
    

 新キャラクター名前募集にたくさんのご応募ありがとうございました！こちらの3人組（頭？）

には、さざなみを始め、色んな場所で活躍してもらう予定です。どうぞよろしくお願いします！ 

 

 

 

 

A:・アジの干物を漬けている塩汁は、沖縄の真塩100％でつくったもので、約30年、注ぎ足しながら

使用している伝統の味のものです。魚の旨味を引き出してくれています。（5月3週目配布カタログの表紙

になっていました） 

 ・干し方…一尾ずつ手さばきで塩汁に漬けたアジは、天日干しに最も適した11月の気候とほぼ同じ状態

に設定された冷風除湿乾燥機で乾燥。一般的な熱風乾燥に比べて自然な仕上がりになります。 

                                                           

☆生活クラブに関する疑問や、子育てに関する悩み事などを募集しています☆ 

いただいた疑問などは、回答を相談してから掲載していきます。 

⇩切り取って、配送担当にお渡しください⇩ 

さざなみ ぎもん・お悩みズバッと解決コーナー♪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 お名前（               ） 

さざなみにお名前を掲載してよろしいですか？ （ はい ・ いいえ ） 

Q :消費材の「アジの開き」、干物なのに塩味以外の味がします。なぜでしょうか？ 
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