
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日 月 火 水 木 金 土  日 月 火 水 木 金 土 

  1 2 3 4 5       1 2 

6 7 8 9 10 11 12  3 4 5 6 7 8 9 

13 14 15 16 17 18 19  10 11 12 13 14 15 16 

20 21 22 23 24 25 26  17 18 19 20 21 22 23 

27 28 29 30 31    24 25 26 27 28 29 30 

浜浜喜喜ににここににここ通通信信  
天然だしと乾物の楽しいお店 

 

だし司
だ し ど こ ろ

 浜喜
は ま き

 ☏ 029-225-7454 

LINE 公式アカウント 
はじめました 

QR コードを読み取ってい

ただき、登録くださった方

に、だしパック（10ｇ×3

袋）をプレゼントいたしま

す。お友達登録をしてみ

ませんか？ 

 

季節のご挨拶に 

浜浜喜喜ののギギフフトト  

 

 

1 日 二百十日・防災の日 
2 日 宝くじの日  
8 日 白露（はくろ） 
9 日 重陽の節句  
11 日 二百二十日  
12 日 宇宙の日  
18 日 敬老の日  
20 日 彼岸の入り 
23 日 秋分の日  
26 日 彼岸明け  
29 日 十五夜（中秋の名月） 

はづき 

ながつき 

2 日 青森ねぶた祭  ⇒7 日  
3 日 秋田竿燈まつり⇒6 日 
5 日 山形花笠まつり⇒7 日 
6 日 仙台七夕まつり⇒8 日 
8 日 立秋（秋が始まる日）  
9 日 よさこい祭り ⇒12 日 
11 日 山の日（山、自然に親しむ日） 
15 日 お盆・終戦記念日  
16 日 京都五山送り火   
23 日 処暑（暑さが終わる頃） 

８・９月イベント情報 
・水戸黄門まつり 8/5～8/6 
・ひたち河原子花火大会 8/5 
・東海まつり花火大会 8/11 
・ひたちなか祭り 8/19～8/20 
・ひたちなか祭り花火大会 8/19 
・大洗八朔祭 8/25～8/27 
・みなと八朔まつり 8/26～8/27 

・水戸の萩まつり 9/1～9/20 
・大洗海上花火大会 9/30 

 

八
月
の
暦
・
祭
り 

九
月
の
暦
・
祭
り 

＊8 月の十五夜は「仲秋の名月」です 



NHK料理教室 

2023/8/25（金） 
2023/9/22（金） 

公設市場 
２F 調理室 

二百十日（9/1）と二百二十日（9/11） 

満月のおはなし 

＊
ヒ
グ
ラ
シ
は
日
本
で
最
も
捕
獲
困
難
な

セ
ミ
界
の
ス
⒲
パ
⒲
ス
タ
⒲
⒎ 

⒓
幻
の
セ
ミ
⒔⒓
神
の
セ
ミ
⒔ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

とろろ昆布と 
玉ねぎのスープ 

とろろ昆布と 
梅干しのスープ 

とろろ昆布と 
トマトのスープ 

TORORO de SOUP 

豊かなとろみが特⾧のがごめ昆布の栄養素は、健
康維持や美容に良いとされています。その滋養を
何気なく摂れるようにしたのが、このスープです。 

気気ににななるる一一冊冊  ③③  期期期間間間限限限定定定セセセーーールルル   

8 月のお得情報 9 月のお得情報 

8/1（火）～8/12（土） 9/1（金）～9/9（土） 

111000％％％OOOFFFFFF   111000％％％OOOFFFFFF   

おもしろ豆知識 気になる法則 

そば、そうめん、
醤油おこわ、赤
飯、ちらし寿司、
海鮮、雑穀米な
ど、いろんな食材
を詰めるだけ! 

吟撰混合だしパック 味付けいなり 

 

しっとりひじき 





◎おいなりさんは、スーパーなどで気軽に買えますが、
ご家庭でお好きな具材を詰めるだけで、格段に美味しい
いなりに仕上がります! 

プロの方にも人気の商品です。 

おすすめの簡単だしパックは？ 

①水 400cc（2 人分）に吟撰だしパック 1 袋を入れて火にかけます 
②沸騰したら 5～10 分ほど煮出してください 
③火を止めて、お箸でだしパックを軽く絞り取り出してください 

～おいしいだしの取り方～ 

たった一袋で料理が変わる、国産 6 素材（焼きあご、昆布、かつお節、
さば節、うるめいわし節、しいたけ）を使用した本格和風だしです。 
下味がついていますので、面倒な下ごしらえ、味付けは不要です。 
ご家庭で簡単にプロの味がお楽しみいただけます。 

浜喜の 

ブレンドです 

かつお節と昆布で本格だし作りは 
いかがでしょうか 












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