょ
う
。
１
週
間
ほ
ど
で
飲
み
ご
ろ
に

な
り
ま
す
。
果
実
酢
は
、
漬
け
込
ん
だ
果

物
も
一
緒
に
牛
乳
や
豆
乳
と
合
わ
せ
て
ミ

キ
サ
ー
に
か
け
れ
ば
ス
ム
ー
ジ
ー
と
し
て

楽
し
め
ま
す
し
、
バ
ニ
ラ
ア
イ
ス
に
加
え

て
も
お
い
し
い
で
す
よ
！

　 

１日のおすすめの摂取量は酢
しょうがは 30g、酢玉ねぎは
50g 程度です。

果実酢は穀物酢やりんご酢がさっぱ
り味でおすすめ。氷砂糖の量はお好
みで調整してくださいね。

酢しょうがも酢玉ねぎもお好みでは
ちみつを少量加えると、より食べや
すくなります♪

住
ま
い
の
か
わ
ら
版
Vol.22
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食品の注意書きを見ると、よく「冷暗所にて保存」
という言葉を目にします。そこで「冷暗所ってどこ
？」と思ったこと、ありませんか？ 冷暗所とは常
温（15～ 25度）よりも温度が低く、光が差さない
場所のことを言います。冷たくて暗い場所というと
冷蔵庫をイメージしますが、あまりにも低すぎるの
はNG。軒下や床下、キッチンのワークトップ下の
キャビネットが冷暗所にあたるそうです。ただ、そ
のような場所は環境や季節によっては気温や湿度が
高くなる可能性もあるので、その場合は、冷蔵庫の
なかでも冷えすぎない野菜室が適切だといいます。
ちなみに、「直射日光や高温多湿を避けて保存」と

イマドキ����トピックス 今話題のHOTなニュースをご紹介します！

安価で手軽に買えるビニール傘。もともと、誕生は
日本です。その軽さや透明で見晴らしが良いという
メリットから、今では世界中に普及しています。そ
んなビニール傘が今、おしゃれに進化！ 5000 円～
１万円という高価格帯のものも登場し、デパートで
も見られるようになりました。最近、注目を集めた
のは、イギリスのエリザベス女王がご使用のバード
ゲージ（鳥かごのような形状）のビニール傘。以前
から、傘専門店では、おしゃれな柄や形のビニール
傘がありましたが、このシーンで一気に人気が高ま
ったようです。デザインがおしゃれになったほか、
一般的なスチール製の骨組みでなく、グラスファイ
バー製で軽くしたり、ビニール部分も層を厚くして
破れにくくするなど、機能性もアップ。さらに、強
い風に吹かれても傘が裏返らないよう、風を逃がす
小さな逆止弁を付けたものもあるそうです。知れば
知るほど奥深いビニール傘。その良さを実感してみ
てはいかがでしょう？

冷暗所ってどこ？ビニール傘が高級化!?

毎日使う食器洗い用スポンジ類やまな板。毎日使う
だけに、清潔を保ちたいもの。スポンジは使用後、
スポンジ置きなどにすぐ置くと、接地面が乾きにく
く、雑菌が繁殖するので、吊るして乾燥させてから
置くことをおすすめします。まな板は使用後、食器
用洗剤で洗ってから熱湯をかけるか、高濃度アルコ
ール除菌剤を吹きかけてしばらく置き、洗い流して
乾燥させると良いです。また、野菜用、肉・魚用と
使い分けると、食中毒のリスクを減少させることが
できます。食器用水切りカゴも要注意です。水受け
皿は放っておくと雑菌が繁殖し、ヌメリや臭いの原
因に。たまった水は使用の度に捨てて、食器用とは

台所用品を清潔に保ちましょう

別のスポンジで洗い、水気を拭
いてセットしましょう。本体は
定期的に食器用洗剤で洗うこと
で水アカの付着を防げます。
キレイな台所用品で毎日の食卓
を快適に！

いう内容も、未開封なら冷暗
所が安心です。ドレッシング
やしょうゆなどは品質の劣化
や酸化を考え、開封後は冷蔵
庫に保存することをおすすめ
します。

ご相談・お問い合せはこちらまで
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