
生活クラブ虹の街　主催 /虹いろフェスタ 2024 実行委員会
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目次

4  　日東珈琲（株）：森のコーヒー・ブルンジ紅茶／柏ブロック

6  　（株）平田牧場：豚肉／柏ブロック

 8　  コーミ（株）：トマトケチャップ／柏ブロック

10　 （株）アグリイノベーションズカンパニー（AIC）：あいこっこ（鶏卵）／千葉ブロック

12     美勢商事（株）：L’s 餃子／千葉ブロック

14     日本果実工業（株）：温州みかんジュース・みかん缶／千葉ブロック

16     （有）奥和：真あじ開き／佐倉ブロック

18     （有）マルヨーのり製造所：のり佃煮／佐倉ブロック

20     庄内みどり農協：庄内遊 YOU米／佐倉ブロック

22     ハイム化粧品：基礎化粧品／松戸ブロック

24     （株）スリーエイト：はちみつ／松戸ブロック

26     和高スパイス（株）：スパイス＆ガーリックソルト／松戸ブロック

28     北海道チクレン農協連：牛肉小間切れ・牛肉ロースステーキ／市原ブロック

30     （有）小野田製油所：ごま油／市原ブロック

32     千葉県漁連：いわし味付け缶ほか／市原ブロック

34     私市醸造（株）：はちみつ純玄米黒酢ドリンク／ベイブロック

36     月島食品工業（株）：手作り用冷凍クッキー生地／ベイブロック

38     全農チキンフーズ（株）：丹精國鶏／ベイブロック

虹いろフェスタ 2024 実行委員会メンバー

福住洋美（実行委員長・理事長）／並木道代（副理事長）／田端知江（副理事長）

江口千尋（理事・柏ブロック）／宮内京子（理事・千葉ブロック）

伯ヶ部莉枝・佐々木実知子（エリアコーディネーター・佐倉ブロック）

　吉田香織・宮本順子（エリアコーディネーター・松戸ブロック）

山田茂斗子（エリアコーディネーター・市原ブロック）／藤原あゆみ（理事・ベイブロック）

塙智（専務理事）／樋口謙二（常務理事・デポー事業推進部長）／羽良良秀（事業部長）    

    伊藤智裕（組織部長）／　森山裕樹（事務局）　／中井孝子（事務局）

    消費材                 レポート
…　ブロック毎に担当した消費材を生産者に深掘り！ おいしさのひ

・ ・ ・

みつとは　…
深掘り!
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ ἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ ఇࡸ˟ᅈဋཊئ

ỴἦὊἽ

消費材
豚肉

ขりしẺẮと

                           

消費材 ἾἯὊἚ消費材 ἾἯὊἚ消費材 ἾἯὊἚ

その他の

取組消費材

豚肉ひきにく、冷凍豚肉切り落とし
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ᖕẟỨἧỹスἑ ᵐᵎᵐᵒ 消費材 レἯーἚ

ἨἿッἁ
ἨἿッἁ

ဃငᎍӸ
ଐிྤ࿁ఇࡸ˟ᅈ

アἦーἽ

消費材
ౕのコーヒー、ἨἽンジ紅茶

ขụẲẺẮể

消費材消費材

その他の

取組消費材

牛乳で飲むエスプレッソコーヒー、純ココア、ダージリン紅茶
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ᖕẟỨἧỹἋἑ ᵐᵎᵐᵒ 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ

ỴἦὊἽ

消費材

ขụẲẺẮể

消費材消費材

9

その他の

取組消費材
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ᖕいỨἧỹἋἑ ᵐᵎᵐᵒ 消費材 ἾἯὊト

ἨἿック
ҘᓶἨἿック

生ငᎍӸ
ᾐᾘᾒίఇࡸ˟ᅈỴἂἼỶἠἫὊἉἹὅἌỽὅパニὊὸ

ỴἦὊἽ

消費材
あいẮっẮίᰄҳὸ

ขりẲẺẮと

消費材消費材
《生産者からひとこと》 林農場の林さん親子林農場の林さん親子

                 いつも私たちの「あいこっこ」をご愛顧いただき、誠にありがとうございます。

私たちは開放鶏舎で国産鶏種の鶏を、遺伝子組み換えでない原料を使用

した安全な餌で、ひよこから愛情込めて育てています。夏は年々暑くなり、

冬は感染症の心配もありますが、これからも美味しく安全な卵を、みなさん

にお届けできるようがんばります。

その他の

取組消費材

まるごと野菜パック、鍋用野菜セット、ミニトマト、きゅうり、あっぱれ育ちかぶ

さつまいも、根生姜、細ねぎ、春菊など

《生産者からひとこと

                 い

私

し

冬

に
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ
ҘᓶἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ
ଐஜௐܱಅὍ

ỴἦὊἽ

消費材
ภ߸ỚẦỮἊἷὊἋ、ỚẦỮፃ

ขりしẺẮと

  

みかんジュースのॴࡐùࡐκĳŭŚùのਃԒ

ℾⅆ⅄ℽ *ޘො ⅁⅂ +に̀ܿ飲ൽの ⅗ⅎⅠ кΜがøきĜ

̀ܿ ℾℽℽS�ਥܿ̀ࢩジュース

̀ܿ ⅂ℽSʂܿ̀�߁飲ൽ

̀ܿ ℾℽSʂܿ̀�߁ěࡎൿ飲ൽ

みかんジュースのͽଷĉܡ̭、âܕまôてÕたのģר۴ē6౾௮のジュース7ģѯĒĜЯ˕がޟ

天然果汁 100%

ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ ℭ かつ

合成甘味料 香料 着色料もない「みかん」本来の味！

消費材 ἾἯὊἚἾἯὊἚ消費材消費材消費材消費材

͈ݨ三かكՑમøե֥ٵĀ߈֯

してÛě、îĝïĝの֯߈øࡐ

�がʓなěまêلޟしてÕĜټ

～みかんジュース、飲み比べて見ました～
                            ẒᎰՃのज़ेỂẴὲẓ

生活クラブ                                 市販品

                            なにがこんなに違うの？？

三つの大きなヒミツ！！！

Ṟภ߸ỚẦỮ 100ήのἋἚἾὊἚἊἷὊἋ

   ɟᑍႎễỚẦỮἊἷὊἋởỼἾὅἊἊἷὊἋỊ、ຜௐ൬ử̅ဇしềẟẺり、ỚẦỮˌٳのௐ൬と

ἨἾὅἛしềẟỦờのầٶẟẇ

   ᅶẺẼのỚẦỮἊἷὊἋỊ、ỚẦỮそのờのの፦ԛしẰầԛỪảỦὲ

ṟеႝ൬

   ဃἁἻἨのỚẦỮἊἷὊἋỊႝٳửớẟềẦỤ、൬しềẟộẴẇ

   ἳἼἕἚỊ、ႝٳのỼỶἽЎễỄầỖとỮỄԃộủễẟẺỜ、ᒊỚởฑỚầݲễくỚởẴẟἊἷὊἋầ

ỂきỦẮとẇ

   ộẺ、ỼỶἽЎầԃộủỦとௐ൬のэ҄ầᡶỚởẴくễỦẺỜԛầᧈਤẼẶẵ、ộẺႝにസỦᠾᕤの

ᣐờถỦẇ࣎

Ṡ300ῃの冷ᔺἑὅἁにᝪᔺ

  ௐ൬Ịᾂῃ冷ᔺἑὅἁにᝪᔺし、࣏ᙲにࣖẳềἑὅἁẦỤௐ൬ử৷き取り、ἥὅにᛄỜềẟộẴẇ

   ἑὅἁϋỊᆷእửΪظẴỦẮとỂ、ᣠ҄ử᧸ẟỂ、冷凍ởᚐ凍ửしễẟẺỜ、ԛのэ҄ử᧸ẫ

ẮとầỂきỦὲ

இࢸに… ἉἿἕἩにỚẦỮἊἷὊἋử̅ဇしềẟỦỚẦỮፃờấẴẴỜỂẴẇẮẼỤờắចԛẝủὲὲ

その他の

取組消費材

ỚẦỮἋỽἕἉἷ  ജᒧ  ኄྤ࿁  ἉἵἼἉἵἼἧἽὊ  ኄ໗ᣠ൦

ộẫỨẬ  Ằị൦༃  ἇὅἰᔓ  ႉఒፃ   ễỄễỄ

濃縮還元だからか飲み初めに

果汁感がない、、、

香りがみかんっぽくない、、、

少し苦味を感じる、、、

香りや味にくせがなく、

飲みやすい！

みかんを飲んでる感！！

濃い味だが後味すっきり！！
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ ˱̽ἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ (ஊ) ԧښ

ỴἦὊἽ

消費材
Ⴧẝẳき

ขりしẺẮと

൦とൢͅにऔまれたකで、ଢのИǊ᪭かǒဃ活の҄٭に対৴すǔǑうに、

かǒの˜්൦だけで、ஜஹの干物づくりをޛƦれに݈ٟ、طϋ産のᮄとඌጃのჇ

ዓけていǔ˟ᅈです。

ҞᠾҞでоಅˌஹ、ྵנᲯˊႸにƳります。

消費材 ἾἯὊἚἾἯὊἚ消費材消費材消費材消費材


ஊ�ښԧƱƸ

その他の

取組消費材

ẔܭဪԼẕ ẝẳỚりỮしὉẰỮộきὉẰỮộỚりỮしὉẦộẴき

ẔấಏしỚԼẕ しấಏしỚἍἕἚཋấᚾしἍἕἚὉỚりỮԧのښ

Ẕ2025 ᙹԼẕૼ࠰ Ⴧẝẳき(ٻ)ᾁὉႸᮥきᾁ

ḤἙἯὊにỊ他にờښԧẰỮの消費材ầፗẟềẝỦのỂ、˴ầẝỦẦ

᩼ᄩẦỜにஹềくẻẰẟỈ!!

工場見学に行ってきました

良い状態で届けたいという

強い思いで、仕入れは対馬

産・旨味風味を活かす干物

づくりにこだわっていまし

た。職人の手で一枚一枚丁

寧に干物にしていきます。

一匹 30 秒ほどでさばく熟

練の職人さんの技に感動し

ました。

焼き方おすすめベスト３

１、焼き網 2、魚焼きグリル ３、フライパン

※解凍せずに冷凍のまま焼くのがオススメです。
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【原材料】
醤油（⼤⾖（遺伝⼦組み換えの混⼊を防ぐため分別）・⼩⻨を含む）
（国内製造）、のり（国産）、砂糖（国内製造）、鰹だし、
⽔飴（かんしょ（国産）、⾺れい薯（国産））、発酵調味料、清酒、
ワインビネガー

虹いろフェスタ2024 消費材 レポート

佐倉ブロック
【⽣産者】 (有)マルヨーのり製造所
【アピール消費材】 のりつくだに

深掘り！

市販品と比べ
ビタミンAの含有量は約７倍！

これは海がたくさん入っているから。
βカロテンが多く含まれているので、
美容、健康にとても効果的です。

【消費材の特徴】
千葉県富津沖で養殖された⿊⽣海苔と国
産の乾海苔が主原料です。
調味料は提携先の醤油、砂糖、⽔飴、発
酵調味料（みりん⾵醸造調味料）を使⽤
しています。
鰹だしは⾃社で鰹節から煮だして使⽤
し、市販ののり佃煮と違い、アミノ酸調
味料、増量剤、カラメル⾊素を⼀切加え
ず、海苔の含有量かが多く、海苔本来の
⾵味が味わえます。

【内容量】
200g

※リユースビンを使⽤

【価格】
税込み７１１円
(カタログ価格)

【賞味期限】
１８０⽇

【その他の取り組み消費材】

笑顔が素敵な
池田さん

【虹フェスアレンジレシピ】

のりの佃煮と酪農家ぬるチーズをお好みの塩梅に混ぜて
グラハムおやつクラッカーに乗せて。おやつにも、おつまみにもぴったりです♪

混ぜてのせるだけ♪

【生産者交流会開催】

【あみえびふりかけ】
あみえび、しらす、
鰹節、白ごまの甘辛
ウエットふりかけ。

【ひじきのり佃煮】
千葉県産ひじきと国産の

りの佃煮。
ご飯や冷奴に合う。

【あさりのり佃煮】
国産あさり入り、
富津岬産のり使用。
だしが効いた佃煮。

【しそひじきふりかけ】
自然な風味を生かした、
しそ風味のふりかけ。

【ミニパックのり佃煮】
のりつくだに1食分の
食べきりサイズ。
15個入り。

9⽉7⽇(⼟)参加者12名。デポー⽊刈で開催しました。
(有)マルヨーのり製造所、代表の池⽥さんを迎え、会社の歴史、会社名の由来な
どを伺いながら「のり佃煮」のこだわりのつくりかたを学習しました。
異物の除去は⽬視、消費材によっては瓶詰めは⼿作業で⾏われていたり少⼈数で
⼤切に作られている消費材だと実感しました。
のり佃煮は市販のものと⽐べてβカロテン含有量が多く栄養価が⾼いことも
わかりました。海⽔温度の上昇で材料確保に苦労していることや海苔は牡蠣殻の
中で育つことなど知らないことばかりで学びの多い学習会となりました。
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ ˱̽ἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ
ϋỚỄりᠾಅңӷ組ӳ࠽ ᢂ˱ထσӷႆᢿ˟

ỴἦὊἽ

消費材
ϋᢂ࠽ YOU 

ขりしẺẮと

ྡ๓ࡢ⏤᮶ݜ 㐟బࡢ(㐟)࠶なࡓ(YOU)ࠊࡽ㐟బ⤌ྜဨྡࡢࡽ⛠ເ㞟ࡾࡼ

ᒣᙧ┴࣭㐟బ⏫て᱂ᇵ

ᗉෆ㐟 YOU⡿ࠊࡣ特ู᱂ᇵ⡿㸦ῶ㎰⸆࣭ῶᏛ⫧ᩱ᱂ᇵ

࡛᭷ᶵ⫧ᩱࢆ⏝㸧

ရ✀㸸࣭ࢀࡰࡵࡦᒣᙧ 95 ྕ

㎰⸆ࡣ 9 ᡂศ௨ෆ(┴ࡢᇶ‽ࡣ 20 ᡂศ)ࠊࡘ⏣んࡢࡰ

ࠋんࡏࡲ࠸てࡵㄆࢆ⏝ࡢ㝖ⲡࡢ㞄᥋⟠ᡤࠊ㐨ࡐ࠶

ᖹ㔝㒊㹼ᒣ㛫㒊(ᶆ㧗 180㹫)࡛ࡲ᱂ᇵᇶ‽࡛ࡳࡿࡄ⏫ࠊࡋ୍⤫ࢆ特ู᱂ᇵࡾྲྀ⤌ん࡛ࠋࡍࡲ࠸

ỈࢆᏲࡿ㐠ື㸦▼ࡅん㐠ື㸧

ᒣᙧ┴࣭㫽ᾏᒣࡶ✚っࡓ㞷ࡀ㛗࠸ᖺ᭶ࡅࢆてࠊ㐟బ⏫ෆྛᆅỈࡋてฟてࠊ㐟 YOU ⡿ࢆ

⫱て※ࡿなࡢࡇࠋࡍࡲࡾỈࢆᏲってࡃ࠸Ⅽࠊྜ ᡂὙࡅ▼ࡽんษࡿ࠼᭰ࡾၨⓎ㐠ືࢆ⏫

ࠋࡍࡲ࠸てࡋάື࠺ࡈ⥅ࡁᘬࡶࡕࡓᏊ౪ࠊࡅ⥆࡛ࡳࡿࡄ

࠙ấầỂきỦộỂẕ

ॷୗ᪪ ॸ୰᪪ ॸୗ᪪ ॹୖ᪪ ॺୗ᪪ ॻ୰᪪ ॻୗ᪪㹼

 ߥ⌮⟶Ỉߥ࠼᳜⏣ߥࡁ௦ߥ㉳⪓ߥᩱ⫧࣭⫧ሁߥࡁࡲ✀ߥẘᾘ స⁁ߥ ㏣⫧ ߥ 㜵㝖

⫱ⱑ ᩓᕸ 㝖ⲡ

Ў

ॽୗ᪪ ॽୖ᪪ ॼୖ᪪

ฟⲴ Ћ ಖ⟶ Ћ ධᗜ Ћ ⇱ Ћ สࡾྲྀࡾ Ћ ⴠỈ Ћ ฟ✑

               ᳨ᰝ ㄪᩚ

࣭ཤᖺࡢẼ㇟࡛⫱っࡽࡳࡶ✀ࠊࡓⱆ࠸ࡃ࡛ࡀなどࠊ⫱ⱑࡀኚࠋẖᖺࡢ␗ᖖẼ㇟ࡢⅭ

㸦࠾⡿ࠊࡣ✀ࡢ๓ᖺࡢẼೃ࡛⫱っࡓ⢄ࡽసࠋࡍࡲࢀࡽཤᖺࡣᬬ࠸᪥ࠊࡁ⥆ࡀ㧗 㞀ᐖ࡛✀⢄

ࠋࡓࡋࡲࡾ࠶ࡀᙳ㡪ࡶ ⱆ࠸ࡃ࡛ࡀなどࠊ⫱ⱑ⟶⌮ࡀኚ࡛ࠋࡓࡋ㸧

ⲡྲྀࡢ࡛ࡲࡾส✄ࠊⅭࡢ⏝㝖ⲡࡧ᱂ᇵᮇ㛫୰Ꮫ㎰⸆࣭Ꮫ⫧ᩱཬࡣんඹ⏕⡿ࡇ࣭

ኚ㸟㸟(ᖺࡃ≀ࡀࡾ 4.5ᅇ)᭷ᶵ⏤᮶ࡢ⫧ᩱࡳࡢ⏝

࣭⊛ᬬ࡛ኪࡢẼ ᕪࡀᑡな࠾ࠊ࠸⡿ࡀࢫࣞࢺࢫࡾရ㉁ᙳ㡪㸟㸟

࣭つ᱁እ࠾ࡢ⡿࠾ࠊࡣⳫᏊࡢཎᮦᩱࡸᕤᴗ⏝ࡢ⢶ά⏝㸟㸟

消費材 ἾἯὊἚἾἯὊἚ消費材消費材消費材消費材
Ẕ他の取り組Ớẕ

Ὁ᭗ἑὅἣἁ૰ဇの᬴ܱ

ᗉෆ࠸࠾て㎰␆㐃ᦠࡿࡼỈ⏣ᶵ⬟⥔ᣢᅜෆ⮬⤥㣫ᩱࡢ᥎㐍ࠊᗉෆ㇜ࢻࣥࣛࣈࡢᐤࡍ

ࣃࣥࢱࡿ࠶せなᡂศ್࡛ࠊࡎࡽなࡳࡢ࠼௦᭰ࢩࢥࣟࣔ࢘ࢺて㍺ධ࠸ࡘ⡿ࡢてࡋ㣫ᩱ⏘␆ࡿ

㛵ࡢᆅᇦࢆ⏘⏕ࡢ㣫ᩱ⏘␆࠸なࡋ౫Ꮡᾏእࡓࡵྵࡶࡍධ㇋Ἔ㍺ࠊ࡛ࡇࡿࡵ㧗ࢆ್ࡢ㉁ࢡ

ಀᶵ㛵ࠊ㛵ಀᅋయ࡛᥎㐍ࠊࡋ┴ෆእᾘ㈝⪅ᗉෆ㇜ࡢࢻࣥࣛࣈ౯್ࢆ㧗ࢆࡇࡿࡵ┠ⓗࡋて࠸

ࠋࡍࡲ

ὉૼԼᆔᚾ᬴ఎؔ

ඹྠ㛤Ⓨ⡿ࠊࡣẼ㇟⅏ᐖ࣭ࢡࢫࣜࡢసᴗ㐺ᮇᖜࡢᣑ➼ࢆ┠ⓗࠊᖹᡂ 30 ᖺᗘࡰࡵࡦࠕ࡛ࡲ

ࢀ ࡢࠖんなࡲどࠕࠖ 2 ရ✀ࡿࡼసࢆࡅ⾜ってࠋࡓࡋࡲࡁ

ࣥࣞࣈࡾࡼ⏘௧ඖᖺࠊࡽࡇࡓࡋ⤊ࡀ⏘⏕ཎ✀Ꮚࡢࠖんなࡲどࠕࡿ࠶࡛✀᪩⏕ရࡋࡋ

༢୍ရࡢᒣᙧ㸷㸳ྕࠖࠕࡿ࠶ࡢᛶ⪏ࢳࣔࠊࠖࢀࡰࡵࡦࠕࡾなࡃなࡣつ᱁ࡢてࡋ⡿ࢻ

ࠋࡓࡋࡲࡾな᱂ᇵࡢ✀

➼ᬬᛶ࣭㔞ᛶ⪏ࡢてࡋᑐ㇟ᖖẼ␗ࠊ࠼ࡲࡩࢆࡇࡿ࠸なって㛗ᮇࡀ᱂ᇵࡢࠖࢀࡰࡵࡦࠕ

᱂ᇵࡢ✀て᪂ရࡋ༠ຊ㎰ᴗヨ㦂ሙࡢ┴ࠊࡵࡓࡿࡍ㑅ᐃࢆ✀ḟᮇ᭷ᮃရࠊࡽࡀなࡋウㄢ㢟᳨ࢆ

ヨ㦂ࢆ⾜ってࠋࡍࡲ࠸

ὉἣἩἼỽఎؔỂɟٻဃငעに(ဃἁἻἨの消費材としềఎؔ)

ῶ࡛⡿ࡀసࢀな࠸⏣んࡀࡰᗈࡿࡀ୰ࠊ⡿సࢆࡾయࡿࡍ㐟బ࡛᪂ࡓな㎰ᴗࡢ᪉ྥᛶࡀ㏕ࢀࡽ

てࠋࡓࡋࡲࡁ

ศ㔝ࡢ㎰ᴗなどࡸ㣗ࠊᩥࡸ㢼ᅵࠊࡣ⏫㐟బࡓ࠸ん࡛⤖ࢆጜጒ㒔ᕷᥦᦠᕷࢡࣀࣝࢯ࣮ࣜ࢞ࣥࣁ

࡛ὶࡋてࠊࡾ࠾ᮏሙ࢝ࣜࣉࣃࡢ⯆ࢆᣢっࡀ⪅⏘⏕ࡓ㐟బ࡛᱂ᇵࢆጞࠋࡓࡋࡲࡵ

⏕άࡢࣈࣛࢡᢸᙜ⪅ࡀ᱂ᇵᅡሙࢆどᐹࠕࡋ㐟బ࡛ࢆ࢝ࣜࣉࣃసࡽな࠸ ጞ࡛ࡅっࡁࡀゝ୍ࡢࠖ

ࠋࡓࡋࡲࡾࡲ

ẔᎰՃẦỤ組ӳՃのႏಮồẕ

࣭1971 ᖺࡽᥦᦠࡀጞࡲっࡓ㐟బ࠾ࡢ⡿࡛ࡳࡿࡄ⏫ࠊ⏕ά

㐟Ⅽࡢဨྜ⤌ࡢࣈࣛࢡ YOU ⡿ࢆ᱂ᇵࡋてࠋࡍࡲ࠸ẖᖺࡢ

␗ᖖẼ㇟ࡢ୰ࡢ᱂ᇵࠊࡸ㎰⸆ࢆᢚࠊࡵࡓࡿ࠼⊛ᬬࡢ୰ⲡ

⨾てࡋᏳᚰࠊࡽࡀなࡋⱞປࡶてࠊࡾࡓっ⾜ࢆసᴗࡾྲྀ

ࡃࡋ㣗࠾ࡿࢀࡽ⡿ࢆ⫱ててࠋࡍࡲ࠸

࣭Ⓩ㘓ࡋて⏝࠾ࢆ㢪ࠋࡍࡲࡋ࠸Ⓩ㘓ࡿࡍ࡛ࠊὀᩥࡾࡼࡿࡍ౯᱁࠾ࡀᚓ㸟㣗ࢀࡁなࠊࡤࢀࡅ

㓄㐩ࡢ㸯㐌㛫๓࠾ఇࢆࡳ㑅ᢥ࡛ࡋࡑࠋࡍࡲࡁてなࠊࡶࡾࡼ⡿㊊なってࡶඃඛࡋて࠾ᒆࡅ

ᖺ⩣ࡁ࡛⏘⏕てࡋᏳᚰࡀ⪅⏘⏕ࠊ࡛ࡇࡿࡁᢕᥱ࡛ࢆ㔞ࡿ㣗ࡢⓙᵝࠊてࡋ㏻ࢆᖺ㛫ࠋࡍࡲࡁ࡛

㸟ࡍࡲࡾࡀ⧄ࡶࡳບࡢ

その他の

取組消費材

ᢂ YOU Ꮥᑻች、ඹᢂ YOU 、とẮとỮσဃ、ἳἿὅί7 உὸ、ẴẟẦί8 உὸ、࠽ϋ

ί11 உὸ、ᧈᑪί11 உ῍4 உὸ、ἣἩἼỽὉἝὅἝἁί7 உ῍11 உὸ、ỴἋἣἻί3 உ῍9 உὸ、ạỦẟ

ίᾀஉ῍3 உὸ、ấẮし、Ỻἆἰ、ɺờẼ、ႉቲ、ầしỿἵἻἳἽấẮし、Ἧὅᓑ܇ễỄ
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ᖕẟỨἧỹスἑ ᵐᵎᵐᵒ 消費材 Ἶ ポ ー Ἒ

ブロἕἁ
ৎブロἕἁ

ဃ産ᎍӸ
（ఇ）スリーエỶἚ

アἦール

消費材
国産はちみつ 外国産はちみつ

ขりẲẺẮể

Ἶ ポ ー ἚἾ ポ ー ἚἾ ポ ー Ἒ

その他の

取組消費材

国産はちみつ（アカシア、栗、マロニエ、百花、桜、りんご、菩提樹）

外国産はちみつ（ブラジル産、アルゼンチン産、中国産）

ジャラ（ハンガリー産）・・・デポーのみ

プロポリス、ローヤルゼリー
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� 週に１度

取組み
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ᖕẟỨἧỹἋἑ ᵐᵎᵐᵒ 消費材 ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ 松戸ブロック

ဃငᎍӸ 和高スパイス（株）

ỴἦὊἽ

消費材
スパイス＆ガーリックソルト

深掘りしたこと

لޟ

スパイス⍜ー⑵ックソルト
ரȍୖږ ரȎୖږ

՞لൽ

ー⑵ックパウダ、（ࣸࡕસՑ̡）̌ߣ

ー（ー⑵ック（ঘ国）、ン（メ

⑵カ）、ブラックペッパー、マスタード、レ

ッドベルペパー、フライドー⑵ック（

ー⑵ック、ఊ）、ー⑵ックᨆ粒、ホワ

イトペッパー、パセ⑵

Д̌≲メ⑵カ≳、ブラックペパー（マレ

ーシ産ऒ）、ー⑵ック（ঘ国産・メ

⑵カ産）、唐がらし（ঘ国産）、粉ಘ␗

⏵、ローストン（ン⌏ঘ国

産）、⑵ンダー（モロッ産）、フライ

ドンパウダー（ン⌏ঘ国

産）、ホワイトペパー、ߜ௮ګ、レ

、⑃ル、パセ⑵≹ৄ味ൽ≲ミڂ≳、

≲一␃ऻ豆Ў␘≳

ᨆ粒̌≲国મ̌ߣ≳≲ࣸࡕ（国産）、೮

ࠇ・ブイ⑳ンパウダー（Ҹね⏦⌏国産ؾ

国産・セロ⑵⌏国産）、⏿␏≳、⌏ٴ

ー⑵ック（ঘ国産）、ブラックペパー（マ

レーシ産）、ローストー⑵ック（ー

⑵ック⌏ঘ国産）、␀う␚ろ⏫し̷֯ர、

ローストン（ン⌏ঘ国産）、

パセ⑵（ースト⑵産）、クローブ（マ

ダスカル産）≹ৄ味ൽ≲ミڂ≳、パ

③⑵カࢽߡ

ೀࡺ

⍠ࡅࢽのೀか␂ハーブ・スパイス␀、

⌽⏜Ͷ⌾のシママース⏸⏩⏿ْり

␖し⏷⌋スパイス本െの味がάし␙

る␠うブレンドし⏾あり␖⏱⌋

⍠ਨ̷௮␇一ݺ૽ࡲし␖し⏷⌋

⍠ʜਯ子ࢾ␗ϩ⏠तٚص␗⏿⏱⌋

⌿ブラックペパー␜ー⑵ック、ハーブ

スパイス␀ৄ味ൽࢠගの՟⊃␁␂

ઔۋ␃ブレンド⌋ૅൽ൛␜҉ൽ൛␃⌋⍀

⌿味わ⏜߶⏜Д̌␃か␂ڟ␗の

ー⑵ック、ࢥߡ␜か␂パセ⑵␗ࢾ

わ⏳␖し⏷⌋ֳ⏜メュー␃κ⏱

る಄ృのブレンド⏿⏱⍀

ரȎୖږ

消費材消費材

೮、（国産）̌ߣ

⍭ スパイス⍜ー⑵ックソルト␇味␜風味が⌯κき⏾⌰⏜␖⏱⌋

⍭ 国産Ԧ⌽ॢࡒཧԦ⌾Ѝढയのシー⑅ング␀し⏾ͽଷし⏷ޟل⏿⏱⌋

Ԧૅ␇␚⏹ろ・દૅ・ѻૅ␂␁、おૅ␀の࣠ࡅ␇଼Ӽ⏿⏱⌋

⍭ ⏵のऒ、ଜ҉ࠂ␂␁のシーフード、೮ؾᎥ␙・チ⑮ーハン・ޢき⏵␈␂␁のᎥ␙௮、

⑨ト（⑧イル・フライ）␃߰りί⏩⏷り␀、␀⏾␚യࡅのר⏜ブレンドスパイス⏿⏱⌋

⏫⏫がʛう⌒⌒

κクラブの⌽スパイス⍜ー⑵ックソルト⌾ࡐ

ேॼ̳в␂⏧ڊうスパイス⏿⏱が、ୖږのスパイスが⌽␁⏫⏿⌾⌽⏜⏼⌾ْら␤⏷␚のか௰から␂⏜⏫␀、⏵の

Բ␖りが␂⏜⏫␀␃үき␖し⏷⌋ ⏵␤␃୮␑、和רスパイスの␊␀⏼␊␀⏼のスパイスが、ࡅࢽが௰かり、ɺ

߮⏿ɺޟ␂ࢪل⏸␀⏜う⏫␀Ϊ␎⏫␀が⏿き␖し⏷⌋

␖⏜⏾⏻␛さ␇⌽スパイス␇あ⏻⏾␚␂⏧⏾␚␠⏜௮⌾␀お⏻しج߯߁スパイスのʞר産۴֚൪ͥ⏿、和ࡐ

し⏷が、ڦ⏷⏹のࡐߣκذるऻ（ن）ل␂ࡲ⏸␀Ϧ⏰るΪͥܪ⏿し⏷⌋

߶ӫりし⏾Ϧ⏰⏷⏫␀

⏵のऒ、ଜ҉ࠂ␂␁のシーフード、೮ؾᎥ␙・チ⑮ーハン・ޢき⏵␈␂␁のᎥ␙௮、

⑨ト（⑧イル・フライ）␃߰りί⏩⏷り␀、␀⏾␚യࡅのר⏜ブレンドスパイス⏿⏱⌋⑨ト（⑧イル・フライ）␃߰りί⏩⏷り␀、␀⏾␚യࡅのר⏜ブレンドスパイス⏿⏱⌋

その他の

取組消費材

ねり和からし・チューブ、おろししょうが・チューブ、おろし本わさび・チューブ、冷凍国産からし、

冷凍おろししょうが、冷凍おろしわさび、豆板醤、粒入マスタード、ホワイトペッパー、純カレー粉、

ベトナム産ブラックペッパー（ホール・あらびき）、インド風カレースパイスセット、七味唐辛子、

国産唐辛子（鷹の爪）、国産一味唐辛子（パウダー）、シナモン、ナツメグ、ローレル、サフラン、

ミックスハーブ、香るミックスハーブソルト、

� 月 �� 日、松戸センターに和高スパイス 井上慎哉さんを

お招きして、生産者交流会を開催しました。

なんと井上さんは生活クラブ組合員 � 世！

おじいさまの代から生活クラブを利用しています。

楽しく、分かりやすく、そして熱く、生活クラブと消費材について

お話していただきました。

和高スパイスは スパイス類の国産化に取り組んできました。

ただでさえ貴重な国産のスパイス。 しかも生活クラブの厳しい基準に沿って

栽培してくれる生産者を探すのは、並大抵のことではありません。

また、どうしても日本で栽培できないスパイスも、産地を限定して栽培方法を

指定するなど 厳しい基準をクリアしたものだけを扱っています。

どちらも市販品ではまず見当たらない品質です。

そんな貴重なスパイスも、利用が減ってしまうと作り続けることができません。

苦労して見つけた国産スパイスの生産者も栽培を断念しなくてはならなくなります。

スパイスは日本にはあまりなじみのないものですが、毎日の食卓に少しずつ取り入れて、

たくさんの組合員で食べて支えていきたいですね。

スパイスの魅力 再発見★ スパイスの魅力 再発見★ 

和高スパイス生産者交流会会会会 開催しました開催しました開催しました開催しました
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焼き過ぎに注意！もし中が⾚過ぎても、
カットした後、再度フライパンで⽕を通せばよい。
焼き過ぎてしまったら、元には戻せない。

ポイント

ポイント 焼く直前に！時間が経つと⽜⾁の⽔分が外に出てしまう。

ポイント ⽜脂が溶け出すので、あらかじめ油をひかなくてよい。
脂がカリッと⾹ばしくなる。

ポイント ⾁汁が流れ出ないように周りを焼き固める。

ポイント ⽕が通り過ぎないように、必ず弱⽕∼中⽕で仕上げる。

11．斜めにカットして、⽫に盛り付けて完成。

閉じ込めた⾁汁が周って、じっくりと⽕が⼊る。
すぐカットすると、⾁汁が流れ出てしまう。

ポイント

斜めにカットすると⾷感がよい。ポイント

5．中⽕∼強⽕でフライパンを熱して、最初に脂⾯をカリッと
なるまで焼く。

8．美味しそうな焼き⾊(少し焦げ⽬がつくくらい)になったら、
弱⽕∼中⽕にして、ひっくり返す。

ステーキの焼き方
1．⽜⾁を調理する30分前に冷蔵庫から出して、常温に戻す。

2．袋を開け、ドリップ(⾁汁)をキッチンペーパーで拭き取る。

3．脂肪と筋⾁の間にあるスジをハサミまたは包丁でカットする。
(焼いたときに⽜⾁が反り返らないようにするため。)

4．塩・胡椒で下味を付ける。

6．脂⾯と反対の⾯も焼く。

7．⽕加減はそのままで、⽜⾁の⽚⾯を焼く。

9．表⾯に⾚い⾁汁が浮き上がってきたら、
フライパンから取り出す。→ミディアムレア

しない

※レア・ウェルダンが好みの⽅は、上記を基準に加熱時間を調整してください。

に絶対 失敗

10．焼いた時間と同じくらいの時間、⽜⾁を休ませる。

アピール消費材 牛肉

虹いろフェスタ2024消費材
深堀り！

レポート

北海道チクレン農業協同組合連合会
＜市原ブロック＞

例えば 例例ええええええばば例えば 例えば

牛肉
年間

5パック↑↑

牛

さん、ありがとう♡

エサは人間でも食べられるくらい安心！
成長ホルモン剤 不使用！
非遺伝子組み換え！
ポストハーベストフリー！
抗生物質無添加！
生産から加工まで一貫した管理を徹底！

お料理この は
牛肉のどの を使うべき？部位

ローストビーフ すき焼き ビーフシチュー

ロースランプ
内モモ
シンタマ

カタ
バラ
スネ

みんなで⼤切な命を責任を持って⾷べきろう！

⽣活ク
ラブのこんなに

こだわっている！

部位によって、例えば煮込み料理に
向いている等、違いがあるね。

作り方は「ビオサポレシピ」を見てね！



30 31

守り続ける伝統製法

⽟締め機

((

有有))

⼩⼩
野野
⽥⽥
製製
油油
所所

(

有)

⼩
野
⽥
製
油
所

江
⼾
末
期
か
ら
新
宿
で
油
の
製
造
を
続
け
て
い
る

アピール消費材は

市原ブロック

実はコスパ最強！
酸化しにくいごま油

⽇本に現存する約20台のうち、
11台がこの⼯場にある

濾過するときに使う和紙
⼀つ⼀つこの袋を、
⼿作業で作っている

ごま油！

ごま油の抗酸化能⼒はとても強く、
油の酸化を防ぐため、天ぷらをしても、

油が傷みません。
濾して新しいごま油を⾜すことで、

半永久的に使えます！

『一度天ぷらをしたごま油を、2週間後に使ってみたけど、
全く酸化した匂いもなく、美味しく食べられた！すごい！』

組合員Aさん

くどくなくごま本来の⾹りや⽢みを感じられる

虹いろフェスタ2024消費材 深堀り！レポート
作り⽅ ⼀般的なごま油 ⼩野⽥製油所のごま油

原料 ・搾油⽤MIX胡⿇ ・⾷⽤⽩胡⿇

焙煎
煎りごま

・⾼温で短時間(700℃以上)
・胡⿇の⽪が焦げて⾊と⾹りが強くなる

・低温でじっくり(130℃∼200℃)薪の釜で。
・やわらかく⽢みのある油になる

圧扁
すりごま

・ローラーで潰して、すり胡⿇にする

蒸煮
蒸しごま

・筒状の桶で蒸す

圧搾
・機械による⾼圧・短時間圧搾

(圧⼒1,500kg∼2,000kg)
・摩擦熱が発⽣し再び焦げる

・低圧⽟締圧搾(圧⼒100kg∼130kg)ゆっくり
と丁寧に綿のマットでごまを包み搾る

・⾵味と栄養を壊さずそのまま油に移⾏する優
れた搾油⽅法

濾過 ・薬品で抽出する
・1次 布フィルター
(⼀番搾りの油だけを⽊綿で濾し、⼀昼夜静置)
・2次 和紙で作った袋で濾す

ごま⾟味
オイル

抗酸化物質 不飽和脂肪酸

ごま油ご飯の作り⽅
炊いたご飯(⽶1合あたり)に、ごま油⼤さじ1∼２杯を混ぜて、
塩をふって、出来上がり！おにぎりにしてお弁当に。

ごま油のおかげで、お⽶が硬くなりません♪

ごま油⽐べてみましたごま油⽐べてみました

その他の
取組消費材

「ごま本来のおいしさを⽣かしたごま油をつくりたい」
との信念から、この製法を守り続けている

揚げもの、炒めもの、ドレッシングはもちろん、
このごま油はお菓⼦づくりにも使えます。

(有)⼩野⽥製油所 代表取締役
⼩野⽥ 隆昭さん

優れた栄養価
①市販のセサミンサプリ3粒分が小さじ1/2で摂れる！
②油の酸化を防ぐ
③ごま油で調理すると酸化を防ぎ冷めても美味しい
胃もたれしない
④料理を食べた人の体の酸化を防ぐ

(活性酸素の発生を防ぐ)

①リノール酸(必須脂肪酸)
細胞膜を作る基となる
②オレイン酸
血中の悪玉コレステロールを減ら
し、善玉コレステロールを増やす
調整効果
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クッキー生地をၚဳしたアレンジのごલ٨ レシ̽作ޘႏ ఔ伸子さん（̼オサポ͇イスター）

�チョコレート トッ̽ン̙�

Ǌクッキーを型抜きで焼いて、冷ます。

ǋ̏ͅルにチョコレート（月島食品）をںり入れ、

கでေかす。

ǌチョコレートをວ࿐にࡳ、˅ࢷまらないうちにトッ̽ン̙

をのˎる。

ৰ૽のトッ̽ン̙はくるみ、レー̣ン、アー͋ンド、ド͒イ

͇ン̝ーです。۹̽ؾールもႉさːうですˠ♡

チ͌レンジしち˶う?!

͖̾͒ンタンもできます˻@

�15�のタルト࣒cmタルト型

（アー͋ンドク͓ー͉）

Ǌੂらかくしたバター50gに素ୖ൮50g、

ၓ１ࡰ、アー͋ンド̀ードルケ０gを੩にػʻ

ːのെോ˻くखˏる

（タルト生地〜焼）

ǋ解凍したクッキー生地ギ枚分をࣱ̂ˎて型˻り֨٫り大きく伸ばし型に

້きई˳。ဠ分な生地は切りၐとす。̾̒ークで生地மదに࠸をځける。

ǌアー͋ンドク͓ー͉を生地のૅにၮし、5͈͓にス͒イスした࣒

（1.5ࡰ分）を້きつめる。

Ǎ170℃にဟොしたオーブンで40分焼く。

型なし࣒タルト

丸く伸ばしてはにりたた˳

ૅܿレシ̽ॸࣗに作

�生チョコス̀レッドド͓ンクの作りཅ�

Ǌコッ̀˷͇̙に生チョコス̀レッドを入れる

ǋݿを少しずつػʻ、かきखˏる

ǌできあがり〜簡単です

生チョコス̀レッドは冷たいݿにေけるのが͈̦！もちろん温かいݿでもOK！

ːのఖの

ூણै

഻っておいしい͇ー͓̕ン、ႁၟ˷お菓子にもʻる͇ー͓̕ン

̺イシート、ブ͒ックチョコレート400g、͈ルクチョコレート400g、

̽ー̳ッ̭ク͓ー͉、ؾみかん̽ールチョコレート、

ト͓͎̾ア̦ート、̳ッ̭チョコࣱݟˎ、etc…
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2024

生地は３枚入りで、１枚（14×6cm　120g）

　　 好きな時に好きな量で、少量から作れます。

室温で30分〜４０分解凍したら、お好みの大きさに切ってオーブンへ。

　　180℃で15分〜20分焼けばできあがり！

伸ばさなくてOK！解凍しすぎず冷たいくらいのほうがきれいにカットできます。

　　

オーブントースターでも焼けるお手軽さ。

伸ばして型抜きしたり、生地を手で丸めてまんまるクッキーにしたり、アレンジも簡単。

　　 チョコレート（もちろん月島食品のBIGな板チョコ！）でデコレーションも。

嬉しいポイント　キッチンが汚れない！洗い物が出ない！

　　 生地つくりをしないってすごく楽ちんです。

　　 だから、小さなお子様といっしょにクッキー作りが気軽に楽しめます♪

自宅で焼きたてクッキーを。お客様が来る前に焼けば、素敵なおもてなし♡

クッキー生地があるだけで、お菓子つくりのハードルがぐっと下がります。

　　サクッとした食感のバター風味のクッキー生地♡間違いない美味しさ☆彡
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＼ỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁử̅ẾẺ        

ṾỿἵἿἕἚἻἬṾ
Ẕ料ẕ

ὉʴӋݱ 1 本

Ὁط     ʴӋのの 2ήࢊ

ὉἾὊἌὅ 20ᾶ

ὉἜἕ    15ᾶ

ὉỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁ 20ᾼΆ

ὉỼἼὊἨỼỶἽ  ݱẰẳ 1 

ὉỼἾὅἊẆụんắẆなỄの果ཋ 50ᾶ

Ẕ˺ụ૾ẕ

ṞʴӋỊҘЏụẲẆ2ήのطỂもớẇẲịỤẪፗẨẆ൦ЎửỦẇ                                

ṟṞểἾὊἌὅẆἜἕẆấڤみの果ཋửỊẼみếኝ᱅ᣖ

ἛἼὅἁẆỼἼὊἨỼỶἽỂԧảỦẇ

   ớẆấᣖἋἳ！！！                
         

ṼỽἉἋểốỄạのᣖ              Ṽኝụんắᣖ          

ỽἉἋẆốỄạ果汁ỆỊẼ

みếểốỄạᣖửьảẺ

ấᣖἛἼὅἁẇ                           

ᚾỂૺἚʴൢẻẾẺ

み૾ỊẆཅʐлụỂẲẺ㚣

ʴἼἕἓなٻ

ἺὊἂἽἚἛἼὅἁỆẂẂ                  

その他の

取組消費材

Ὁᣖ    

Ὁኝᣖ

ὉẴẲᣖ

Ὁᛦྸဇ合ỪẶᣖ

Ὁኝ᱅ᣖ なỄ

        

ဃἁἻἨのᣖỊ

ஙతのấᣖầ̅Ừủ

ềいỦợ῍

ḴỊẼみế᱅ᣖἛἼὅἁỂ˺

ẾẺ݊天ἎἼὊểửԧả

ẺấẲỞủなỿἵἿἕἚἻổ

ငụんắ果汁のみỂ

ᡯỤủẺἧἽὊἘỵỂ香ụ

ᝅかなụんắᣖẇ

  ἛἾἕἉὅἂỆấẴẴỜẂ

   ݊いỆỊἭἕἚἛἼὅἁ

ỆẲềも፦味Ẳい！！
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材    ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ

ἫỶἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ ᅶࠊᣱᡯఇࡸ˟ᅈ

ỴἦὊἽ

消費材 ỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁ
ขりしẺẮと

ᦉὈࠊỂấᣖửᡯẾềいỦ

ᅶࠊ
ỿ ἇ Ỷ ἓ

ᣱᡯ
ஙతỆợỦଥなầỤのႆᣞ૾ඥίởỪỤかなᣠ味ὸ

ểẆἋἘὅἾἋᙌἑὅἁử̅ẾẺႆᣞ૾ඥίᣠ味Ἃἕ

ỿἼὸử̅いЎẬềấᣖᡯụửẲềいộẴ!!! 

                                              

消費材 ἾἯὊἚ

ỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁ

消費材    ἾἯὊἚ

ỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁ

消費材 ἾἯὊἚ

ỊẼみếኝ᱅ᣖἛἼὅἁ

ấở果ܱなỄのಮẉなҾ料

かỤ˺ỦấᣖỊẆෞᝲのἰ

ἺὊἌởἛἾἕἉὅἂなỄỆ

̅ဇẰủềいộẴẇ

ᅶࠊᣱᡯ ဃἁἻἨਃ࢘

ӝẰん

ḳஙతのᅼ݅Ṿ

ὉấλủẲなầỤᾀ࠰も̅ạẮể

ầỂẨỦ！！！

ὉܱỊẆൢภの᭗いٰợụもϤの૾ầ

ႆᣞἋἦὊἛầଔい！！！
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その他の

取組消費材

ὉἑὅἛἼὊἓỿὅ

ὉひとくẼἓỿὅίᣫẬὸ

ὉひとくẼἓỿὅίԛ֠Ậὸ

Ὁᭌ˄きἿὊἋἚἡὊἨἓỿὅ ễỄ

特徴մ ৲ᕤᏋ
鶏肉を࣎ܤしてǂられることをᙻし、৴生ཋ質やӳ৴ᓏдはɧ̅用。

自然にᡈいؾで健康的に飼育すること、ᕤに᫂らƣ育てるのがؕஜです。

※ȯǯȁンはᨊく。

特徴յ μƳ૰ܤ࣎ܤ
ɻችו鶏がǂているǨǵは᳁᳇(ᢡˡ܇ኵみ੭え)ฆ入᧸ഥሥྸฎで、

ȝストȏȸșストȕȪȸ(PHFă「ӓᆫࢸにᠾᕤを̅用しない」)、

さらに国内自ዅ率Ӽɥのため飼૰を̅っています。

※一般的にはᢡˡ܇ኵみ੭えのǨǵは࢘たりЭに̅用されています。

生活クラブでは精肉はもちろん、
鶏肉を使った加工品はすべて

     を使用しています。

なので・・・

安心・安全 です!

     
※親鶏を使っているものは別です。
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ᖕẟỨἧỹἋἑ 2024 消費材    ἾἯὊἚ

ἨἿἕἁ ἫỶἨἿἕἁ

ဃငᎍӸ μᠾἓỿὅἧὊἌὍ

ỴἦὊἽ

消費材
ἑὅἛἼὊἓỿὅ

ขりしẺẮと

消費材 ἾἯὊἚἾἯὊἚ消費材消費材    消費材    消費材    

特徴① ငᰄᆔ
国内で生産されている鶏の中でも 2％しか生産されていない国産鶏種「はりま」。

原々種鶏(ひいおじいちゃん・ひいおばあちゃん)までさかのぼって国内で飼育されています。

※一般の国産鶏肉は海外からヒナを輸入して国内で飼育しているため「国産」表記です。

特徴② Ꮛଐૠ �� ଐˌɥ
飼育日数を長くすると、うまみ(イノシン酸)が増すことや、歯ごたえの良い肉質になります。

※一般的には生産コストを抑えるため、45 日程度の短い期間で効率よく育てています。

特徴③ ્ᰄᑀ
鶏の健康を大切にし、太陽光や自然風の入る開放型鶏舎を採用。

※一般的には窓のない鶏舎(ウィンドレス鶏舎)も多数。

ってどんな鶏？

「丹精國鶏」というブランド名称には

ʻׅẆɻችוᰄのဃငᎍ「μᠾἓỿὅἧὊἌὍ」ỆẮẻỪụのཎࣉửảềもỤいộẲẺ！

「丹精に育てられた日本の鶏」という意味がこめられています。

　 たん　　　せい　　くに　　  どり
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