
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ハッピー♪パル 

おやま 
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問合せ先  ：０１２０－３９０－４３３ 

広報紙づくりに興味のある方、大募集！！ 

「ハッピー♪パルおやま」は組合員が作っています。センター委員になって広報紙を制作してみませんか？ 

気になった方は   地域活動専用フリーコール 0120－390－433 (月～金 9時～17時) 

お気軽にお問い合わせください♪ 

今月号は、今年度のおやまセンター委員を紹介します。『パル＋笑顔＝たのしく免疫力ｕｐ！！』を今年度の

テーマとして活動していきます。よろしくお願いします。 

①続けて良かったこと   ②自由にひとこと 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

コロナ禍で調理・飲食ができない組合員の中で、委員が自宅で試食をして皆さんに商品 

ポイント・感想・レシピ等をお伝えしていきます。 

商品モニター報告 

パックのまま腸簡単！菌活で免疫力 up! 

【材料】 

無調整豆乳 950cc 

ヨーグルト 大さじ 3（約 50g） 

今 回 は 産 直 大 豆 成 分 無 調 整 豆 乳 

豆乳ヨーグルト 

【用意するもの】 

軽量スプーン 軽量カップ 

※雑菌混入防止に熱湯消毒したもの 

 
【作り方】 

①豆乳パックから 100cc くらい抜き 50cc くらいずつ分ける（ざっくりで OK、片方は飲んじゃうか、お料理などに使

ってください） 

②片方の豆乳に、ヨーグルト大さじ 3 強（約 50g）を混ぜて、豆乳パックに戻す 

（水分多めのヨーグルトや、ヨーグルトドリンクの場合はパックに直接入れてしまって OK） 

③フタを閉めてよく振って、お部屋に半日（春）〜一日（冬）置いておく   →固まっていたら完成！！ 

 

 

2021年度 春のエリア別総代説明会のご報告 

4 月 22 日(木)にパルシステム栃木センターにて開催され、各事業活動報告と計画案の説明、質疑応答が行われまし

た。エリア別総代説明会とは、各エリアの総代が総代会の議案づくりや、出来上がった議案を確認し合い理解するための

場です。 

生協は組合員みんなのものです。だから、大事なことはみんなで決めます。 

でも全員が集まり話し合うのは難しいので、組合員の代表を選びます。 

それが、総代です。6月は総代会があり、総代は生協の活動や方針について 

意思表示をします。                 詳しくは次号にて、お楽しみに！ 

 

総代って 

なあに？ 

・完成後は冷蔵庫にて保管し、１週間くらいを目安に食べてください。 

・完成品は、次回の豆乳ヨーグルトを作るときの、ヨーグルトとしても使えます。 

・種菌は、乳酸菌が入れば良いので、ヨーグルトの替わりに玄米、果物の皮、レーズンなどでも作れます。 

色々お試しください！ 

・過発酵になると、ピリピリした味になってきます。発酵と腐敗は、自己判断でお願いします 

ヨーグルトメーカーで作る場合・・・その 1 

①ヨーグルト（無糖、加糖どちらも可）大さじ３くらいを

きれいに洗った専用ケースに入れる。 

②４０度くらいに温めた豆乳 700cc を注いで混ぜる 

③４０度２時間でスイッチオン 

その 2 

①豆乳 500cc とヨーグルト

大さじ２を専用ケースに

入れ混ぜる。 

②３５度６時間で完成 

室温 19度の日に仕込みましたが、10時間後の時点で固まる気配がなし→八方だしを煮出して火を止めた 

暖かい鍋の上にタオルを載せた上に置いて一晩おくと・・・・翌朝、無事に美味しいのが出来ていました♪ 

 

室温が25度まで上がらない冬とか春は、保温している炊飯器の隣とか暖かい場所に置くのが良いかもしれません。 


