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今季の特集

小さなパティシエ大集合♪
多治見市主催、わいわいキッズひろば 2025 

タニカ電器の所在地である岐阜県多治見市で 2025 年 7月 13 日（日）

“人が集まり家族の憩いの場をつくる” をテーマに「第 2 回わいわい

キッズひろば」が開催されました。このイベントは、体験コーナーや

ワークショップなど、親子で楽しめるコンテンツを通して、子育て世帯

の 応 援 と夏 の 地 域 活 性 化 を目 指した 催しです。タ ニ カ 電 器 は

ヨ ー グ ルト に お 菓 子 を 盛 り 付 け て オ リ ジ ナ ル パ フェ を 作 る

ワークショップを開きました。

当日は真夏日の中、浴衣を着たキッズたちが開店と同時に来場し、会場はおおいに盛り上がりました。ヨーグルト

パフェ作りを通して自分で作る楽しさや満足感を得る体験になったのではないでしょうか。さらに今回はフォト

スポットを設置し、作ったパフェと一緒に記念撮影を楽しんでいただきました。



世界の発酵食

発酵と保存の知恵が詰まった季節の味、ドイツの伝統菓子「シュトレン」

クリスマスの定番、ドイツ発祥の伝統的なパン菓子であるシュ
トレン。
ブランデーに漬け込んだドライフルーツやナッツなどを生地に練
りこみ、発酵させて焼き上げます。
シュトレンは「坑道」を意味する単語で、お砂糖に包まれた見
た目から、白いおくるみに包まれた幼子イエスをイメージして
いるとも言われています。
ドイツでは、クリスマス前の 4 週間をアドベント（待降節）と呼び、
アドベントカレンダーなどを飾って日数をカウントダウンしながら、
クリスマスを待ちます。
アドベントの 期 間 には、毎 日 シュトレンを一 切 れずつ薄く
カットして、時間の経過によって素材が生地に馴染んでいく味
わいの変化を、家族や友達と楽しむそうです。
保存料なしで日持ちするように作られているシュトレンですが、
長く保存できる理由には、腐敗を防ぐ洋酒やバターを使用するこ
と、高温で焼き上げることで水分量が減ること、たっぷりの砂
糖やバターで表面をコーティングして、空気を遮断し、内部
に雑菌などが入り込みにくくすることなどがあります。作り方
や材料により、一ヶ月～半年ほども保存できるものもあると
か。
シュトレンをカットする時のコツは、真ん中から切り始めること。
切り口を密着させてラップで包むことで、乾燥を防ぐことがで
きます。
最近は日本でもお馴染みになり、抹茶味や黒糖味など、日本風

のアレンジも見かけるようになりました。
お菓子屋さんやパン屋さんで、お好みの味のシュトレンを楽
しむのはいかがでしょうか。

お客様の声

40代：女性
我が家は、高校生男子、中学生男子、中学生女子の食べ盛り
3人の子どもがいる5人家族です。前に小さな発酵器をいただき
ましたが、その量ではいくら作っても間に合わず…常温発酵
では、できるまでに時間がかかり…ずっと欲しいと思って
いました。この容量、ガラス容器が 2 つついているのも有難い
です！早速、甘酒、塩麹作りました。今までかかっていた
時間が嘘のようにすぐできるし、管理も要らないし、そして
美味しい！最高です！活用していきたいと思います！

50代：女性
今まで他社の細長いタイプのヨーグルトメーカーを使って
麹調味料や甘酒を作っていましたが、タニカさんのは口が
広いのでとっても使いやすく温度も安定していて気に入って
使っています。デザインもいいので見えるところに出しっ
ぱなしにしてガンガン使っています。またレシピや動画を
たくさん載せてくださっているのもとても助かります。

URL https://subaruya.com/voice/

Check



素材のうま味を引き出す万能調味料。
肉や野菜の下味付けにも便利。
＜セット内容＞
タニカの米麹、鳴門の焼き塩、ミニレシピ

今季おすすめ商品

新商品【自分でつくる発酵キット】
ご購入はこちら

“自分でつくる発酵キット” シリーズは、ヨーグルティア・カモシコを使って麹調味料を 60 度、6 時間で作れるキットです。
必要な材料がすべて揃っているので届いたその日に仕込む事ができます。さらに作り方とアレンジレシピ付きで、初めての方
でも安心です。付属の豆は柔らかく煮てあり、材料を混ぜて発酵させるだけ。もっとも美味しく仕上がるよう、豆の茹で
加減や塩分量にいたるまで何度も試作を重ね、全国から取り寄せた素材をより美味しく、より安心・安全に作れるように
麹調味料ごとに材料を丁寧に吟味しました。初めて麹調味料を作る方はもちろん、すでに作っている方もタニカのこだわりが
詰まった発酵キットで本格的な麹調味料づくりをお楽しみください。

台所にやさしい香りが広がり、仕上がった麹調味料が食卓を豊かにしてくれます。
そんな発酵食のある暮らしを始めていただけます。

発酵で生まれる自然な甘みと風味。砂糖
不使用とは思えない満足感をお楽しみください。
＜セット内容＞
タニカの米麹、大納言小豆（北海道産）
の水煮、ミニレシピ

やさしい甘みで毎日のみそ汁にピッタリ。
初めてみそ作りに挑戦する方にも安心
のセット。
＜セット内容＞
タニカの米麹、とよまさり大豆の水煮、
鳴門の焼き塩、ミニレシピ

黒豆の深いコクが楽しめる本格派。み
そ汁や鍋物、和え物など、黒豆みそな
らではの風味が味わえます。
＜セット内容＞
タニカの米麹、丹波種黒大豆の水煮、
鳴門の焼き塩、ミニレシピ

辛みと甘みのバランスが絶妙。手作り
ならではの味わい深さを実感できます。
＜セット内容＞
タニカの米麹、とよまさり大豆の水煮、
鳴門の焼き塩、韓国産粉唐辛子、ミニ
レシピ

・米麹（国産）/ 乾燥 200g

・大納言小豆（北海道産 / 水煮 300g）

・ミニレシピ（作り方・ミニレシピ）

種類は全部で5 種類種類は全部で5 種類
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出来上がり量 ���g 程度

出来上がり量セット例 : 発酵あんこキット

出来上がり量 ���g 程度 出来上がり量 ���g 程度 出来上がり量 ���g 程度

出来上がり量 ���g 程度

https://subaruya.com/fermentation-kit/URL



発酵食レシピRECIPE
発酵あんこをさらにおいしく楽しめる簡単レシピ

難易度 調理時間 分量

約 ���g� 分

料理研究家『 のんすけ』さんが作る発酵食レシピ

発酵あんこスプレッド

発酵あんこ……………………………………… 大さじ 4

無香タイプのココナッツオイル……………… 大さじ 4

はちみつまたは液体タイプのオリゴ糖……… 大さじ 1

牛乳……………………………………………… 大さじ 1

■  材 料

※発酵あんこを作る時間、冷やす時間は除く

P O I N T
・タニカ電器の発酵キットで作った発酵あん
こは、そのままトーストにあんことしてのせ
ても美味しいですが、スプレッドにすること
でより贅沢な味わいになります。

・ココナッツオイルは冷えると固まるので、
冷蔵庫で冷やすとバターのように固まり、温
かいトーストに乗せると、バターのように溶
けます。

・発酵あんこや牛乳が冷えていると、材料が
混ざる前にココナッツオイルが固まり、ダマ
になります。そのためあらかじめ常温に戻し
ておくのをおすすめしていますが、ダマになっ
ても美味しく食べられるので気軽に作ってみ
てください。

・ココナッツオイルが高温になりすぎると、
材料を混ぜたときに分離しやすくなるので、
ぬるま湯で湯煎してください。

下準備

・発酵あんこは作っておきます。
・発 酵 あ ん こ と 牛 乳 は 常 温 に
　 戻しておきます。

発酵あんこの作り方はコチラ →

召し上がり方

※トーストに塗ったり、クラッカーにのせたり 
　してお召し上がりください。
　お好みで、分量外の岩塩や塩を少量かけると、
　あんバターのような風味を楽しめます。

1. コ コ ナ ッ ツ オ イ ル を 小 さ め の ボ ウ ル に 入 れ て、
　 ぬるま湯で湯せんして溶かします。

2. 1 のボウルに、常温に戻した発酵あんこ、はちみつ
　または液体タイプのオリゴ糖、常温に戻した牛乳を
　 加えて、小さめの泡立て器でしっかりと混ぜます。

3. 保存瓶などにうつし、冷蔵庫で 30 分程度冷やします。

4. バターのように固まったら完成です。

■ 作り方

P R O F I L E

発酵や腸活の専門知識を活かし、

家族皆でおいしく食べられる、

身体に優しいレシピを提案する、

発酵料理研究家であり二児の母。

のんすけ

Instagram
のんすけ
@nonsuke__

SNSで発信中！

特別版特別版



RECIPE 発酵食レシピ

麹と甘酒の旨味をたっぷり使った、異国情緒あふれる特製サンドイッチ！

インフルエンサー『もんきち』さん が作る発酵食レシピ
麹と甘酒で作るバインミーサンド

難易度 調理時間 数量

�～� 人分�� 分

P R O F I L E

辻調理師専門学校卒業、発酵
食品ソムリエ。家庭では妻の
専 属 料 理 人 と し て 腕 を 振 る
いながら、“罪悪感なくお酒
を楽しむための腸活レシピ”
を Instagram で発信中。

■  材 料

食パン………………………………………………… 2 枚

塩麹なます、醬油麹チャーシュー、赤玉ねぎ、パクチー、
バター、マスタード
※各トッピングの分量はお好みに応じて調整してください。

■  塩麹なますの材 料

にんじん………… 1/2 本

大 根 …………… 7cm分

塩麹 ………… 小さじ2

甘酒…………… 大さじ 2

米酢 ……  大さじ1～1.5

■ 醬油麹チャーシュー
　の材 料

豚肩ロース……… 200g

醬油 麹 ……… 大さじ1

生姜 …………  1/2 片

ニンニク ………  1 片

バインミーサンドの作り方

➀赤玉ねぎはスライス、パクチーは食べやすい
　大きさに切る。

➁食パンをトーストするかフライパンで片面焼く。

➂トーストにバターとマスタードを塗る。

➃➂に➀と塩麹なます、醬油麹チャーシューを
　トッピングし、上からトーストで挟み、半分に
　切ったら完成。

塩麹なますの作り方

➀にんじん、大根はスライサーで千切りにする。

➁材料を全て合わせて冷蔵庫で 15 分以上漬け
込んだら完成。
※甘酒は砂糖で代用できます。その際は大さじ
１を目安にしてください

醤油麹チャーシューの作り方

➀生姜、ニンニクはすりおろす。

➁豚肩ロースにフォークで穴を開け、醬油麹と
　➀をまぶして 30 分漬け込む。

➂耐熱皿にタレごと乗せ、ラップをして600Wで
　3 分レンジで加熱。

➃裏返して 2 分加熱。
　火が通っていたら完成。

※豚バラブロックや鶏肉で作ってもおいしい　
　です！

もんきち
SNSで発信中！

特別版特別版

Instagram
「 もんきち　 家族のための男飯」

@fujimon_kitchen



〒���-����
岐阜県多治見市上野町5丁目5番地
● FAX ：����-��-����　
● E-mail：info@subaruya.com
● https：//subaruya.com/

午前9時～午後5時（土日・祝日・年末年始・GW期間・お盆を除く）

クイズ正解者の中から
抽選でプレゼント

プレゼント
チャンス！

最終締め切り！

2026

1.20（火）
当日消印有効

すばる屋 検　索

毎月10名限定

はがきからの応募方法

はがきに下記➀～➂をご記入の上、ご応募ください。
締め切りは2026 年1 月 20日（当日消印有効）です。

当選者の発表は発送をもって代えさせていただきます。

応募の流れ プレゼントの応募方法は
下記の流れに沿ってご応募ください。

※ subaruya.com/newspaper /  を検索して応募することも可能です。

※ はがきにご記入いただいた個人情報は当選者への商品発送や
紙面づくりの参考のみ利用いたします。個人情報は適切に管理い
たします。

すばる屋　発酵食新聞プレゼントチャンス 検　索

➀ 郵便番号・住所・氏名・電話番号

➁ クイズの答え（キーワード）

➂ 発酵食新聞に関するご意見・ご感想

宛　先

〒���- ����　
岐阜県多治見市上野町5丁目5番地
タニカ電器販売（株） 「発酵食新聞プレゼント」係

➀ 郵便番号
     住所・氏名
     電話番号

➁ クイズの答え

➂ 発酵食新聞に
     関するご意見
     ご感想

オモテ

ウラ

� � � � � � �
岐阜県多治見市

上野町5丁目5番地タニカ電器販売（株） 「発酵食新聞
          プレゼント」係
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クイズ正解者の中から抽選で10名様に、すばる
屋のおすすめ商品をプレゼント！

STEP-3

お手持ちのスマートフォン、タブレットから、
左図 QRコードを読み込みます。※

STEP-1

応募フォームに必要事項をご入力し、お間違え
の無いようご確認のうえお申し込みください。

STEP-2

発酵食についての豆知識や
お役立ち情報、レシピなどを、
分かりやすくご紹介 ♬
https://subaruya.com/newspaper-archive/

9

※発酵新聞 vol.�� プレゼントチャンスの答えは vol.�� で発表します
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タテのかぎ
➀パスカルの名言に出てくるイネ科の植物
➁下駄や草履にある、足を引っかける紐の部分
➂メイン料理の前に提供される小品料理のこと
➃月が最も美しい夜
➄米や麦などを多めの水でやわらかく煮ます
➅衣服の首回りの部分
➆生地にあんこを入れ、魚の形に焼き上げた和菓子
➇カメやカニに見られる殻状の部位
➈印を付けた紙片や竹片などを引き、順番などを決定します

ヨコのかぎ
①水田と水田の間の土を盛り上げた所
➁幹線道路を意味する英語。日本では高速道路を指します
➄絹の原料を作る虫
➆魚へんに雪と書きます
➉貝の体内で作られる宝石
⑪水を沸騰させてから、飲める程度の温度に冷ましたもの
⑬神仏が人に与える恵みや幸運のこと
⑭賃貸物件の所有者
⑮日本の国鳥

ピンク枠の部分の言葉を組み合わせてキーワードを完成させてください。 
キーワード：積もった雪の反射で薄明るく見えること
　　　　　　　　　　　　　　

present
����ch
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プレゼント内容 タニカの米麹　� 個

応募期間は終了いたしました。

応募期間は終了いたしました。


