
カンダにご縁のあった方にお届けします！ 

酢豚に「パイン」 
この記事は、営業部の「金子 隆」が担当しました。 

カンダオリジナル商品がデキルまで① 
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燕三条発！工場案内！！！ 
 

今回はカンダオリジナル商品のデ

キルまでその①と言う事で「起し

金」の製造工程を紹介します。 

製造会社は燕市内ですがオリジナ

ル商品なので内緒です。 

 

起し金の工程としましてはブラン

ク（地抜き）→ロールx５回→成

型プレス→磨き→木柄付きはその

後に木柄付け作業で完成です。今

回はロールx５回を詳しく紹介し

ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

機械本体はそんなに大型のもので

はなく畳２畳くらいの大きさで

す。 

 

拡大すると・・・・ 

矢印のところが材料です。 

上下にある丸いわっかの隙間に材

料を挟み込む作業を５回も繰り返

します。 

 

すると・・・・ 

右側が最初の材料です。 

左にむかって行くにつれてロール

の回数を増やした製品です。 

最初の幅が約６０㎜を、完成品で

は１２０㎜と、２倍に伸ばしま

す。 

こうして薄く延ばした材料は加工

硬化（材料が硬くなる）にもな

り、とても良い起し金となりま

す。 

 

実際に起し金をお取扱いしている

方は先端部と柄の部分の厚さを比

べてみて下さい。 

板厚が１/２くらいになっていま

すよ。 

このように、きちんとした工程を

きちんと踏んだ 

カンダオリジナル商品をこれか

らも変わらぬご愛顧を賜りますよ

う、宜しくお願い致します。 

こんにちは、営業事務の平野

と申します。 

いつもお電話で大変お世話に

なっております。 

主に関東など担当させて頂い

ております。 

カンダに入社して早いもので

10年が経ちました。 

どんどん勤続年数が増えるば

かりで、もっと成長しないと

い け な い な ぁ、と 思 い ま

す・・・。 

 

私の楽しみは、いろんなアー

ティストのライブに行くのが

好きで各地へ足を運びはじけ

てます。 

歌はもちろん、会場の独特な

雰囲気っていいですよね。

（あの、一体感というので

しょうか・・・？）熱気あふ

れるパワーをもらい日々の生

活、仕事の励みになってま

す。 

 

お客様とはお電話で応対する

ことしかできませんが、短時

間の中で最善を尽くせるよう

日々努力しておりますのでこ

れからも宜しくお願い致しま

す。 
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ついこないだまで、朝、目が覚める

とむしょ～にのどが痛い時がありま

した。 

しばらくは、何故か分からなかった

のですが、ＴＶで 

「最終警告！たけしの本当は怖

い家庭の医学」で快眠枕（快眠

枕の作り方）の内容の放送を見

て、俺も枕が合わなくてのどが痛い

のかと思い、いつも枕に巻いてある

タオルで高さ調整をしてみました。 

２日～３日調整しながら試してるう

ちに、喉の痛さも無くなりつつあり

ますが、皆さんの枕は大丈夫です

か？ 

番組を見ていない人の為に、チェッ

クポイントをご紹介。 

と、思いましたが、ネット上に掲載

があるようですので、興味のある方

は探してみて下さいね。 

快眠枕、なかなか素晴

らしいですよ。お勧め

です。 

 

 

それはさておきっ！ 

よくよく考えたら、喉の痛みの本当

の原因が分かりました・・・それは

「いびき」でした。 

イビキは、睡眠中に上気道(ノド)が

狭くなり、空気が通るときノドが振

動して音が鳴るものです。 

枕の高さ調整で多少良くなりました

が、最終原因は・・・肥満です。 

肥満の人は首周りにも脂肪が付きい

びきの原因につながりますので、こ

の機会に、少しずつダイエットして

みようかなと思います。 
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カンダにご縁のあった方

にお届けします！ 

【 かぼちゃのミートソース煮 】 

材料(４人分)：合びき肉200g、かぼちゃ1／2個(500g)、

玉ねぎ1／4、にんにく1／2、ﾄﾏﾄの水煮缶1／2、ｵﾘｰﾌﾞｵｲ

ﾙ大さじ1、 Ａ（固形ｽｰﾌﾟの素１個・水１ｶｯﾌﾟ・塩小さ

じ2／3・こしょう少量） 

作り方 

かぼちゃは大きめの角切りにし、玉ねぎ、にんにくはみ

じん切りにする。 トマト水煮はつぶす。 

鍋にｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙを熱し、玉ねぎ、にんにくを炒める。合び

き肉を加えてさらに炒め、トマト水にを缶汁ごと加

える。 

Aの材料、かぼちゃを加えてひと混ぜし、ふたをしめて

中火で煮る。煮立ったら弱火にし、ときどき混ぜな

がら20分ほど煮る。 

ぜひみなさんも挑戦してみて下さい。 

10月31日はハロウィンですね。 

ハロウィンでは、カボチャのランタンを使うのが

普通のようですけれど、そもそもカボチャではな

くて「かぶ」をくり抜いて、そこにろうそくをと

もすのが、ジャックオーランタンなんだそうで

す。 

 

どこから「かぶ」からカボチャになったかと言う

と、アメリカで、かぶよりカボチャの方がランタ

ンにする時に中身をくり抜きやすいから・・・カ

ボチャになったそうです。 

 

そこで、私もジャックオーランタン作りに挑戦し

てみました！！ 

 

しかし黄色いカボチャは見当たらず、普通の緑の

カボチャで作ってみました。 

ランタンにはなってませんが以外と成功！？ 

 

もちろんその後は、トマトとひき肉で煮込みおい

しくいただきました。 
 

ハ ロ ウ ィ ン の か ぼ ち ゃ 

ホームページもご覧ください 

http:
//www

.kank
uma.

co.jp
/ 

酢豚に「パイン」 

この記事は、営業部事務の「佐藤 麻美」が担当しました。 

みなさん快眠できてますか～ 

この記事は、業務部の「鳥本 清」が担当しました。 

 


