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秩 父 ガ ス だ よ り

従量料金1m3あたり5.61円の値上げになりました。

従量料金1m3あたり12.70円の値上げになりました。

840.40円（税込）
1,320.00円（税込）
2,178.00円（税込）
3,278.00円（税込）
5,434.00円（税込）
13,134.00円（税込）

円（税込）
円（税込）
円（税込）
円（税込）
円（税込）
円（税込）

309.46
285.48
268.32
259.15
248.37
232.97

991.74円（税込）
1,179.25円（税込）
1,981.67円（税込）

円（税込）
円（税込）
円（税込）

539.81
502.30
462.18

8月度のガス料金表は検針票で確認願います。

7月度ガス料金表

秩父市共通商品券
お取り扱いしております。

「あったからんど」は
再生紙を使用しています。

令和3年出火原因別件数

ガスと電気のセット割で、電気料金がおトクになります!

電灯・電話配線 5件
放火 5件
たき火 3件
コンロ　 2件
放火の疑い 2件
火遊び 2件
たばこ　 1件
ストーブ 1件
不明　 4件
その他　 15件
合計　 40件

営業部
かとう かおる

加藤　薫

　庭のスイレンが開花した
ので写真を撮ろうと近づく
と、餌がもらえると思い金魚
が寄ってきます。
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 3Ｆ／催事場
お中元総合ギフトセンター
■ 開設中 7/18㈪ まで
　 ※但し、期間中の水曜店休日。最終日は、5時閉場。

サマージュエリー展
■7/22㈮～25㈪　※最終日は、5時閉場。

〝ジュエリーを楽しもう〟をテーマに、
様々なデザインのジュエリーを特別ご奉
仕価格にて、その他〝コリ〟におすすめ
のアクセサリーも販売。また、ジュエリー
の美しさを保つために、お手入れ方法な
どもご紹介致します。ジュエリーリフォー
ム等、会場にて無料お見積り承ります。

第15回 秩父手しごと衆
よさげ夏の陣
■7/28㈭～8/1㈪　※最終日は、4時閉場。

地元の職人さんたちの〝技光る作品〟
が勢揃い！箸、ガラス、スカリ、籠、織物、
切り絵、木工品、挽物、藍染木の器、木
鉢、陶芸、鉄製小物、革小物、アクセサ
リー小物など展示販売致します。

秩父銘仙振袖展
■8/4㈭～8㈪　※最終日は、4時閉場。
成人式は、地元秩父ならではの秩父銘
仙振袖で ! ハレの日の思い出に…。

夏休み みんなの自然教室
■8/11㈭～15㈪
　 ※会期中、6時まで。最終日は、4時閉場。
日替りで遊んだり勉強したり、楽しく学
べる教室を開催！会場では本物の木や
枝を使って再現した秩父の森や、動物
などの剥製、野鳥の巣、水生生物なども
展示予定です。※教室参加は人数制限
あり、材料費がかかります。

 3Ｆ／美術サロン
第58回 麓蒼会美術展
■8/4㈭～8㈪
　 ※会期中、6時まで。最終日は、5時閉場。
普段見ることのできない、元・現教職員
の作品を展示致します。

※内容・日時等、変更する場合がございま
　　 す。ご容赦下さい。

夏野菜を使って夏野菜を使って
第 10 回    

Tsukamoto’s Recipe

　

夏
場
の
省
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
目
的
と
し
て
、ゴ

ー
ヤ
を
育
成
し
て
お
り
ま
す
。４
月
に
植
え
た

苗
は
、植
え
た
場
所
に
よ
っ
て
ば
ら
つ
き
は
あ
り

ま
す
が
、順
調
に
生
育
し
て
い
ま
す
。

　
ゴ
ー
ヤ
の
花
は
目
立
つ
よ
う
に
な
り
ま
し
た

が
、ゴ
ー
ヤ
の
実
は
余
り
あ
り
ま
せ
ん
。幹
自
体

は
生
育
し
て
お
り
ま
す
の
で
、収
穫
に
つ
き
ま
し

て
は
今
後
に
期
待
し
て
い
ま
す
。

　
例
年
で
す
と
、７
月
中
旬
よ
り
収
穫
が
予
想

さ
れ
ま
す
。収
穫
し
た
ゴ
ー
ヤ
は
皆
様
へ
お
分
け

し
ま
す
の
で
、当
社
の
近
く
に
お
越
し
の
際
は
気

軽
に
お
声
掛
け
下
さ
い
。

　
今
後
も
大
切
に
育
て
て
ま
い
り
ま
す
。

　
令
和
3
年
秩
父
消
防
本
部
火
災
統
計
が
発

表
さ
れ
、出
火
原
因
別
火
災
発
生
件
数
は
左

記
の
と
お
り
で
す
。出
火
件
数
は
昨
年
度
よ
り

6
件
増
え
て
40
件
と
な
り
ま
し
た
。

　
コ
ン
ロ
の
原
因
に
よ
る
火
災
は
2
件
と
な

っ
て
い
ま
す
。

　
み
な
さ
ま
に
は
、引
続
き
ガ
ス
機
器
の
安
全

使
用
を
お
願
い
い
た
し
ま
す
。

　

毎
年
、6
月

5
日
の「
環
境

の
日
」に
あ
わ

せ
て
道
路
清

掃
を
実
施
し
て

い
ま
す
。本
年

は
6
月
3
日

に
図
書
館
か

ら
押
堀
大
橋

間
の
歩
道
部

分
を
、社
員
全

員
で
清
掃
し
ま

し
た
。

　
今
後
も
継
続
し
て
ま
い
り
ま
す
。

なす ………………………中3個
ズッキーニ …………………1本
セロリ ……………………1/2本
ピーマン ……………………2個
トマト ………………………2個
玉ねぎ ……………………中1個
オリーブ油 ……………大さじ4
にんにく ……………………1片
赤唐辛子 ……………………1本

材料（4人分）

【作り方】
①なす・ズッキーニはへたを取り、一口大の乱切りにして水に10分位
　漬け水をきる。セロリは筋を取り、ピーマンは種を除き、トマト・玉
　ねぎも乱切りにする。にんにくは薄切り、赤唐辛子は種を除き、輪
　切りにする。
②鍋にオリーブ油を入れ、にんにく・赤唐辛子を炒め、玉ねぎ・なす・
　ズッキーニ・セロリの順に炒め、油がなじんだら、ピーマンとトマ
　トⒶを加えふたをして10分位煮る。
※パプリカ・いんげん・きのこ類・オクラなどもよく合います。
※この料理は本来冷たくしていただきますが、温かくても美味しい
　です。パスタサラダにも合います。

【作り方】
①なすは縦半分に切り、皮に布目切り込みを
　入れ、水につけてアクを抜く。厚揚げは一
　口大に切る。
②鍋にだし・砂糖・酒・しょうゆを入れて煮立

て、なす・厚揚げ・ししとうを入れて、煮
たったら弱火にして5〜6分煮る。器に盛り

　煮汁をかける。
※煮汁を冷たくして、そうめんのつけ汁にす
　ると美味しいです。山椒の実を少々刻んで
　加えてみては!
※山椒の青い実がなっていましたら取って、
　実を洗い、１時間位水に晒してから、たっ

ぷりのお湯で5〜6分茹でて、10%の塩をまぶ
　して瓶で保存。又はしょうゆ2対酒1の割合
　に漬ける。香りずけとして辛さがあります。

〈ラタテゥユ（南フランスの煮込み料理）〉 なす …………………中3個
ししとう ………………8個
厚揚げ …………………1枚
だし ………………カップ2
砂糖 ………………大さじ2
酒 …………………大さじ2
しょうゆ …………大さじ3

材料（2人分）

〈なす・ししとう・厚揚げの煮物〉

Ⓐ

　白ワイン（又は日本酒） …大さじ4
　水 …………………………大さじ4
　塩 …………………………小さじ1
　こしょう ………………………少々

節水型シャワー水栓のご紹介

暑い夏の季節がやって来ました。暑いときの入浴はシャワーだけのお客様も多いと思いますが、ご存じですか？
シャワー水栓にも節水しながら快適なシャワーが浴びられること。

流水経路に複数の渦を発生させることにより、
ノズルから波打つように水が飛び出します。

広い範囲に勢いよく
広がる水で
快適な浴び心地

「節水」と「適度な刺激感」を両立したシャワーです。
TOTO独自のノズルで大粒の水玉をスイングしながら勢いよく吐水。
スプレーシャワーとミックスし、適度な刺激のある浴び心地で節水を
実現します。

【コンフォートウエーブシャワー】


