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おかげ様で５０周年。

「きゅうりハイボール」
４月は、入学、入社と人生の節目の

月です。気候も穏やかで晴れ晴れする

日が多く、気分も新鮮です。初心に帰り、

新たに思う事、今までの思いを継続す

る事を再度、整理したいと思います。

弊社も４月１日より新たに４名の仲間が加わり、更に

レフレッシュします。皆様に、より良いサービスが充

実できるよう、社員一同頑張りますので、よろしくお

願い申し上げます。今月も張り切って参りましょう！

最近、ハイボールに凝っております。わが社開発の

レモン１２分割カッター「シトラスカッターオーセン

ティック１２カット」で切ったレモンを冷凍庫に保管

しておきます。飲むときに氷と一緒にしてハイボール

を楽しんでおります。このレモンカッターで切ったレ

モンは１２分割されるので、薄く切り口がシャープで

渋みの中芯が取れるのでレモン味が鮮明です。なので、

包丁でカットしたレモンよりもハイボールに適してい

ます。中でもバーボンハイボールが大好きです。レモ

ンとの相性も良く美味しいですよ！ そんな話を友人

にした所、オレンジもいけるとの事でしたので、試し

てみると、これも最高です。是非、皆様試してみてく

ださい。オレンジガッターも作らなければ！・・・。

今、燕でほのかにブーム？ 流行らせようとしてい

るハイボールがあります。それは、レモン、オレンジ

の代わりにきゅうりを入れるハイボールです。「もとま

ちきゅうりハイボール」といいます。燕吉田本町（も

とまち）で栽培されるブランドきゅうりを使います。

もとまちキューリをより多くに人に知ってもらおうと

考案しました。３月半ばから出荷が始まる春きゅうり

で、弱い日差しで育ち、皮が薄くて柔らかくジューシー

です。どんな味になるかといいますと、なんと「メロン」

の味がします。そしてさっぱり清涼感がありＧＯＯＤ

です。きゅうりをスライスした「フレッシュ」、きゅう

りを漬け込む「リキュール」、氷のかわりにきゅうりを

凍らせて入れる「フリーザー」という飲み方を提案し

ています。（ノンアルコールもある）。現在、燕三条地

区の飲食店１５店舗で提供していますので、来燕の際

は、飲んでみてください。この夏絶対いけます！

燕市は、金属加工産地でモノづくりの町として知ら

れていますが、食材も豊富で、美味いところです。き

ゅうり、トマト、なす、レクチェ、梨、イチゴ、椎茸、

枝豆などいっぱいです。燕を食の町として発信してき

たいと思います。美味しいお酒と美味しい料理をこよ

なく愛す私にとって素晴らしい街です。今宵も、もと

まちハイボールと「鳥のから揚げレモン和え」（これも

燕のソールフードです）を、新しい元号（もう発表さ

れているかも？）はどうなるか？ 考えながら頂くこ

とにしましょう！ 今月も頑張っていきましょう！
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社長のコラム社長のコラム

社員の日常 ならぬ つぶやき…

石田雄一の巻「子育て奮闘中！」
こんにちは、物流部の石田です。個人紹介で酢豚にパインに登場するのは

２０１０年以来の９年ぶりです！ 入社して１５年にもなり月日が経つのが早い

と感じています。最近嬉しいことがあり、１月２３日に次男が産まれました !

長男は家の中を走りまわり、次男は泣いてばかりと毎日家の中は賑やかになって

います。家事・子育てと、できることはやろうと思いあたふたしながらも頑張っ

ています。子供の成長を楽しみ、感じながら仕事への活力ともしています。


