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皆様、いつもお世話になっております。ダイコー自動車の

熊谷です。1 年半前に、息子の充弘（たかひろ）が営業 

として入社しお客様のところに伺わせておりますが、私が 

お客様と接する機会がめっきり減ってしまい、そろそろ 

お客様から忘れられてしまうかもとの不安からニュース 

レターをお届けすることにしました。身の回りのつまらな

い話からちょっとしたお仕事の話まで色々と発信していき

たいと思っています。お暇なときに目を通していただけま

すとうれしいです。 

タクシー会社様のＬＰガス車あれこれ 

最近、お客様であるタクシー会社様の動向が変わっていているように感じています。ジャパンタクシーを積極的に

入れるタクシー会社様があまりないように思います。1 部のタクシー会社様はもうすでにジャパンタクシーを導入

しておられて、コンフォートやクラウンのように入れておられます。今までならメーカー仕様のタクシーを使うの

が当たり前だったのに、そうではなく多様化されているように感じています。プリウスが普及し始めてタクシー車

両で使われ始めたときにうちの会社はいつまで存続できるのであろうかと悩んだ時もありましたが、最近では中古

のカムリやプリウスを購入されてガスハイブリッドの改造依頼も増えてきました。兵庫県のあるタクシー会社様で

はカムリとプリウスの注文をたくさんいただくのですが、カムリの注文の方が特に多いのでカムリをどのように使

われているのかをお聞きすると「流しで使っているよ」とのことで「プリウスより燃費もいいし、お客様受けもい

いよ」とのことでした。弊社のタクシー会社様のガスハイブリッド車の動向は中古車ベースのガスハイブリッド車

をどんどん車両入替させるところと新車のシエンタハイブリッドなどをガスハイブリッドに改造されお試し導入さ

れるところが増えています。しかし、アプリやキャッシュレス、タクシーメーターなど出費がかさみ、今ではコロ

ナウイルスと・・・「現状の車でいけるところまで・・・」と考えておられる事業所さんが多いのも現状です。 
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我が家の新メニュー 

最近食卓に上がった新メニューを紹介します。 

今回はバターチキンカレーです。 

作り方 

準備 パセリはみじん切りにしておきます。 

1.ニンニクはみじん切りにします。 

2.玉ねぎはみじん切りにします。 

3.鶏もも肉は一口大に切ります。 

4.中火で熱したフライパンに有塩バターを入れて溶かし、1 を

入れて炒めます。 

5.香りが立ったら 2 を入れて中火で炒め、玉ねぎがしんなりし

たら 3 を入れてさらに炒めます。 

6.全体に有塩バターがなじんだらカットトマト缶と生クリー

ム、ⒶとⒷを入れて、中火のまま混ぜ合わせます。 

7.カレールーが溶けたら弱火にし、さらに 15 分ほど煮込みま

す。 

8.全体に火が通り、とろみが付いたらしょうゆを入れて混ぜ合

わせ、火から下ろします。 

9.お皿に盛り付けます。ルーの上にパセリを散らし、生クリー

ムをかけて完成です。 

 

材料(4 人前) 

鶏もも肉300g 玉ねぎ1個 ニンニク3片 カットトマト缶250g 

生クリーム 100ml Ⓐカレールー3個 Ⓑパプリカ 

パウダー大さじ 1 しょうゆ大さじ 1 有塩バター40g  

仕上げ 生クリーム大さじ 2 パセリ (生)適量  

「ナン」もしくは「フォカッチャ」 

 

ワンポイントアドバイス 

ごはんにかけるよりも市販の「ナン」や特に「フォカッチャ」と

食べるととてもおいしいです。 

カットトマトや生クリームを入れるので普段のカレーよりも 

甘口になります。また、ご飯にかけると少ししつこくなります。 


