
　約10年前、MCC食品の原料仕入れ担当だった私（小嶋さん）は、たつの市農協
の前身である兵庫県“ささ営農組合”を訪れました。まだその頃はバジルという野
菜の認知は低かったのですが、「何とかソースに兵庫県産のバジルを使いたい」と
お願いして、現在の“兵庫県産のバジル”栽培が始まりました。味・香り・緑色の濃
いバジルに育てるため、ハウス栽培ではなく路地栽培にし、できるだけ軸を入れ
ずに葉のみを使うために人の手で摘んでいます。害虫・雑草の管理や、伸びすぎな
いように一斉に摘むことが大変ですが、生産者の協力で濃いバジルが収穫されて
います。この兵庫県産のバジル約10gが商品1袋（70g）に入っていて、バジル感を
しっかり味わえるジェノベーゼソースを味わってみていただきたいです。

　ＭＣＣ食品では、
“工場”ですが“厨房”
のつもりで商品作り
をしたいので、

かま ば 
釜場

（製造している作業
場）で働く多くの社
員が調理師などの公
的免許を取得してい

ます。生の原料の下処理から、加熱の
時間と火力、材料を入れる順番と釜の
温度、そのあとのなめらかにするため
の工程まで、家庭で作るのと同じ手順
で調理をしているので本格的なソー
スになるんですよ。

　イタリアジェノバ地方発祥の「ジェノベーゼソース」。最近よく
見かける、バジルという野菜を使用した緑色のパスタソースで
す。作っているのは神戸市にある、主に業務用食品製造メーカー
のMCC食品。一般的なジェノベーゼソースにはアメリカ産のバ
ジルを使用していることが多い中、生協向けの「ジェノベーゼソ
ース（兵庫県産バジル）」は地元の兵庫県のたつの市農協と連携し
た兵庫県産のバジルを使用しています。

バジルを入れた後に、釜の様子を確か
めながらチーズを入れる（写真左）
生からすり潰したニンニクを、香り付
けと旨みを残すため2段階で加えてい
ます（写真下）
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お試し ジェノベーゼソース
（兵庫県産バジル）

本体150円（税込162円）70ｇ

冷凍

甲南工場
工場長

楠 和茂さん

兵

庫県
産バジル

役員室 係長
小嶋 拓さん

【材料】（1人前）
ジェノベーゼソース（1/3袋）
食パン（１枚）    たまねぎ（20g）
ベーコン（15g）  チーズ（15g）
【作り方】
①解凍したジェノベーゼソース
　を食パンに塗る。
②①の上に、スライスしたたまねぎ、
　ベーコン、チーズをトッピング。
③オーブントースターで焼く。

１袋で３人前
作れます

パスタ以外もいろいろ使えます

利用された

組合員さんの声
利用された

組合員さんの声

今回１袋
企画です

兵庫県

たつの市

MCC食品（株）
甲南工場

※お一人様
　3点まで
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