
クリスマスを彩る！楽しくおいしい！

12月22日(木)12月22日(木)12月22日(木)12月22日(木)

第324号　　　　2022年12月17日 ●コープカードを忘れてもお買い物できます。またコープカードはコープみやざきの全店舗で使えます。　　　　（コープカードを使うと、商品のトラブルなどがあった際にお店からご連絡できます。ぜひ、お持ちください。）第324号　　　　2022

大塚店　レジ・カウンター部門の日髙 亜美 さんの娘さん、

左：結貴 ちゃん（小6）、右：史音 ちゃん（小4）

ひだか つぐみ

ゆうき しおん

花ヶ島店ご利用の

中武 洋子 さんのお子さん
蒼來 ちゃん

なかたけ ようこ

そら

浜町店
ベーカリー部門マネージャー

井上 綾香 さんの

息子さん、宙音 くん

いのうえ あやか

ひろと

簡単パリパリチキンソテー

① フライパンにオリーブオイルを薄く
ひき、皮目を下にして火をつけます。

② フライ返しで押えつけながら、中火
でじっくり焼きます。途中で余分な
脂をキッチンペーパーなどで取り
除きながらパリパリに焼き、ひっくり
返して中までじっくり火を通します。

③ お皿に盛ったら、ザクザク食べる
オリーブオイルをソース代わりに
かけて、でき上がりです。

材料
・鶏モモ肉･････････････････････人数分
・塩コショウ･･･････････････････適量
・ザクザク食べるオリーブオイル

ネージャー

の

娘さん、

北小路店（延岡市）
レジ・カウンター部門
マネージャー

鈴木 莉紗 さん
すずき りさ

きたこうじ

柳丸店（宮崎市）
レジ・カウンター部門

川﨑 美智子 さん
かわさき みちこ

やなぎまる

柳丸店（宮崎市）
水産部門マネージャー

濱田 翔吾 さん
はまだ しょうご

やなぎまる

赤江店（宮崎市）
惣菜部門

井川 京子 さん
いがわ きょうこ

宮脇店ご利用の

荒井 香菜子 さんの
息子さん、埜亜 くん

あらい かなこ

のあ

浜町店
ベーカリー部門

2人前 3人前1人前

株式会社 宝幸
常温食品事業部

芦澤 穣治 さん
あしざわ じょうじ

ほうこう 北小路店ご利用の

黒木 郁昌 さんのお子さん
結登 くんと朝陽 くん

くろぎ いくよ

ゆいと あさひ

25日

木

金

26日

初市（営業開始日）
「全品5％引き企画」（たばこ等一部の商品を除きます）
営業時間 AM10：00～PM8：00

27日

日

28日

月

29日

火

30日

水

31日土

４日
水

通常通りの営業５日
木

日付 年末商品・開始/締切案内

年末商品及び年末商品及び
年末年始営業時間のご案内年末年始営業時間のご案内

年末商品及び年末商品及び
年末年始営業時間のご案内年末年始営業時間のご案内

年末商品及び
年末年始営業時間のご案内

３日
火

２日
月

１日
日

全店 店休日

迎春予約商品締切
（惣菜オードブル、お寿司、刺し身など）

営業時間 AM9：00～PM6：00

年越しそば販売開始

迎春用おせち・かまぼこ販売開始

生餅

抽選券

ギフトの相談をして良かった！骨とりシールが分かりやすいですね！

惣菜の甘酢タレとタルタルソースを分けて欲しい

※シールにも記載しています
が、万が一骨が残っている
場合もございますので、
ご了承ください。

お店を利用されて困っていることは何でも言ってくださいね。

コープカードの再発行承ります

一人暮らしの方にお歳暮で『炭火
焼』を贈ろうと思っているんです
が、生協のお歳暮チラシギフト
の商品では量が多すぎて…。

ギフト用箱に、店内にある『炭火
焼』や『ささみのくんせい』を詰め
合わせて、にこにこ便で発送する
のはどうでしょうか？

子どもがまだ小さいので、骨なしの
お魚があると助かるんですが…。

それなら、この『骨とりシール』を
目安に商品を選んでいただけたら、
分かりやすいと思いますよ。

県外から孫が帰って来るので、
大好きなチキン南蛮を作って
あげたいの。ここのチキン
南蛮はとても美味しいから、
甘酢タレとタルタルソースを
分けてもらえませんか？

それは楽しみですね！
大丈夫です。お分け
できますよ。

えっ？新しく作ってくださるの？嬉しいです。
作り直しは無理だろうなと思っていました。
教えてくれてありがとうございます。

量も金額もちょうど良いですね。

コープカードの端が破損している
ようですが、カードを再発行され
ませんか？

磁気不良や、破損されたカードは無料
で再発行できますので、お気軽にお声を
かけてくださいね。

抽選 券

簡

①

②

門マネネ ジャ
店
カリー部門

凍

12月17日（土）～19日（月）
にサービスカウンター
までお持ちください。

かぼちゃの
　そぼろ煮

① かぼちゃをひと口大に切る。
② 鍋にサラダ油を熱し、しょうがの
みじん切りと鶏ひき肉を炒める。

③ 調味料　 を入れ、かぼちゃを
入れて煮る。アクを取り落とし蓋
をして煮る。10～12分煮て竹串
が通ったらＯＫ。

④ かぼちゃを皿に盛り煮たてた煮
汁に　 を入れ、とろみをつけて
かぼちゃにかける。

○A

○B

材料
・かぼちゃ･･･････････400g
・鶏ひき肉･･･････････100g
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・サラダ油･･･････････少々

薄口しょうゆ･･･大さじ2
みりん･･････････大さじ1と1/2
さとう･･････････大さじ1と1/2
水･･･････････････300ml

片栗粉･･････････大さじ1/2
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○A

　☆昨年からの変更点☆
・ケーキは買っているので要らないとのご意見
より、2人前と3人前のオードブルからスイーツ
を抜きました。
・1人前については、これ1つでケーキも楽しめる
ように、紅茶のロールケーキを入れています。

チキンに！チキンに！ サラダに！サラダに！

かけるだけで
ワインと合う一品に♪
かけるだけで
ワインと合う一品に♪
かけるだけで
ワインと合う一品に♪

パンに！パンに！

品揃えは24・25日のみ

組合員さんの声をもとに内容を改善しました！惣菜コーナー 水産コーナー

ベーカリー
コーナー

☆昨年
・ケー
より、
を抜き
・1人前
ように

品揃えは24・25日のみ品揃えは24・25日のみ

骨なしで食べやすい
人気の商品！

鶏むね肉であっさりしています。
持ち手の部分以外は骨なしです。

　サラダにかけたり、パンに塗っ
て焼いたり、サンドイッチに挟んだ
りして１瓶がすぐになくなります。

宮崎市の組合員さん

　オリーブオイルが
好きなので、いろい
ろな料理にかけた
りしますが、野菜に
かけて食べるのが
一番好きです。
日南市の組合員さん

　必要な量だけ使えて便利です。そぼろ
煮、スープ、みそ汁、サラダに。色がキレ
イなのも好きです。 宮崎市の組合員さん

　かぼちゃは
「角切り」と
「スライス」の
カット商品も
品揃えしてい
ます。

　鶏肉は少し強めに塩コ
ショウをして、このオリーブ
オイルを使うとグレードが
上がり、家庭料理がおもて
なし料理に変わります！

宮崎市の組合員さん

　ブロッコリーを湯でて、
味付けにかけるだけで、
おいしくなります。

都城市のS.Uさん 　最近すっかりハマってい
ます。トーストに乗せて伸ば
していただいています。

宮崎市の組合員さん

　皮を荒くむいてラップを軽く
かけ、レンジでチンします。その
上にバターとしょうゆをかけて、
バターが溶けたらでき上がり
です。とってもおいしですよ。

柳丸店ご利用の組合員さん

　レンジで加熱したかぼちゃ
をつぶしてマヨネーズで混ぜ、
カボチャサラダを作ります。
ゆで卵を入れると、また違う
味わいになっておいしいです。
財光寺店ご利用の組合員さん

かぼちゃ
のいとこ煮を
よくします。
かぼちゃは
食べやすい

大きさに切って、耐熱容器に入れ
て塩をまぶします。ゆであずき
（缶詰）を加えて混ぜ合わせます。
ラップをして加熱、途中で均一に
熱が通るように上下を返し、
竹串が通ればOK。

延岡市のU・Eさん

　二十四節気のひとつで毎年12月22日ころ。太陽が最も
南にかたより、一年で昼が最も短くなります。日本では暦の
未発達な時代、旧11月下弦の日を冬至の目印として、『この日に
なんきん（かぼちゃ）やこんにゃく(｢ん｣のつく7種)を食べ，ゆず湯に
入れば病気にならない』といわれています。
冬至の七種は「ん」が２つ付くもので、「なんきん（かぼちゃ）」

「にんじん」「れんこん」「ぎんなん」「きんかん」「かんてん」
「うんどん（うどん）」など。
寿命が永く病気にも強い柚子の木にならって、『柚子風呂に
入って無病息災を祈る風習になった』といわれています。

オリーブオイルを「食べる
調味料」として商品化しま
した。パンに合う調味料
として、またサラダ、魚の
ソテー、パスタなど、様々な
レシピにアレンジができる
万能調味料です。ぜひお試し
ください！

井上 綾香 さんの

息子さん、宙音
ひろと
の

くん

井井

息

凍

分以外は骨なしです
やすい

持 部分
す

持ち手の部分

凍

す。

惣菜

惣菜

※サービスカウンターにてご相談ください。

タルタルソース

　惣菜部門で使っている調味料
については、お分けできるものもあります（有料）ので、
職員までお声がけください。量に合わせた価格となります。 ※紛失された場合は、手数料２００円が必要となります。

※ベーカリーコーナーのピザは、都北店、かおる坂店、本郷店では品揃えしておりません。

　必要な量だ
煮、スープ、み
イな も好き

凍

です。そぼろ
に。色がキレ

宮崎市 組合 さん

大きさ
て塩を
（缶詰）
ラップ
熱が通
竹串が

だけ使えて便利
みそ汁、サラダに

宮崎市

凍

※コープみやざきのどこのお店でも抽選できます。

価格は通常価格ですが、お楽しみ市3日間にお買い得価格になる商品もあります。 マークは日本生協連、 マークはコープみやざきの開発商品です。


