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こうりん 平成 21年 7月 1日第 57号　

　檀信徒各位
大施

せ が き

餓鬼法要のご案内
　
　聖　名　酷暑三伏の候と相成りました。
　皆々様にはご健勝の事とお慶び申し上げます。
　お盆の季節を迎えるに当たり、勤められてまいりました大施
餓鬼法要を、今年も浄土宗久留米門中寺院ご出仕のもとに、下
記のとおりつとめます。ご多忙の処とは存じますが、お繰り合
わせご参詣下さいますようご案内申し上げます。　　　合　掌

平成 21年 7月上浣

　　　　　　　　　　　　　　　無量寺　住職　堤　俊翁　拝

※期　日　　7月 15日（水）午後 1時よりご回
えこう

向
　　　　　　　　　　　　  午後 2時より法話　

　  ※布教師　　藤野　良海　師　（神崎市　浄圓寺御住職）

※ご回向料　
　　　　特別塔

とうば え こ う

婆回向　1霊　5,000 円　以上
　　　　　　今年初盆を迎えられるご先祖様
　　　　　　　特に志される霊位
　　　　　　（塔婆を持ち帰ってお盆までお祀り下さい）
　　　　普通回向　　　1霊　1,000 円　以上　ご志納下さい。

※お供え米、お供え米料　随意ご志納下さい。
　　　　ご本尊様のお供え、お花代等にさせていただきます。

特別塔婆回向を申し込まれる方は、準備の都合がありますので、事前にお申し
込みいただきますようお願いいたします。　7月 10日までにお願いします。
お申し込みは郵送、ファックスでも結構です。FAX　0942-32-2701　  
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初盆を迎えられるお宅へ

7月 15 日の大施餓鬼法要では、今年初盆を迎えられる御霊の特別回向を行い
ます。
志されるお宅の方は前もってお申し込み下さい。
当日、回向、焼香の後、塔婆をお渡ししますので、お家に持ち帰って頂き、初
盆の精霊棚に祀ってお盆をお迎え下さい。
お盆が済みましたら、お寺へお持ち下さい。お寺で炊き上げます。（以前は精
霊船に乗せて流したものです）
現在は 8月 15 日の夕刻より水天宮下の筑後川で、流し灯籠をたくさん流され
ています。
　　　受付 FAX　0942-32-2701　ご回向料は当日受付でお願いします。

※初盆のお参りは、はがきにて日時をお知らせします。
久留米市外の方は、13日より前になることもありますので、ご了承下さい。

7 月 15 日　大施餓鬼法要
の日の駐車場です。
お寺の周囲の道路は、すべ
て駐車禁止です。
監視員が頻繁に廻ってきま
すので、ご注意下さい。
法要当日は南側の参拝者駐
車場を利用できます。

駐車場案内
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1、 日　時　平成 21年 6月より毎月第 3土曜日但し、8月はお休み
　　　　午後 3時より勤行とお念仏（日常勤行式　浄土宗のお勤め）

　　　　終了後　写経会　

　　　　※お勤めだけ、または写経会のみのご参加も歓迎します。

　　　　　

2、 場　所　無量寺　1階講堂にて
3、 参加費　無　料　
　　　　写経用紙（和紙）は準備しております。（実費をお願いします。）

　　　　用具は各自お好みのもの（筆、すずり、墨汁、サインペン等）を

　　　　ご持参ください。筆ペンを 20本ほど準備しております。

　　　　納経を希望される方は納経料　1巻　1,000 円をご志納下さい。

　　　　　　（納経料は積み立てて観音様建立の資金といたします。）

14 日会の日時が変わりました。

浄土宗～かるな～より

夏野菜とニューサマーオレンジ
ドレッシング 豆腐ステーキ

＜材料＞　木綿豆腐　　 1 丁
蓮根、白アスパラ、蓮芋、エンダイブ、
トマト、ニューサマーオレンジの実、
みょうが　　　　　　　　適量
[ドレッシング ]
ニューサマーオレンジ　　  10 個
オリーブ油、塩、酢、こしょう　少々
《ソース》
大葉、減塩梅干し、おかゆ、
オリーブ油、酒　　　　適量
　　【 作 り 方 】

1 豆腐の水気を軽く取り、塩・こしょうで味付けして、両面がキツネ色になるま
で焼きます。
2 ボールにニューサマーオレンジを絞り、オリーブ油、酢、塩、こしょう、細かく切っ
　たニューサマーオレンジの皮を加えてドレッシングを作ります。
3 少量のご飯でおかゆを作り、裏ごしします。
4 (3) に残り煮切り酒、ミキサーにかけた大葉、うらごしした梅干し、オリーブ油
　を加えてソースを作ります。
5 蓮根・アスパラは湯通ししておきます。
6 (5) と適当な大きさに切った野菜にドレッシングを混ぜて皿に盛ったステーキに
　のせ、ソースを添えて出来上がり。


