
 
 

 
 

 
 
 
 
暮らしのお困りごとご相談ください 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

３月は８日、４月は１２日の第２日曜日が定休日になります。水

道・ガス器具の修理・トラブル等につきましては、今まで同様に緊

急対応をしておりますのでお電話にて承ります。 

水・熱・米・くらしのパートナーショップ通信令和２年 3 月号 ＮＯ.８1 

く
ら
し 

●住宅リフォーム（システムキッチン・システムバス・

洗面台・トイレ・サッシ・塗装・屋根・増築等）●雨漏り

●換気扇（台所・床下）●照明取替え●断熱・遮熱●床張

り替え 

米 

●自社精米 ●玄米店頭販売 ●無洗米 

●製粉加工（米粉・玄米粉・きな粉等） 

●水漏れ修理●ミウラ軟太郎ソフティナ 

●蛇口交換 ●ＯＳＧ電解水素水 

●排水詰り ●タカギ蛇口一体型浄水器・還元水素水 

●浄化槽施工管理●打抜き井戸工事●家庭用ポンプ 

水 

●ＬＰガス販売（一般家庭用・工業用・業務用） 

●給湯（ガス・電気・灯油） 

●温水床暖房・ガスファンヒーター・ガス衣類乾燥機 

●太陽熱温水器・太陽光発電・蓄電池 

熱 

 

 

 

各お客様のガス設備

は、法律で４年に一

度、安全点検が義務

付けられています。 

 

お客様の御都合で携帯や家の
電話番号を変更された際は連
絡を頂けると助かります。 

点検後に書類にご記名、ご捺印を頂

きます。事前に何らかの形でご連絡

をさせて頂きますので、ご協力をよ

ろしくお願いいたします。 

ガスやお湯が出ないときの原因と対処方法 

 玉井産業 

メーター遮断が原因の場合 

・ガスメーターが安全のためにガスをストップ 

・寒くなってガスの使用量が急に増えると、ガスメーターがガ

ス漏れの可能性があると判断して安全装置が作動します。 

・そんな時は、お客様自身でガスを復帰することが出来ます 

～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～～     

＜ガスメーターの復帰方法＞ 

①ガス栓・器具栓を全て閉じる 

②ガスメーターの復帰ボタンを押す 

③約 1 分待つ（メーターのマイコンが確認します） 

④ガスを使用できます 

 

ガス衣類乾燥機・パワフルな乾太くんなら、8kg の洗濯物を約 80 分、5kg の洗濯物を約 52 分で乾燥。  

電気式の約 1/3 の時間で乾燥、家事の時間を大幅に短縮できます。                

天日干しと同レベルの除菌効果を発揮する乾太くん。                   

しかも外干しの必要がないので、花粉や排気ガスなどの微粒子が付着する心配もありません。                     

1 回の乾燥コストは 5 ㎏で約 63 円、毎日使っても 1 カ月約 1,950 円と経済的です。  

もうコインランドリーに行かなくてもいいですね。  

今一押し商品！リンナイ乾太くん 
CM でおなじみのリンナイ乾太くんは 

ガス温風式です。 

コインランドリーの乾燥機が素早く乾く

のは、ガス温風式だからです。    

花粉の付着が無く素早く仕上がります。     

8 ㎏工事共 143,000 円～ 

復帰ボタン 

https://1.bp.blogspot.com/-CdzqrI3ie7A/WUJG1CjPuWI/AAAAAAABE0Q/dnJSD_xuO7oGgnkdcsvrkD6xkt5HeJTvQCLcBGAs/s800/komatta_woman2.png


桜餅「関東」「関西」の違いをご存知ですか❓ 

一般的に関東ではクレープのような小麦粉、または白玉粉を焼いた生地であんこをくるんだものを桜餅といいます。 

隅田川沿い長命寺の門番が桜の落葉掃除に悩まされて考案。そこから「長命寺」または「長命寺餅」と呼ばれています。 

関西では道明寺粉を使ったもちもちの生地であんこを包み、塩漬けした桜の葉でくるんだものを、桜餅といいます。 

道明寺粉のつぶつぶした食感が特徴で「道明寺」または「道明寺粉」と呼ばれています。関西ではこちらが主流です。 

 

（桜餅の葉つば、食べる？食べない？） 

桜餅の葉っぱは食べる人、食べない人と分かれますよね 

昔は食べる人が少なかったようですが、今は食べる派が半数以上をしめているようです。 

特に関西風は道明寺にぴったりと巻いてあるので食べる人が多いそうです。 

 

（なぜ桜の葉でくるむのか？） 

・乾燥やホコリを防ぐため 

・桜の香りをつけるため 

・塩漬けの葉があんこ餅の味のインパクトになる 

などの理由から葉を巻くようになったのだそう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

米粉で関東風桜餅のレシピ 

～材料～ 

・つぶあん ２００ｇ 

（こしあんでも可） 

・桜の葉の塩漬け １０枚 

(塩抜きしたもの） 

・サラダ油 少々 

〇皮の材料 

米粉 １００ｇ 

きび砂糖 ３０ｇ 

はちみつ ３０ｇ 

無調整豆乳 ５０ｃｃ 

水  ５０ｃｃ 

玉井 
産業 

砥部町 

伊予鉄 
森松営業所 

約 150ｍ 

水・熱・米・くらしのパートナーショップ                 

玉井産業株式会社         
定休日 第２日曜日  松山市森松町 650-1 

            TEL 0120-39-0065 

キャッシュレス決済 Ｐａｙｐａｙ を導入しました。 

☆ご来店時のみの支払いでご利用いただけます。 

 

ポイント 

焼いた生地が乾燥しないように、あんこと桜の葉で早めに包み、食

べるまでは保存容器に入れて、できるだけ早めにお召し上がりくだ

さい。 

① ボウルに皮の材料を全て入れてよく

混ぜ合わせる 
 

② 薄くサラダ油をひいて熱したフライ

パンに、①を大さじ２杯分ほど流し入れ、

小判型に広げて弱火で焼き、表面が乾い

てきたら裏返してさっと焼く。残りの生

地も同様に焼き、１０枚作る。 
 

③ ②の粗熱がとれたら、１０等分にした

つぶあんを 1 つずつのせて一巻きにし、

桜の葉で包んだら完成。 

https://www.irasutoya.com/2014/03/blog-post_1643.html
https://www.irasutoya.com/2014/03/blog-post_1151.html

