
  

しっかりとした弾力のあるおいしさと、 

安心して食べ続けることをめざした国産鶏種 
 
三世代前から国内で育てられた肉用鶏種 

日本の気候風土に合った、日本人好みの品種をめざし

て育種改良しています。 

自然の光と風の中で育ちます 

できるだけ自然に近い環境の 

なかで、自由に動き回って育 

ちます。 

55 日以上ゆっくり飼育 

効率を優先する一般的な飼育日数より、10 日ほど長く

ゆっくりそだてています。 

エサも育ち方も明らか！お米も与えて自給力 up！ 

遺伝子組み換えでない穀物のほか、国産の飼料用米も

与え、自給力アップに貢献しています。 

 

ひとびんにトマトがぎっしり！約 12 個分 
加工用トマトの自給率はたったの 5％。トマト

ケチャップの多くは輸入の 

トマトペーストを原料にし 

ていますが、生活クラブの 

ケチャップは、国内の提携 

農家の加工用トマト 100％。 

トマトの収穫には組合員も参加しています。 

 

トマトの旨みが感じられるコクのある味 
生活クラブのトマトケチャップは、収穫したト

マトを煮込んでピューレにして味付け、それを

びん詰めしただけのシンプルなもの。水も加え

ず、余計なものを使ってい 

ないのでトマトの旨みや風 

味がストレートに感じられ 

ます。 

生活クラブの牛乳は、72℃15 秒の「パスチ

ャライズド殺菌」。熱による成分の変性が少

なく、さらっとしてほんのり甘みのある牛乳

です。 
 
＊日本の牛乳の大半は 120～150℃の超高温で

殺菌したもの。超高温殺菌は、熱に弱いたんぱく

質を変性させ、牛乳本来の栄養や風味も変ってし

まいます。 

提携酪農家のもとで搾乳された生

乳の殺菌・びん(パック)詰めは、生

活クラブの「自前の牛乳工場」でお

こなっています。 

パスチャライズド殺菌牛乳は、新鮮

で良質な生乳と厳しい衛生管理が

求められます。生活クラブの牛乳

は、酪農家を指定、生乳を専用の集

乳車で自前の工場に運んで殺菌・び

ん詰めしている 

ものです。 

 



 

このウインナーは「みんなで 

ＴＲＹ！消費材開発」という 

組合員の活動から生まれたも 

のです。 

千葉・埼玉・東京の組合員の 

代表がチームを組んで開発に関わり 

ました。原料の開発からネーミング 

やパッケージにまで組合員の意見が 

生かされています。 

千名を超えるモニターアンケートも行い、おおぜいの

要望を取り入れて開発されました。 

 

パリパリした食感と肉の歯ごたえが人気のウインナ

ーです。スモークチップにオニグルミもブレンドして

色と香りも工夫しました。原料は平田牧場の豚肉。 
 
一般の加工肉に使われる着色料・保存料・発色剤・

化学調味料・リン酸塩などは使っていません。 

 

「おいしい豚肉」として知る人ぞ知る平牧三

元豚の生産者：㈱平田牧場は、実は生活クラ

ブの提携先です。 

提携が始まって 40 年余り、おいしい豚肉を

作るためともに試行錯誤を重ねてきました。 

平田牧場ではとうもろこし 

などをブレンドした豚の飼 

料に飼料用のお米をプラス。その配合割合は

肉質のいい豚になるよう研究してたどり着

いた独自のもの。平田牧場の豚の脂身はお米

や大麦のでんぷんによって独特の旨みと甘

みが加わり、舌先でさらりと溶ける食感が生

まれました。 

産地は岩手県三陸海岸の沖合。海流が交差し、

潮の流れが激しいため、肉厚のわかめが育ち

ます。もっちりした歯ごたえが人気です。 

提携先の重茂(おもえ)漁協では、きれいで豊か

な海を守るため、合成洗剤不使用に取り組み、

植樹活動も行っています。 
 
おいしい時期に収穫・袋詰めまで一貫生産 

わかめの品質を維持するため収穫時期を限

定、加工・袋詰めまでを漁協で一貫して行っ

ています。 

東日本大震災で壊滅的な被害を受

けた重茂漁協の復興はわかめ漁か

ら始まりました。船のほとんどを

失ったため、わずかな船を共同で

使っての再出発でした。 

生活クラブでは、カンパや現地で

の支援のほか「食べ支えること」

が重要と考え重茂漁協など被災地

の生産者の食材の安定利用をすす

めています。 

 


