
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

できる限り自然の中で育った素材、丁寧に想いをもって生産された素材を選びます。

そんな素材は生命力にあふれ、美味しい。食べ物をいただくということは、自然の恵

みを、命を分けていただくこと。添加物など余計な物は一切入れずに、食べ物本来の

美味しさを味わって下さい。 

素 材 

数種類の酵母菌（オーガニックレーズン酵母、ライ麦酵母、麹酵母等）を使い分けて、

じっくり時間をかけて発酵させます。そうすることで、酸味を抑え、旨味と栄養のあるパ

ンになります。 

自 家 製 酵 母 菌 

パンが黒いのは「麻炭」が入っているから。麻の茎を炭化させたものに体に良い菌を

たっぷりふりかけ宮古島で天日干し。菌×麻炭パワーが細胞をニュートラルにしてく

れるので、心も体も悦びます。パンにやさしい旨味を引き出し、デトックス効果もある

と言われています。 
 

黒 っ ぽ い パ ン の 秘 密 

昔、豆腐屋に容器を持参して購入したように、容器や袋を持ってパンを買いに来てく

ださい。日々、パンを食べる時にゴミを出さない。そんな小さな積み重ねが、自分自

身と子どもたちの未来を守ることに繋がります。 

買 い 物 方 法 

＊ご購入後すぐにお召し上がりにならない場合は、密閉できる容器・袋等に移し替え

て保管してください。 

＊パンはできるだけ早めにお召し上がりください。翌日以降は（予熱後）トーストまた

は蒸していただくことをおススメします。 

＊冷凍保存できます。2重のビニール袋、厚手の「ジップパック」等を使用しできるだけ

空気に触れない様にしてください。食べる際は自然解凍後、軽く霧吹きをしてトース

ト（ハード系はこちらがおススメ）、または蒸してお召し上がりください。 
 

保 存 方 法 ・ お い し い 食 べ 方 

店主：妹尾 征治（せのお まさはる） Open：１０～１８時（日月定休） 

住所：奈良市菅原東１－２２－１３メゾンピュアⅡ１０２号 
電話：０７４２－７７－８８９３ 

HP: https://arinomamma.com/ ＊FB もしています 

Instagram 

あ り の ま ん ま 

子どもたちにも安心してパンを摘んでもらえるようにと、ミニチュアのパンを摘

みとり、レジで本物のパンと交換。時間のない方は、ショーケースから直接ご注文

を。そのショーケースも、乾燥を防ぎ、焼き立ての美味しさを守るため、杉木で作

られた引き出し式のものを特別に作ってもらいました。  

 

ゴミを出さない販売スタイルにもチャレンジしています。個包装はせず、お客様

には容器や袋の持参をできる限りお願いしています。ホーロー容器やジップパッ

ク、缶、かごと風呂敷など、早速たくさんのお客様が容器をご持参くださってお

り、感謝です。 

もとは、奈良市・もちいどのセンター街「夢CUBE」で３年間チャレンジショップ営

業をしてきた「パン屋 福笑」が、店主ちーふ（妹尾征治）のパンづくりへの想いはそ

のままに、店名を新たに、店守（妹尾秀美）の地元である西大寺エリアへ。「森で摘む

パン屋さん」という新しいスタイルで２０２０年１０月１日に移転オープンしました。 

パンには、自然の中で育った素材や丁寧に生産された素材を選び、自家製天然

酵母の力を借り、体に良いと言われている「麻炭」を練り込んでいます。その味わい

は優しく、もちもちとやわらかい。毎日食べてほしいものだから、「体と身体が喜ぶ

パンづくり」を大切にしています。3.700円（税別）で食パン、麻炭ブール、バゲット

を１３個購入できるお得な定額制（２ヶ月間有効）もスタートしました。 

自然の恵みに感謝しながら、生き物も地球も、お客様も自分たちも、自分らしく

「ありのまんま」の姿でいられたら・・・そんな想いを店内にも表現。樹齢２００年の

オリーブの樹木に再び息を吹き込み、森をイメージ。町の中にほっと一息つける場

所になればと願っています。 

 

売り切れる場合があるので、パンの焼きあがり時間や販売状況は、

facebooｋや instagramでぜひチェックお願いいたします。 

 お取り置き、ご予約、おひとつからお気軽にお電話ください。 

https://arinomamma.com/



