
　

                      
こんにちは、丹頂ｶﾞｽの丹羽です。以前（第15号）でご紹介した、スピーチが上手くなるセミナー 

 『コトハナ・セミナー』を受講して、早くも1年が経ちました。得るものが多かったので、受講後、 

社員を一人ずつ派遣しました。3ケ月間と短期集中型で、受講もしやすく、社員の反応が抜群に 

いいです！只今、入社10年目の事務員、廣出さんと新卒採用18歳の河合さんがペアーで受講し 

ています。河合さんは、礼儀正しく、字も奇麗で、絵を描くのが得意です。たんちょう通信 

のイラストは河合さんが描いています。その反面、少しシャイで大人しく、いつもとても 

か細い声でお話します。そんな河合さんが第1講、2講、3講と受講される度に、声が少しずつ大きくなり、 

笑顔も増えてきました。少しずつ自信が付いてきたのでしょうね！卒業するころには、どれだけ変わっている 

か今から楽しみです。頑張って受講してください、二人の成長を応援しています！（笑） 

～ 第 22 号 ～ 

    代表取締役  

     丹羽 孝直  

                      

   

 

 

 

家庭用㊙ 「アヒージョ」 
①直火用のお皿に、黒コショウをほんの少々、タカノツメ小を2本と一かけら分のニンニクを潰す 
②小エビとマッシュルームを6～7個ずつ入れて、白ネギも少々入れる 
③ｵﾘｰﾌﾞ油をお皿7分目まで入れ、塩も少し入れて、直火でコンロ火力は強で2～3分で出来上がります。 
④2ｃｍ巾で切ったフランスパンをトースターで少し炙って、つけて食べると、とても美味しいです。 
ＰＯＩＮＴ：アヒージョには、スペイン産かトルコ産のピュアｵﾘｰﾌﾞオイルが相性が抜群です。イタリア産のエクス

トラバージンｵﾘｰﾌﾞオイルはコクが強すぎて胸焼けするので、避けた方がいいそうです。 
家庭用㊙レジピーｂｙスペイン料理『コシーナ』さん（諏訪神社の隣りのﾋﾞﾙ1Ｆ） 

  常務取締役  

   斎木 紀雄  




