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こちらを書いているのが実は11月の中旬。まだ雪も降ってはいま
せんが、皆様のお手元に届いている頃にはどのような気候になっ
ているでしょうか？今年もどうか大雪になりませんようにと願っ
ています。

先日。お客様とのお打ち合わせのときの出来事です。
方眼用紙に描いた図面を見ながら、台所と和室が繋がっている間
取りについてお話をしていました。私は1階に部屋を置けるスペー
スが少ないため、2階に台所スペースを置くことを考えていまし
た。全体の部屋数から和室は寝室と決め付けていたのですね。と
ころがこの部屋を居間兼用と考えたとたんに間取りの可能性が一
気に広がりました。『お客様がお考えになられていたのはこうい
うことか！』と気がつきました。

センスにも表現する意味の『感性』と、情報を分析する『感受
性』があります。
お客様のお考えをもっとリアルに反映できるようにするために、
まずは何をお求めであるかを『感じる』力をさらに養いたいと思
いま
した。

多くの課題を見据えて来年を迎えそうです。来年もよろしくお願
いします。

もうすぐ待ちに待ったクリスマス！！家族で、友達同士で、恋
人同士で、ご自宅で過ごされる方にお勧めの簡単な『ロースト
チキン』のレシピをご紹介します！

今年2月に第１号を発行したこの『三井通信』。毎号OB施主様、近隣住民様、合わ
せて4500枚を手配りさせていただいております。最近は「いつも読んでます！」
なんて嬉しいお話しもちらほら出てくるようになりました。そこで、、今年も最
後になりましたので、もっともっと三井工務店を知ってもらうために三井自慢の
イベントを振り返ってみたいと思います。。

延べ97組260名のお客様に御来場いただ
きました、三井感謝祭。最高に楽しい1
日をお約束するイベントです。

材料（2人分）： ホールチキン  １羽
☆にんじん（小さめのあら切り）  １本
☆たまねぎ（スライス）  1/4個
☆ポテト（小さめのあら切り）  １個
☆アニス（スライス）  1/4個
☆ガーリック  2，3片
☆ローズマリー（みじん切り）  小さじ１
☆フレッシュパセリ（みじん切り）大匙１
☆ライム  1/2個
ローリエ  2枚
○オリーブオイル  大匙２
○ライムのしぼり汁  1/2個分
塩＆ブラックペッパー  適量
白ワイン  大匙２
△オリーブオイル  大匙１
△ローズマリー  小さじ1/２
△ブラックペッパー  少々

HPには作られた方の感想が載っておりました。「凄く簡単！でも手を
抜いたようには全く見えない！」・・だそうです。皆様もチャレンジ
してみてはいかがでしょうか・・！？

1
ホールチキンは内臓を取り出
し、中をよく洗って水気を
切っておく。
2
外側＆内側に塩＆ブラック
ペッパーをふる。
3
カットしたポテトをボールに
入れ△の調味料で和えて少し
おいておく。☆の材料をそれ
ぞれカットする。
4
ローリエ＆パセリのみじん切
り（少々）をチキンの皮と肉
の間にすり込ませる様に入れ
る。
5
☆の野菜をチキンに詰める
（全て入りきらない場合はチ
キンに添えて共にローストす
る）。

6
チキン全体に○を万遍なく塗り耐熱皿に
載せ白ワインをそっと流し入れる。
7
230度のオーブンで30分、200度に下げて
さらに30分。10～15分おきに取り出し、
○を塗る。＊トップが焦げてきたら、ホ
イルをその部分だけにかぶせればok。
8
ロースト後、耐熱皿にジュースがたまり
ます。これをフライパンに入れ一煮立ち
させ、塩コショウで味を調えればりっぱ
なソースに！サイドに添えて、チキンに
つけてお召し上がりください。

群馬県のフラワーパーク、ドイツ村に
行って来ました！毎回ご参加下さる
方、今年が始めてという方も多数ご参
加していただきました。「次はゆっく
り温泉に浸かりたい」なんてご意見も
いただいたので、来年は温泉メイン
で！と現在計画中です。。

お子様はもちろん、お父さんもお母さんも一生懸命、ノコギリやトン
カチを持って思い思いの作品を作ってくれました。

この他にも多数の構造、完成見学会を行ないました。御協力頂いた皆
様、ご参加下さった皆様に改めて感謝御礼を申し上げます。来年も何
卒宜しくお願い致します！　　　　　　　　三井工務店スタッフ一同
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