
パルシステムの商品は転売禁止です。【商品の返品・交換について】　❶返品・交換ができる場合　●食品以外の商品でカタログとのイメージ違い　● 代替品がお気に召さない　●商品不良　❷返品・交換ができない場合　●食品、衛生用品（ティシュペーパー、
オーラル用品など）、化粧品、肌着、植物・種、ペットフード、ポイント景品、チケット　●指定により加工した商品（名前シールなど）　●購入者の責任により傷や汚れが生じた商品　❸返品・交換の方法　●商品お届け後8日以内にパルシステムにご連絡ください。

商品についてのお問い合わせ

※ナビダイヤルは有料です。パルシステムの配送エリアからは固定
電話の場合、一律1分10円＋消費税でご利用いただけます。携帯
電話の場合は、ご本人の利用プランにより料金が異なります。

【商品情報ダイヤル】
■原材料、賞味期間、使い方、レシピ など

月～金曜日：10時～17時

お問い合わせをいただいた際、
お名前、組合員番号、電話番号を伺います。

0570-011-099 ■CO・OP共済 コープ共済センター 
0120-50-9431 月～土曜日：9時～18時

共済連保険事務センター 
月～金曜日：9時～17時30分0120-201-342

■各種保険

月～金曜日：10時～17時0120-374-335

レシピは
こちらで検索

配達・利用についてのお問い合わせ
■配達、交換、返品、請求関係、休止、住所変更など

● よくある質問
● FAQ、問い合わせフォーム
　などもこちらからパルシステム  ヘルプ 検 索

※通話料は無料です。

※欠品情報案内後にあらたに欠品が発生する場合があります。
■欠品情報自動お知らせダイヤル 0120-829-804

※通話料は無料です。その他のお問い合わせ

月～金曜日：9時～20時　土曜日：9時～17時
電話でのお問い合わせが必要な場合はこちらへ。

0120-868-014
通話料は無料です。

※お問い合わせ内容の確認とサービス向上のために、通話の内容を録音しております。

まずはヘルプ情報サイトへ
24時間チャットで対応しています

サービス事業課　　 月～金曜日：10時～17時0120-114-312■カタログ「Caica（かいか）」
　チケットはこちら

■カタログ「Caica（かいか）」雑誌年間購読、学習教材・講座、国内旅行など　■カタログ「スクエア住まい
とくらし」シロアリ防駆除、ネズミ対策、ハウス・エアコンクリーニング、ふとん丸洗い・仕立て直しなど住まいと
くらしのサービス サービス事業課　　 

（受付時間：配達日当日6時～次回配
達日前日23時）

副原料
不分別

不分別

GMOにNO！
（飼料）

原料のなかで水を除く、構成比が5%以上のものは対象外の原料を使用しているが、5%未満の原料に不分
別の原料が使われている

牛乳、鶏卵、鶏肉等の飼料において遺伝子組換え作物の混入を防ぐため分別生産流通管理している商品

原料のなかで水を除く、構成比が5%以上のものに、不分別の原料が使われている

GMOにNO！
（食品）

生産・流通・製造段階において遺伝子組換え原料を排除した商品。主原料および副原料いずれかで遺伝子
組換えの混入を防ぐため、分別生産流通管理している商品。※ただし主原料が不分別の場合は、不分別

主原料および副原料において遺伝子組換え原料を排除し、検査においても不検出の商品不使用

アレルギーのある方は、商品包材の表示を必ずご確認ください。

表示品目 卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ

表示方法 卵 乳 麦 そ 落 え か く

※大豆を除く特定原材料に準ずる19品目については、表示しておりません。
※コンタミネーション表示については、特定原材料8品目と大豆で、かつ製
造者から情報提供をいただいた商品のみの表示となっています。（乳）（そ）
のように（ ）で表示しています。

■アレルゲンの表示■パルシステムの取り組みを表示■遺伝子組換え表示 遺伝子組換え対象作物を使用していない商品および青果・酒には表示しません。

原料のなかで水を除き、構成比が5％以上を主原料、5％未満を副原料とします。

※遺伝子組換え対象作物：大豆、とうもろこし、じゃがいも、菜種、綿実、アルファルファ、てん菜、パパイヤ、からしな
※GMOにNO！（飼料）の分別生産流通管理は、とうもろこしが対象。

青果・米・卵・酒・非食品を除くすべての商品のうち、原材料に特
定原材料8品目と大豆が含まれている商品には、その品目名を略
称で表示しています。

産直の精肉および100％
提携産地の水産品

容器包装や付属（ストロ
ーなど）のプラスチック
削減に取り組んだ商品

パルシステムが独自開発
したオリジナル商品

リユース・リサイクルする
もの（紙パック・びん類・
野菜の通い箱等）

組合員による商品開発チ
ームなどが、商品開発に
協力した商品

主原料で、かつ当該商品
を製造するうえで不可欠
な原料に産直品を使用し
ており、かつその原料が
100％産直品の加工品

大豆

豆

「
カ
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グ
」に
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載
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て
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る
マ
ー
ク
に
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小豆を炊く小豆を炊く
市販の小豆アイスは既製のあんから作る
ことがある一方、こちらは生の豆からじっ
くりと炊き上げ。ぜんざいを作るような
昔ながらの工程は、「小豆のプロ」井村
屋ならではのこだわりです。

水煮をしてから砂糖
などと煮込みます。

小豆を飛ばしながら光を当てて、
色を選別。不良な豆を除きます。

小豆を選別小豆を選別

三重県津市の

井村屋井村屋（株）の工場への工場へ

愛知県豊橋市の

井村屋フーズ井村屋フーズ（株）の工場への工場へ

小豆の産地は「JA おとふけ」。
作り手と食べ手の顔が互いに見
える産直関係です。使っている
のは、大粒で煮込んでも崩れに
くい「きたろまん」だけ。バーに
なったときに、粒の存在感が際
立ちます。 北海道

小豆の一部をつぶしてでん
ぷんを出し、食感をなめら
かにしています。その見極め
こそが職人の仕事です

炊き上げた小豆を冷やして、アイスの
型に1本分ずつ流し込んで凍らせま
す。小豆の粒がかたよって固まらない
よう、煮汁にとろみを付けるなどの工
夫をしています。

凍らせる凍らせる

原料は産直小豆原料は産直小豆START！START！

型に入れてから約12分で完全に
凍結。型にお湯をかけることで、
きれいな形のまま型から抜くこ
とができます。

型から抜いて完成型から抜いて完成GOAL！GOAL！

この1本に小豆約100粒

分！
 

ほっくりとした粒感と、すっと消えるような口溶け。
暑さの盛りのこの時季にぴったりな『産直小豆あずきバー』は
数あるパルシステムのアイスのなかでも、とくに人気があります。
年間約 180 万本の利用があるこの商品が、どのように作られるのか、
おいしさのヒミツに迫ります！

あずきバーあずきバーがが産直小豆産直小豆

　誌上見学ツアー！

届く届くまでまで

工場に届いた小豆には、さやや枝、
小石などが混ざっているので機械で
除きます。このとき、大きさや色、重
さなどの基準に合わない小豆も取り
除くことで、あずきバーの品質にばら
つきが出ないようにします。

JAおとふけ

ていねいに育てた小豆は、
香りとうまみが自慢です！

井村屋の市販品よりもサイ
ズが小さめなぶん、豆の割
合が高いから、やわらかく
仕上がるんだって

2025年7月4回 組合員と組合員、組合員と生協を結ぶコミュニケーション・スペースです
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