
調理イメージ

門真支所で先行デビュー！
利用された組合員さんの

声をご紹介♪

今年2月4回に

わが家流にアレンジ
してみました！

たまに粕汁をたまに粕汁を
飲みたくなるが、飲みたくなるが、 酒粕を

買うと余ってしまうのが悩みで
作りにくかった。作りにくかった。 こちらは手軽に

粕汁がいただけるので粕汁がいただけるので
うれしいです♪うれしいです♪

デビュー！

◉北海道産の秋鮭入り
骨とりにすることで
食べやすさにも
こだわりました！

◉ 野菜は国産の大根と
にんじんを使用

◉ 酒粕と合わせみそを使用
　してマイルドな味わいに

(左から) 濵本・戎﨑・金本

秋鮭に骨が残っている場合がありますのでご注意ください。秋鮭に骨が残っている場合がありますのでご注意ください。

湯せ
ん煮る

北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 
（53㎉・食塩相当1.0g ／100g）

北海道産秋鮭の粕汁北海道産秋鮭の粕汁 300g

鮭の骨が無くて鮭の骨が無くて
とても食べやすかったとても食べやすかった
です。です。汁の味は汁の味は
濃厚でした！濃厚でした！

仕上げに仕上げに
きざみねぎと七味きざみねぎと七味を入れたを入れた
簡単アレンジも　　　簡単アレンジも　　　
おすすめです！　　おすすめです！　　

わが家の粕汁にわが家の粕汁に
なじみのあるなじみのあるこんにゃくや里芋こんにゃくや里芋をを
追加しました！　　　　　追加しました！　　　　　

松本 川端

買うと余ってしまうのが悩みで買うと余ってしまうのが悩みで買うと余ってしまうのが悩みで買うと余ってしまうのが悩みで買うと余ってしまうのが悩みで買うと余ってしまうのが悩みで
こちらは手軽にこちらは手軽に

食べたい時に
すぐ食べられて
あったまるぅ～！！！

調理方法

解凍後、湯せんで約10分

！
井上

デビュ

骨と骨とりりり

デビュがデビュ
味わ味わえる

がが粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁
おいしく

食べたい時に食べたい時に 約
2人前

598円
本
体

（税込 646円）

冷凍庫でかさばらない
スリム型♪

冷凍庫でかさばらない
スリム型♪

お家でつくるには、 手間がかかる粕汁を
もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！

91 冷凍 トナミ食品工業トナミ食品工業1月
3回

次
回

水産メーカーさんと
共同開発！！粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁粕汁

か　す

味わ味わ味わ
北海道産北海道産 骨とり秋鮭骨とり秋鮭をを使用！使用！

か　す
手軽に

配送センター門真支所開発

北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 

秋
鮭
（
骨
と
り
）

北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 

に
ん
じ
ん

北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 北海道産の骨とり秋鮭、国産の人参、大根入りの、湯せんでできる粕汁です。 

大

　根

お家でつくるには、 手間がかかお家でつくるには、 手間がかかるるる粕汁を粕汁を
もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！もっと手軽に食べてもらいたくて開発しました！

お酒に弱い人は
ご注意ください

◉ ◉ 野菜は
ほかにも…

2023年12月3回注文書用
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