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健康住宅
セミナー

土地探し
セミナー

資金
セミナー

イベントの日以外でも家づくりやリフォームの
ご相談等が可能です。お気軽にお電話ください。

イベント情報

健康住宅
セミナー

感染拡大を
みんなで防ごう。

こまめに手洗いうがい、
咳エチケット、

他人との接触を避けて、
今できることから

はじめよう！

現場レポート＊Ｈ様邸 施工事例＊Ａ様邸リフォーム工事

外壁の塗り替え工事を
行いました。

造作工事

布目簡易郵便局

コロナ対策として郵便局
のカウンターの間仕切り
を造作しました｡
ビニールシートは

取り外し可能です｡

外壁のコーキングは太陽光に含まれる
紫外線などを浴び続けることで劣化し､
ひび割れを起こしてしまいます｡
外壁コーキングの劣化を放置してしまうと､
雨漏りなどで建物の内部に深刻なダメージ
を与えることになってしまいますので､
ひび割れや亀裂を発見した場合は早急に
対処しましょう!!

POWER OF COLOR 
いろいく

女性でも
簡単に組み立てが
出来るオリジナル看板
を造作しました｡

POWER OF COLOR
いろいく
あずまゆうこ

@power_of_color.iroiku

インスタcheck
してくださいね!

＊最新情報配信中＊

日影工務店では新しく

｢新築･リフォームの施工事例｣

のインスタをはじめました｡
ぜひフォローして下さいね!!

FoollowMe!

杉の床板が張り終わりました｡
床張り後は､日焼け予防と傷や
汚れが付かないようにするために
しっかりと養生をします｡

新型コロナウィルス等の感染予防･拡散対策

現在､セミナーは1回につき１組様限定とさせていた
だいております｡お客様にはマスク着用･アルコール
消毒･検温計測の実施のご協力をお願いいたします｡

休 休 休 休



フリー＾ジア
(和名) 麝香撫子(ｼﾞｬｺｳﾅﾃﾞｼｺ)

和蘭石竹(ｵﾗﾝﾀﾞｾｷﾁｸ)
和蘭撫子(ｵﾗﾝﾀﾞﾅﾃﾞｼｺ)

(分類) ナデシコ科ナデシコ属
(原産地) 南ヨーロッパ～西アジア

５月の誕生花
花言葉

黄色･･･軽蔑･嫉妬
ピンク…女性の愛
白色･･･純粋な愛
赤色･･･母への愛
紫色･･･誇り･気品

フリルのように花びらが重なり合い
ゴージャスな印象のカーネーションは､
花色が豊富で品種も多く､母の日の
プレゼントとして知られています｡
風水ではカーネーションは強い
浄化作用のある花とされており､
体に溜まったストレスを解放して
くれたり､トイレなどの悪い気が
たまりやすい場所に飾ることで
空間が浄化され良い気を呼び込む
効果があるといわれています｡

疲労回復･やる気アップ！？

春の味覚

の栄養価とは！？

食物繊維は腸の中で
水分を吸収して
かさを増します｡

便秘予防効果 大腸がん
予防効果

動脈硬化
予防効果

腸の壁を刺激し
腸のぜんどう
運動を活発に
します｡

腸内の老廃物
を吸収して
排泄して
くれる｡

ｺﾚｽﾃﾛｰﾙなどの
有害物質を
吸着し体外へ
排出させる｡

体内の余計な
ナトリウムを排出
し血圧を下げる｡

高血圧予防効果

たけのこの
主な栄養素
と効果

ゆでたけのこ
100gあたりで
約3.3gの食物繊維を
含みます

ナトリウム排出の際
に余計な水分を尿と
して排出します｡

むくみ改善効果

脳の神経伝達
物質の原料と
なる

やる気･集中力ＵＰ
ストレス緩和
うつの改善

代謝や自律神経を
コントロールする
甲状腺ホルモンの
分泌を促す

代謝ＵＰ
成長促進

たけのこを
ゆでた時にでる
白い物質の
ことです｡

ｱﾝﾓﾆｱは
無害な尿として
排出されずに血液
に残ると毒性となり
中枢神経系にﾀﾞﾒｰｼﾞ
を与えます｡

疲労の原因となる
乳酸の分解を促進
してエネルギーに
変える

利尿作用があり､
有害な
アンモニアを
体外へ排出する｡

腎臓の機能が低下して
いる人は､カリウムをうまく排出

できずに高カリウム血症になる場合が
あるので食べすぎには

注意してくださいね｡

疲労回復効果 中枢神経を保護する

亜鉛は
体内で作り出す
ことができないので
食事などで
摂取する必要が

あります!!

亜鉛は体内で100種類以上の酵素を
活性化し､人間が生命を維持するのに
欠かせない栄養成分です｡
不足すると日常生活に大きな支障を
与えてしまいます｡

亜鉛が欠乏すると
こんな症状が･･･

･味覚に異常を感じる
･うつ病
･脱毛
･貧血
･傷の治癒に時間がかかる

材料（２人分）

豚バラブロック肉 250g
たけのこ(下処理済のもの) 200g
しょうが (薄切り) 2枚
しょうゆ 大さじ1と1/2
水 400CC

☆調味料
酒 大さじ2
みりん 大さじ1
砂糖 大さじ1/2

作り方

豚肉は2㎝幅に切る｡

たけのこは一口大に切る｡

鍋に豚肉､豚肉がかぶるくらいの水(分量外)
を入れて中火で熱し､煮立ったらアクを
取り除き､しょうがを加えて20分程ゆでる｡
水気を切る｡

鍋に豚肉を戻し入れ､水､☆を入れて中火で
熱し､煮立ったら弱めの中火で15分程煮る｡
たけのこを加えてふたをし､10分煮る｡

しょうゆを加え､ふたをして弱火で10分煮る｡

春の訪れを感じさせてくれる代表的な食材である｢たけのこ｣｡
この季節になるとスーパーの野菜売り場でたけのこを見かけ
季節を感じる方も多いのではないでしょうか｡
今回は１年のうち少しの間しか楽しめない旬のたけのこの栄養価と
おいしく食べるたけのこレシピをご紹介します｡

カリウム食物繊維

チロシン アスパラギン酸

亜鉛

ボリューム満点の角煮に
たこのこをプラスすると
上品に仕上がりますよ♪


