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もう すぐ夏休み～！そして夏の行楽シーズン到来ですね。っとい

うことで！今回はおたる水族館さんへ情報を求めに行って来

ましたよ～！今回は、飼育係の梶さんと杉本さんにお話を聞くことができ

ました。ちなみに、お二人とも当社のお客様なんですよ♪

おたる水族館さんは、昭和４９年から現在の場所で営業しています。たくさ

んの種類の魚介類を展示している本館と、自然な環境を利用してトドやアザ

ラシを飼育している海獣公園があります。海獣公園は本当に自然体でカモメ

もたくさん飛んでいるんですよ。梶さんと杉本さんは海獣公園を担当してい

ます。最近の見どころは、６月１７日に生まれた「トドの

赤ちゃん」、道内初の「ヒョウモンオトメエイ」、学校団体のみですが

「バックヤードツアー」です。「バックヤードツアー」は魚介類などに直接

触れたりエサをあげたりできるので、とっても大人気なんですよ～！！ 

ペ ンギン・アザラシ・トドなどの観察は全員でフォローしなが

らやっているそうです。全員で見ることで見落としを無くし

て いるとのこ と！（すばらしい～!!!）また健康管理には十分気をつけているそう

で、毎日の観察の 中でのしぐさ・エサの食べ方・泳ぎ方・姿勢でわ

かるそうです。そ して②とってもすごい!!!と感じた事

が、ペンギンさん をおなかにある点々模様の位置と数

と顔の色や黒い模 様で見分けているということ!!顔も

みんな違うみたい です。（さすがプロですっ！＾о＾

♪）★一番楽しい 事★ショーが終わった時などにお客

様から喜びの声をかけてもらった時 やアザラシくんたちのショーの訓練

で上手くいった時だそうです。（まったく言う事を聞かない時もあるそうです･･(・・;)）★辛

い事★動物たちの死。わが子のように接して沢山の愛情は注ぎますが、一線を超えないよ

うにしているそうです･･･。 

ケガをしている状態で海からやってきました。かれこれ１５年

くらい前だそうです。がんたろうくんがやってきた時首には漁

網が巻きついていました。今でもそのキズ跡は残っています。

おたる水族館のみなさんが保護してくれたおかげで今は元気に

その姿を披露しているんですねっ♪ 

♪わくわくカーライフのお手伝い♪スズキアリーナ小樽 
 ◇経営理念◇『私達は、人を育て、満足を提供し、 

               【楽しい！】を創り続けます。』 

杉本さん 梶さん 

恐そうに見えるけど、 

とっても臆病なんですよ！ 

がんたろうクン 

触れる水槽ですよ！ 



ホームページのご案内 

スズキアリーナ小樽 塩谷本社 
〒048-2672 

小樽市塩谷１丁目２５番１５号 

電話：0134－26－0800 

FAX：0134－26－0828 

http://suzuki-otaru.co.jp 

お問い合わせ、ご相談はお気軽に♪お客様のご来店をス

タッフ一同心よりお待ち申し上げております。 

スズキアリーナ小樽 桂岡店 
〒047-0264 

北海道小樽市桂岡町1-8 

電話：0134-61-2880 

ＦＡＸ：0134-61-2881 

Ｇｏ！！→ 

ス ズキアリーナ小樽にホームページがあること、みなさんご存じでした

か。実はあるんですよ～！！まだまだ未熟なホームページではありま

すが、これからもお客様にたくさんの情報を発信していけたらと思っていま

す。また、このスズアリ通信も、第一号よりご覧いただけますよ～！

（*^_^*）そして！そして！スズキアリーナ小樽の社員のブログも見ることが

できます！お店のことからプライベートな事まで書いちゃってます☆☆少々

お恥ずかしいことも書いてあるかもし

れませんが、ぜひホームページの方に

も遊びに来て下さ～い！（＾ｖ＾） 

☆ご紹介コーナー☆ 

飴屋六兵衛本舗・飴谷製菓さんご訪問 

塩谷 店、桂岡店のショールームのテーブルに置いてある飴はみなさん知っていますか。あ

の飴は、色内２丁目にある飴谷製菓さんの飴です。江戸時代から富山県で「飴屋六兵

衛」と名乗って飴を販売して いた先祖の方が明治時代に小樽に渡ってき

て、創業は大正７年で昭和２ ５年に会社として設立されま

した。当初は飴だけでは生活 できないということで、求肥

（おもちのような物）・ドーナ ツのようなお菓子も作ってい

たそうです。飴谷さんのこだ わりは、機械に頼らずすべて

手作りだということです。（ス テキ～☆）職人さんが年々減

少する中、飴谷さんには６人 の職人さんがいます！また、

原材料にもこだわり続け砂糖と水あめだけで 作っています。（水あめも自家

製なんですよ！！）砂糖だけで甘味を出す 中、他社さんでは甘味料を使うの

が多いそうですが、砂糖に比べ全く甘味が違うそう ですよ。甘味料を使えばコストの

削減にもなりますが、飴谷さんでは創業以来砂糖のみで甘味を引き出しています。『多少高くても

良い原料を使っているから儲けはないよ！』と言っていましたが、そこに人気の秘密があるのだ

と思いました。昔ながらの素朴でどことなく懐かしい味。全国各地にもファンの方が多いそうで

すよ！店頭販売もしていますよ～！ 

*小樽の手作り飴屋さん* 

おたる水族館さんにも おいていましたよ♪ 


