
皆
様
か
ら
の
情
報･

ご
意
見
を
お
待
ち
し
て
お
り
ま
す 

県
央
か
わ
ら
版
で
は
、
食
品･

環
境
等
を
中
心
に
情
報
を
発
信
し
て
お
り
ま

す
。
取
り
上
げ
て
い
た
だ
き
た
い
も
の
や
、
旬
な
話
題
等
が
あ
り
ま
し
た
ら
、

お
気
軽
に
ご
連
絡
く
だ
さ
い
。 
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  PICK UP NEWS 
 

気
温
上
昇
に
つ
き 

食
中
毒
発
生
注
意
！ 

【
Ｔ
Ｋ
Ｍ
（
た
ま
ご
か
け
め
ん
）
が
人
気
メ
ニ
ュ
ー
、
ラ
ー

メ
ン
店
で
食
中
毒
】 

埼
玉
県
は
、
熊
谷
市
の
ラ
ー
メ
ン
店
で
食
事
を
し
た
男
性

７
人
が
下
痢
や
発
熱
な
ど
の
症
状
を
訴
え
、
う
ち
４
人
か
ら

サ
ル
モ
ネ
ラ
属
菌
が
検
出
さ
れ
た
と
発
表
し
ま
し
た
。 

県
は
食
中
毒
と
断
定
し
、
食
品
衛
生
法
に
基
づ
い
て
同
店
を

３
日
間
の
営
業
停
止
処
分
と
し
ま
し
た
。 

 

同
店
は
生
卵
や
鶏
チ
ャ
ー
シ
ュ
ー
の
入
っ
た
ま
ぜ
そ
ば

「
Ｔ
Ｋ
Ｍ
（
た
ま
ご
か
け
め
ん
）」
が
人
気
メ
ニ
ュ
ー
。
現

在
は
、
全
員
回
復
し
て
い
る
と
い
う
こ
と
で
す
。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

参
考
・
引
用
：
読
売
新
聞 

【
食
中
毒
増
加
。
梅
雨
や
夏
控
え
注
意 

福
島
県
】 

 

福
島
県
内
で
ウ
イ
ル
ス
や
細
菌
に
よ
る
食
中
毒
が
増
加

傾
向
に
あ
り
ま
す
。
今
年
１
～
４
月
に
県
に
届
け
出
の
あ
っ

た
食
中
毒
患
者
は
３
４
５
人
と
昨
年
１
年
間
の
６
２
人
を

大
幅
に
上
回
り
ま
し
た
。 

コ
ロ
ナ
禍
の
外
食
需
要
の
減
少
な
ど
を
受
け
て
、 

 
 

近
年
は
患
者
数
が
抑
え
ら 

れ
て
い
ま
し
た
が
、
今
後 

は
コ
ロ
ナ
の
感
染
症
法
上 

の
位
置
付
け
が
５
類
と
な 

り
、
飲
食
機
会
は
増
え
る 

見
通
し
で
す
。
専
門
家
は 

食
中
毒
を
招
く
細
菌
が
増 

殖
し
や
す
い
梅
雨
や
夏
場 

を
前
に
、
食
品
業
者
ら
に 

衛
生
管
理
の
徹
底
を
呼
び 

か
け
て
い
ま
す
。 

福
島
医
大
微
生
物
学
講 

座
教
授
の
錫
谷
達
夫
さ
ん 

に
よ
る
と
、
こ
れ
か
ら
の
季
節
は
ウ
イ
ル
ス
と
並
び
、
食
中

毒
の
主
原
因
と
な
る
細
菌
類
に
特
に
注
意
が
必
要
で
、
特
に

カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
や
ウ
エ
ル
シ
ュ
菌
、
病
原
大
腸
菌
な
ど

は
、
気
温
２
０
度
程
度
を
境
に
増
殖
を
始
め
、
人
や
動
物
の

体
温
程
度
の
温
度
で
最
も
活
発
化
す
る
と
い
い
ま
す
。 

 

錫
谷
さ
ん
は
「
湿
度
と
温
度
が
上
が
る
６
～
８
月
は
ウ
イ

ル
ス
に
代
わ
り
、
細
菌
に
よ
る
食
中
毒
の
リ
ス
ク 

【アサヒ】機能性表示食品 

ノンアル飲料発売！ 

機能性表示食品のバナナ 

  届出完了！リニューアル発売 

 

アサヒビールは、ノンアルコールのカ
クテルテイスト飲料『アサヒ スタイルバ
ランスプラス シークァーサーサワーテ
イスト』を期間限定で発売しました。 
同商品は、ブランドの特長である“ア

ルコール分 0.00％”“カロリーゼロ（※
1）”“糖類ゼロ（※1）”はそのままに、食
事の脂肪や糖分の吸収を抑える機能があ
ることが報告されている難消化性デキス
トリンを配合した機能性表示食品。 
シークァーサーの風味をしっかりと感

じられ、飲み飽き 
ない爽快感のある味 
わいを楽しめます。 
350ml入り（オー 

プン価格）全国で 
発売。 
※1:食品 
表示基準 
による。 
参考・引用： 

PRTIMES 

 ㈱ユニフルーティージャパン（東京
都）は、生産・販売をしているバナナ 2
商品において、「こだわリッチ」には「リ
ラックス作用(※1)」と「ごほうびバナナ」
には「疲労感軽減(※2)」の機能が報告さ
れている機能性関与成分 GABA（γ-ア
ミノ酪酸）を含む機能性表示食品として
届出が完了。 
これにより機能性を表示した新パッ

ケージで、5 月より順次、流通・販売を
開始します。どちらも全国のスーパー、
果物専門店、ECサイト等で購入可能。 

参考・引用： PRTIMES 

燕市トミタ「刃のないおろし金」 

デザインコンクールでグランプリ受賞  

燕市で生み出される様々な製品を評価する「ジャパン・ツ

バメ・インダストリアルデザインコンクール２０２３」の表

彰式が 執り行われ、㈱トミタの「トミタ式おろし金」がグ

ランプリの経済産業大臣賞に輝きました。 

コンクールは、燕市や燕商工会議所などでつくる燕市物

産見本市協会が主催。第４６回目となる今回は、市内３４社

から６４点の応募がありました。 

「トミタ式おろし金」は刃を使わない独特な構造が特徴。

受賞後に登壇した㈱トミタの冨田代表取締役は 

「子供から高齢者まで安全安心、かつ簡単に使える形状だ」と解説。

「卓上での使用を想定しているので、見た目の美しさにもこだわっ

た。どのような突起の配列がよくおろせるか、美しく見えるか、を

１００回以上試作し、あじろ模様の突起にたどり着いた」といいま

す。 

また、同製品は刃が無いことから洗浄時にスポンジに引っかから

ない点もメリット。会場には実物も展示されており、「どうやって

削っているんだ？」と話しながら眺める人の姿も見られました。 

参考・引用：（文）新潟日報、にいがた 

経済新聞（写真）株式会社トミタ 

燕三条の技術は

すごいね！ 

【食中毒を予防するための注意点】 

◆肉や魚などの生鮮食品は新鮮な商品を購入 

◆調理前や食材を触る前後には十分に手を洗う 

◆生肉などを乗せた後のまな板は洗い     熱
湯などで殺菌する。 

◆調理の途中で長時間、 
食材を放置しない。 

 

参考・引用：福島民報 

が
非
常
に
高
ま
る
」
と
し
、
感
染
を
防
ぐ
た
め
に
手
指
や
調
理
器
具

の
衛
生
管
理
の
徹
底
、
食
材
の
適
切
な
取
り
扱
い
を
呼
び
か
け
て

い
ま
す
。 

家
庭
で
の
感
染
を
避
け
る
に
は
、
生
肉
の
表
面
に
触
れ
た
手
や

ま
な
板
、
器
具
は
食
中
毒
を
招
く
菌
が
付
着
し
て
い
る
恐
れ
が
あ

る
た
め
、
他
の
食
材
に
触
れ
さ
せ
な
い
意
識
が
必
要
で
す
。
ウ
エ
ル

シ
ュ
菌
な
ど
は
熱
に
強
い
た
め
、
鍋
で
作
り
置
い
た
カ
レ
ー
な
ど

は
「
食
べ
る
直
前
に
温
め
直
し
て
も
食
中
毒
が
起
こ
る
可
能
性
が

あ
る
」
と
し
て
い
ま
す
。 

 
 
 
 
 
 
 

 

参
考
・
引
用
：
文
・
図
と
も
に
福
島
民
報 

 

https://www.minpo.jp/common/img/news/20230511107098_0.jpg
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県央のつぶやき 
 「お客様の意見に傷つくこともあ
るけど、パン作りは楽しい！」と笑
顔でお話しされている姿がとても
印象的でした。店内に並ぶパンはど
れも美味しそうで、店内を何周もし
てしまいました。お気に入りのパン
を見つけに足を運んでみてはいか
がでしょうか？    (y) 

新潟市西蒲区にある  BAKERY PAO様 をお訪ねしました 

BAKERY PAO 

〒953-0067 

新潟市西蒲区潟頭562-1 

TEL：0256-72-6488 

営業時間：7：00～18：30 

(パンがなくなり次第終了) 

定休日：火曜日 

こだわり 

パンに使用する材料はいいものを選び、材料を無駄

にしないようにパン作りをされています。お客様の

体に良いものや、負担のない材料を選んでいるそう

です。焼きたてのパンをお客様に届けたいとの思い

から、パンの売れ行きを見ながら、こまめに焼成して

います。人気のパンは1日10回も焼くこともあるそ

うです。日々の仕事を丁寧に、どうしたらパンが美味

しくなるか、どうしたらお客様が喜ぶのかを考えな

がらパンを作っているそうです。 

種類豊富なパン 

店内には食パンや惣菜パン、菓子パンと 150 種類

のパンが並んでおり、毎月新作のパンが発売され

ます。地元の野菜を使用したパンや、巷の流行りを

取り入れたパン等、お客様の笑顔を想像しながら

アイディアを出しているそうです。パンによって

20種類もの小麦粉も使い分けているそうです。 

イートインスペース 

店内にはイートインスペースがあり弥彦山や角田

山を見ながら、購入したパンを食べることが出来ま

す。コーヒーやカフェラテも購入でき、ゆっくりと

過ごすことができます。飲み物はパンと一緒にテイ

クアウトもできます。トースターもありパンを温め

なおすことができますが、トースターの性能が良す

ぎる為、パンが焦げないように要注意です！ 

BAKERY PAOの由来 

「PAO」はポルトガル語で「パン」という意味です。  

 

BAKERY PAOの歴史 

前身の山重製菓所はアメや和菓子を主に作ってお

り、店舗入り口の壁にはその当時使用していた、

魚や花、野菜、縁起物の木型が飾られており、  

山重製菓所からの歴史を感じることが出来ます。 

1864年創業「山重製菓所」が前身で、1979年西蒲区に「BAKERY PAO」がオープンしました。

2021年にリニューアルオープンし、お洒落なレンガ作りの店舗となりました。BAKERY PAO様

は「地域密着」が特徴で地元の農家さんから、「この野菜を使って欲しい」と持ち込まれた野菜

を使用してパンが作られています。また、お客様の意見に常に耳を傾け、商品の試行錯誤や新商

品の開発を行っているそうです。今後もお客様がパンを食べて笑顔になり、食卓に笑顔を、ワク

ワクを届けられる様なパン作りをしていきたいと、お話しされていました。 

 
西蒲産野菜の彩り  
タルティーヌ 

バターとマーガリンの違い  

バターは「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令」、マーガリンは「日本農林規格(JAS規格)」により成分規格や

製造法が定められています。バターは乳脂肪分80％以上とされ、マーガリンは油脂含有率80％以上と区別されて

います。バターの原料は牛乳の脂肪分ですが、マーガリンはコーン油、大豆油等に加え食塩、ビタミンA、乳化剤、

着色料を加えて作られています。バターには良質な乳脂肪とビタミン A が豊富に含まれています。脂質含有量は

バターとマーガリンでは同程度ですが、原料が異なるため構成する脂肪酸やコレステロールの量が変わります。  

バターとマーガリンの歴史  

バターはインドの経典には紀元前2000年頃、すでにバターらしきものが作られていたと記録があります。  

最初は医薬品や化粧品として用いられ、食用としての利用は紀元前60年頃からといわれています。  

マーガリンは1869年フランスで生まれました。隣国のプロシアと戦争をしていたフランスはバターが不足し、  

ナポレオン3世が代用品を懸賞募集し、化学者のメージュ・ムーリェが牛脂と牛乳を混ぜ冷やしたのが  

始まりと言われています。 


