
10月を迎えましたが、今年は異常気象のせいか、日中は 30℃近くの暑い日もあり、半袖のままで、冷房

に頼る日が続いています。夏バテによる疲労のせいか、最近、首や肩、顎関節周りの筋肉が硬くなって、頭

痛が続くので、自分で歯型を取ってマウスピースを作り、使い始めています。皆様は、疲労で体調を崩され

ていませんか。まだまだ熱中症への注意が必要ですので、無理な運動は避けてください。院長の喜多です。 

先日、妻との何気ない会話の中で、「最近の物価高のせいで、惣菜パンを中心に、パンの値段が非常に高く

なっているので、自宅でパンの材料を用意して、専用家電でねって、発酵させて、焼いて作ってみてはどう

か」ということになり、先月末に、我家にホームベーカリーがやって来ました。コロナ禍の間、外出自粛や

在宅勤務の影響でお家時間が増えたことや、ストレス発散の目的で自宅での料理に注目が集まったことで、

家電による自宅でのパン作りが、最近ブームになっているようです。また、食に対する安全意識の高まりや、

インターネットから通販を利用して材料の入手が容易になったことや、SNS などでアレンジのレシピが簡

単に共有化できるようになったことなどから、パン作りの家電がよく売れているようです。ある調査では、

コロナ禍の 2020 年４月の「ホームベーカリー」のネット検索数は、コロナ前の 2019 年４月に比べて約

2.4倍と各年代で大きく増加し、特に私と同じ 50歳代では、全年比の約 2.9倍の検索があったようです。

このキッチン家電が最初に市場に登場したのは、198７年のバブル期だそうです。当時は現在の家電に比

べて多機能ではなく、割高な専用の小麦粉を使用する必要があり、あまり普及せずブームが終わりました。

最新機種では、この家電の性能は大幅にアップして、①ねり（パン、ピザ、うどん、パスタなど目的に合わ

せてねる）から、②発酵（ドライイースト菌の投入のタイミング、発酵時間の設定）、③焼成（作るパンの種

類に合った焼成温度、時間）まで、ボタンでプログラムを選んで、自動で実行することが出来ます。例えば、

夜寝る前に、食パンの材料である小麦粉を主に含むミックス材料に適量の水を加え、ドライイーストの粉末

と共に家電にセットすると、朝食には（１時間冷ましておくと）美味しい食パンを食べることが出来ました。

これから、色々なパン作りを研究して、クロワッサンや惣菜パンなどを作ることにも挑戦したいと思います。 
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