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「出来たてのパンのおいしさを伝えたい」と話す井麻田さん
川崎市の2021年度の空き店舗活用アワード事業でベーカリー「Shiromaru（しろまる）」が優秀賞を受賞した。経営者の井麻田尚紀さん（31）は「開店当初はパンの廃棄ロスも多く苦労したが、軌道に乗ったことが認められた」と喜ぶ。

電子部品メーカーで部品改良のための研究をしていたが、一貫した製品作りに関われないことに飽き足らず、「受け取り手の顔の見える仕事」を模索していた。そんなとき、食が細くなった祖母が「パンなら食べられる」と話したことがきっかけで脱サラ。都内のベーカリーで修業の後、18年に駅から離れた自宅近くの空き店舗にベーカリーを開業した。

「健康に気を使ったベーカリー」がコンセプトで、口当たりの柔らかい北海道産の小麦を使い、無添加にこだわる。卵アレルギーの人も食べられるように卵を使わない食パンやあんぱんも考案。「卵の代わりにバターを足したり、焼き方を変えたりした」と元研究職ならではの工夫をこらした。サンドイッチには市内産のレタスやキャベツ、イチゴなど鮮度の高い食材を使う。

もう一つのこだわりが「おいしい出来たてをお客さんに味わってもらう」ことだ。店頭の接客は母に任せ、少量ずつパンを焼き続ける。口コミでファンは広がり、近隣だけでなく、車で店を訪れる客も多い。

顧客が増えたことから、4月に人通りの多い市役所近くにベーカリーカフェとして移転オープンした。忙しい日々を送るが、「出来たてのパンを食べた時のお客さんの反応」が何よりの励みになっている。（名波彰人）




