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前のページで紹介しているマスク用除菌ミストが手作り
出来ちゃいます！マスターしたら自宅でも楽しめます。
使ってみて気に入ったら、是非ご参加下さい。

【日 時】10月7日(水)、14日(水)、21日(水)、28日(水)
13時30分～14時（30分）

【場 所】つどい場「あら、ほっ」
【参加費】500円【定 員】 各回５人
【申込み】各回の前日までに、つどい場｢あら、ほっ｣

☎0254-62-7144までお電話ください。
電話対応時間：平日１３時～１７時

読書の秋ってことで
積読が増えました。
読めよって話ですが。

最近はＱＲコードが
多くなってごめんな
さい。紙面(作業)の
限界で載せきれない
情報も多いのです。
なお、あとがきは常
にカットありきです。
今回は物理的です。



嵐の湯の感染対策
・入館前の検温と体調チェック
・一人ひとりのスペース確保
・毎日の薬石の高圧洗浄

うけつけ シャワー
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おやすみシャワー
おきがえおかえり

水分ほきゅうしながら

（⻑くても10分）
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（冷えきる前に岩盤浴へ）

もちもの：バスタオル１枚、汗拭きタオル１枚、着替え。 利用時間は2時間くらいみておこう

写真撮影：yasu0714のひとこと

スタッフの皆さんの
肌がキレイなことが
効果がある何よりの証拠だ
と思いました。

荒川山瀧荒川山瀧荒川山瀧荒川山瀧 嵐の湯嵐の湯嵐の湯嵐の湯

日月火水
10:00∼19:30（18:30入場）
金土
10:00∼21:00（19:30入場）

村上市坂町1825-6
(坂町交番向かい)

☎0254-62-2988

大人 2,100円 子ども 1,000円
フェイシャル洗浄(880円)も手軽で人気！
http://www.yamataki.jp/arashinoyu/

（ページ下部参照）



【第12皿】

天ぷら斉藤

【ＱＲリンク先：お店ＨＰ】

村上市坂町3276-1
営業時間 16:00-22:00
電話 090-7115-6906
不定休。電話等での予約推奨。

『ミシュランガイド新潟2020特別版』に掲載された坂町の｢天ぷら斉藤｣さん。
2015年10月1日に、村上初の天ぷら専門店としてオープン。
｢いつか自分の店を地元荒川に持ちたい｣という夢を叶え、｢お客様に地元村上の
四季の旬な素材を食べていただきたい｣と語る斉藤さん。

地元の農家や生産者を自分の足で直接訪ねることで、「生産者の想いを料理に
のせて消費者に届けること」、「消費者の喜びの声を生産者に還元すること」を
大切にしたい。
ミシュランガイドに掲載されたことを、「普段来てくれているお客様や近所の方が

喜んでくれた事がとても嬉しい。これに浮かれることなく、これからもお客様の声を
大事に地域から愛されるお店を目指したい」とお話をいただきました。

お店では、コース料理が３種類用意されており、彩コースでは天ぷらだけでなく、
季節のお料理も堪能できます。
また、テイクアウトでは、えび天丼弁当（1,080円）やかき揚げ弁当（1,080円）、
ピザ（994円）、オードブル（5,400円）などをお持ち帰りすることができます。

(記載価格は税込み)
皆様もぜひ、天ぷら斉藤さんのお料理で、地元の四季を感じてみてはいかがですか！

▲至れり尽くせりな「彩コース」。御飯は天茶と天丼のいずれかを選べる。

▲天ぷらを揚げる御主人

▲季節感を感じるお料理

▲テイクアウトの天ぷら盛り合わせ

▲天茶

▲心温かなおもてなしに癒される

▲テイクアウト可能！えび天丼弁当

舞茸とオクラの天茶風茶漬け
天茶風茶漬けで残暑を乗り越えろ！！
お家で天ぷらはなかなか揚げないけど、
普段食べるお茶漬けよりも少し贅沢を味わいたい！
聞いちゃいました、簡単レシピ！！

ごはん 150ｇ（残ったご飯でもいいよ）
舞茸 適量
オクラ １本
天かす 適量
わさび 適量（なくてもいい）

出汁茶
ほうじ茶 200㏄（濃いと美味）
顆粒和風だし 小さじ1/2
醤油 小さじ1/2
塩 ひとつまみ

① フライパンに少量の油をひき、舞茸、オクラを炒める
② ほうじ茶に顆粒和風だし、醤油、塩を混ぜ合わせておく
③ 器にご飯を盛り、そこに炒めた舞茸、オクラを盛り付ける
④ ②で混ぜ合わせておいた出汁茶を③にかける
⑤ 最後に天かすを入れる（カリカリ食感を残したいので最後に入れよう）
⑥ わさびがあればピリッとしたアクセントも楽しい！


