
7０名様まで個室宴会承ります。

「鮎の美しい食べ方」
鮎を味わうには、やはり外せないのが『塩焼き』。
難しいと思われがちな鮎独特の食べ方ですが、
コツを掴めば簡単に美しい食べ方がマスター出来ます。
美味しい食事を楽しみながら正しい和食マナーを身につけましょう

日時： 6月18日（土）11:00～13:30 頃
会場：四季料亭　助六
参加費：3,200 円 （食事・飲み物込）
限定 20 名様

お申込み
お問合せ

TEL：0584-81-1290 FAX：0584-75-3355
E-mail：sukeroku@oregano.ocn.ne.jp

20名様定
限

受付締切６/15（水）

和食マナー講座

新社会人マナーセミナーを
行いました。
4 名の新入社員にお越しいただきました。
食作法の基本から宴会でのマナーである
正しいビール瓶の持ち方などを実践で覚え
ていただきました。マナーを知る目的は、
「相手を気遣う心を学ぶ事」。それが良い
人間関係を築くことにつながります。
素敵な社会人になってくださいね。

美味しい食事と落語を楽しむ
料金：10,000 円（食事・飲物付）
会場：四季料亭助六

7月31 日（日）午後 6時～

美味しい食事と落語を楽しむ。美味しい食事と落語を楽しむ。

お申込み・お問合せ
TEL：0584-81-1290 FAX：0584-75-3355
E-mail：sukeroku@oregano.ocn.ne.jp
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福島県海津若松市出身
1998 年　三遊亭好楽に入門『孝作』
2002 年　二ツ目に昇進『好二郎』
2008 年　真打昇進『兼行』となる

第五回

「にっかん飛切落語会」若手落語家表彰努力賞（2006 年）
「にっかん飛切落語会」奨励賞（2007 年）
第 13 回林家彦六賞受賞（2008 年）
2012 年国立演芸場花形演芸会平成 23 年度金賞受賞。
平成 25 年彩の国落語大賞（2014 年）

プロフィール

夏野菜と海老のかき揚げ

■レシピ／寺澤智樹

ビールor炭酸水
小麦粉
揚げ油
海老
ししとう
オクラ
レモン半月切り

100cc
60g
適量
６尾
3本
2本
2つ

①海老は殻をむき背わたを取り水洗いをして、一尾を４等分
に切り水気をとっておく。
オクラ・ししとうは海老と同じ大きさに切る。
②ボウルに①と小麦粉を適量入れ、手でざっと混ぜる。
③もう１つのボウルにAを合わせ、②を入れ混ぜる。
④揚げ油を165～170℃に熱して③を木ベラにのせ、油の中
にそっと入れる。浮いてきて自然に動き出したら取り出す。
⑤油を切って器に盛り，レモンを添えれば完成。
※ポイント
ビールor炭酸水に入れる事によってサクッとした揚げ上がり
になります。

５

国宝の最多所有都道府県は
京都ですが、国宝ゼロの
都道府県が6つあります。
それはどこ？

メディアに掲載されました。

2016年1月28日　中日新聞「私を変えた 1冊」 2016年4月8日　岐阜新聞「養老 CCで交通遺児支援ゴルフ」


