
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪ ひとりごと ≫ 
 

朝、外が明るくなる時間がだんだん早くなって 

「もうすぐ春だねぇ…」と実感。 

春になったら、食べ歩きに、動物園に、 

野球観戦に…あれこれ楽しみが♪ 

まず休日は部活の追っかけが 

中心の生活ですけどネ ^-^; 

冬から春の季節の変わり目 

って、何となくウキウキ 

ワクワク♪なのは 

ワタシだけで 

しょうか…？ 

*＾-＾* 

 

 

 

ホッチキス針の定番 ＭＡＸの『№１０－１Ｍ』に、

カウネット限定パッケージが新登場しました。 

中身は全く同じですが、通常パッケージは１０個

×２段の２０個入、カウネット限定のパッケージは

４個×５段の２０個入です。底面積が小さくて収納

しやすいストック箱なので、スペースも有効活

用。全面に切り取り部分があり、個箱が１つずつ

手前から取り出しやすくなっていますヨ！ 

≪20個入り１パック≫ 4233-0370 税込 1,100円 

40個入・60個入・100個入は期間限定値下げ中！ 

 

 

 

 

販売店 （株）カミノ の カウネット担当者が、担当させていただいている 
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お会いした際には ご意見・ご感想などをお聞かせいただけたら幸いデス 

 

『 有限会社 ＫＣマネジメント 』 
北広島市中央 6丁目 13-10 ガゼル中央 １Ｆ 

ＴＥＬ 011-373-7737 ＦＡＸ 011-373-7738 

営業時間 09：30～18：30  定休日 年末年始 

≪担当させていただいているユーザー様をご紹介♪≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

北広島市芸術文化センター斜め向かいにある

『（有）ＫＣマネジメント』様は、北広島市・長沼町の

賃貸・売買の仲介や数多くのアパート管理をする

不動産会社。明るく清潔な店内で、きめ細やかな

おもてなし。親身になって物件探しをサポートして

くれます。そのお店の一角に、2013 年１１月から、

とっても可愛らしい 小さな雑貨屋さん があるん

です♪ミニ観葉植物やオシャレなインテリア雑貨

などがたくさん並んでいて、眺めているだけでも

癒されます～。お気に入りの物件が見つかったら

「玄関に置こう♪」「寝室に飾ろうかな♪」な～んて

イメージが膨らみそうデス ＾-＾ 

 

 

 

 

お役立ち情報が盛りだくさんデス！ 

通常パッケージ 限定パッケージ 



 

 

 

 

今回の ≪ もれなくもらえる ≫ は 

かわいいカウ坊の 限定デザイン 

『カウコレ』プレミアムグッズ。 

  

訪問した時などに 

「ウチにはコレが付いて 

きたヨ～♪」なんて 

見せて頂けたら 

とっても喜ぶ 

担当者ﾃﾞｽ 

（私） 

 

初体験です！とても楽しかった～^-^ 

ブログ http://ameblo.jp/npo-coco-kara/ 
フェイスブック https://www.facebook.com/cococalashiawasejikan 

この日のランチは、 

昨年仕込の味噌を使った 

味噌ラーメンと、 

いろいろな具を入れた 

おにぎりを調理して、 

みんなで美味しく 

いただきました～♪ 

 
 

 

 

 

 

私の分  と  先輩の分 

同じ材料・同時に仕込んだ材料でも 

熟成まで保管する環境で全然味が

違ってくるらしいデス。 

10 月頃には熟成するそうなので…

今からドキドキ ^-^ 

 

ちょっとご縁があり、安平町で活動している『ＮＰＯ法人ココ・カラ』様にも 

カウネットをご利用いただいています。先日『味噌作り講習会』のお誘いを

受け、職場の先輩と挑戦しに行きました。 

 大きな釜で、親指と小指で挟んでつぶれるくらいの柔らかさになるまで

大豆を煮て、時間短縮のため？冬の屋外で急速に冷ましました。それから 

ミンチにする機械で大豆をつぶし、あらかじめ 

麹と塩を混ぜたものと合わせ、大きな攪拌機 

で混ぜ混ぜ。最後は、各自持ち寄った容器に 

それを詰めて完成！空気を抜くように、力を 

込めて「えいっ！」と投げ 

入れたりしてストレス解消 

になりました（笑） 

今回は初体験という事で 

少量でしたが、次回参加 

する時には 大きな樽 に 

してるかもナァ…汗 

大豆はもちろん安平町産、麹も安平町産の 

お米を使って手作りされたそうデス。地産地消 

しかも自分の手で作る 自家製味噌はいかが 

でしょうか？ 
 

３月の開催予定は ５日（木） １５日（日） １９日（木） ２９日（日） 

（ １０：００ ～ １５：００ ） 
 

参加費 ５００円+味噌の代金（１キロ当たり４００円×ご希望のキロ数） 

場所  追分農産物加工研究センター （安平町追分美園１６１－１） 

↓ イベントの詳細や連絡先などはＷｅｂでご確認いただけます ↓   

http://ameblo.jp/npo-coco-kara/entry-11978038454.html 
 

ぜひぜひ、参加してみて下さいネ～！ 

みんなでワイワイ、調理実習みたいで、とても楽しいデス！ 


