
※表示価格はすべて「税抜価格」です。

お
し
ら
せ

新 商 品It’s new!

2,000円

700220
山田の粋 うなぎ蒲焼
（たれ付）
■内容量：約80g　　■入数：60
■賞味期限：冷凍720日
 （解凍後冷蔵30日）
【うなぎ蒲焼】うなぎ（鹿児島県）、しょう
ゆ（大豆・小麦を含む）、みりん、砂糖、
【添付たれ】しょうゆ（大豆・小麦を含
む）、みりん、砂糖

① 222307 クリーミーコーンポタージュ（15.5g×3） 350円 24

② 162302 手ほぐし紅鮭（50g） 530円 12

③ 092327 四季彩々 和風だし（6g×8） 400円 24 11+1
④ 092328 四季彩々 和風だし（6g×32） 1,350円 24

⑤ 092329 四季彩々 和風だし食塩無添加（4g×8） 420円 24

⑥ 092331 四季彩々 欧風だし（5g×8） 400円 24

商品コード 商品名（容量） 定価（税抜） 入数 添付条件

日頃の感謝の気持ちを込めまして「夏の特別キャンペーン」を実施します。この機会に是非、ご利用ください。

添付キャンペーン
2018年6月20日（水）納品分～7月6日（金）納品分まで

⑦ 092332 四季彩々 欧風だし（5g×32） 1,350円 24

⑧ 092306 四季彩々 中華だし（6g×8） 420円 24

⑨ 092326 野菜の旨味だし（3.5g×8） 360円 24 11+1
⑩ 092333 四季彩々 あごだし（4g×8） 420円 24

⑪ 222302 海藻七草スープ 3食入（14.4g） 330円 24

商品コード 商品名（容量） 定価（税抜） 入数 添付条件

※添付の専用注文書でのご注文に限り、添付条件にて販売させて頂きます。

夏の

＜山田水産＞

380円
273361
黒ごまラテ
■内容量：150g　  ■入数：12×2
■賞味期限：360日
いり黒ごま、砂糖（国産）、きなこ（国産
（大豆を含む））、食塩

＜九鬼＞

黒ごまときなこの香ばしい風味と素焚糖（すだきとう）の優しい甘みの
黒ごまラテ。不足しがちな食物繊維、カルシウム、鉄分の栄養素を
おいしく補給できます。ほっと一息つきたい時の一杯に。

黒ごまラテ

アレンジ可能
プリンやロールケーキ等の

お菓子にもお使いいただけます。

安全・安心
原材料は、黒ごま、
砂糖、きなこ、塩の
4種類のみ。

黒ごまたっぷり
1杯分（15g）に、
約6,000粒の
黒ごま使用。

うなぎ蒲焼

投薬・薬浴なしの自社活鰻のみ。
メーカーである山田水産では、地下
70mから汲み上げる清浄な地下水だけ
を使い鰻を養殖します。病気の一因で
ある過食を防ぐため、養殖池に対しての
飼育状況・数量をみながら、きめ細かな
給餌に努めています。

厳選した調味料づくしの焼だれ。
たれ原材料は、オーガニック醤油、角谷
文治郎商店の有機味醂、オーガニック
砂糖のみで調合。手間暇かけてふっくら
蒸した鰻を、甘さを抑えたタレとともに炭
火焼きする、ワンランク上の品質です。

鹿児島県志布志市

「山田の粋」

ケース単位
直 送

正 食・自 然 食 から 発 酵 食 へ

株式会社 黒怒
〒488-0823 愛知県尾張旭市庄南町二丁目5番地 10

http://www.kokudo.ne.jp/
TEL.052-776-1251　FAX.052-776-1241

こくど
通信

6月号2018年5月15日発行

●実施時期･･･在庫なくなり次第
〈クアントバスタ〉無添加箸18cm、23cm、23cm2膳セット

取扱い変更商品（定番→直送）3

●実施時期･･･在庫なくなり次第
〈オキノ〉 ドリップオンバッグ（スペシャル） 8g×8
〈九 鬼〉 セサミン黒ごまきなこ 80g

取扱い変更商品（定番→ケース取り寄せ）4

●実施時期･･･在庫なくなり次第
〈ハーモニーライフ〉モロヘイヤヌードル 50g×2

取扱い終了商品5

日時：2018年6月30日（土）10時半～雨天決行
場所：愛知県豊田市大多賀町（「足助仕込しろたまり」の仕込蔵）

日東足助仕込蔵イベント案内6

メ
ー
カ
ー
で
あ
る
第
一
酵
母（
株
）の

所
在
地
で
あ
る
、静
岡
県
伊
豆
天
城

山
付
近
の
大
気
中
、常
緑
樹
の
葉
な

ど
に
生
息
す
る
野
生
の
酵
母
を
、フ

ル
ー
ツ
に
付
着
さ
せ
、そ
れ
を
第
一

酵
母
さ
ん
が
持
つ
独
自
技
術
で
自
然

発
酵
、菌
の
増
殖
・
強
化
・
安
定
・
完
熟

に
成
功
さ
せ
た
天
然
酵
母
飲
料
で

す
。

他
に
類
の
な
い
コ
ー
ボ
ン
の
非
常
に

強
い
天
然
酵
母
菌
は
、摂
取
後
、胃
酸

に
負
け
る
こ
と
な
く
、腸
に
ま
で
届

き
、腸
活
を
積
極
的
に
支
え
ま
す
。

コ
ー
ボ
ン
の
生
み
の
親
で
あ
る
多
田

政
一
博
士
は
、味
噌
や
醤
油
と
い
っ

た
日
本
古
来
の
発
酵
食
づ
く
り
に
大

き
く
関
わ
る
強
い
有
益
な
微
生
物
、

と
り
わ
け
酵
母
に
着
目
し
つ
づ
け
た

研
究
者
で
し
た
。

そ
の
着
眼
時
期
は
、多
田
博
士
が
、ま

だ
東
京
帝
国
大
学
の
学
生
で
あ
っ
た

昭
和
８
年
の
こ
と
。そ
の
頃
か
ら
提

唱
し
始
め
て
い
た
独
自
の
学
説「
綜

統
医
学
」の
一
環
と
し
て
手
掛
け
ら

れ
た
も
の
で
し
た
。

こくど通信は、リニューアルして、
4年目に入ります。
木々の緑も日増しに深まる、この頃です。皆さま方に於
かれましては、ますますご清祥のこととお慶び申し上げ
ます。
さて、今回は、本紙をご覧いただければ一目瞭然かと
思いますが「コーボンを使った、梅しごと（梅漬けづく
り）」の特集です。
思い起こせば、3年前の6月にリニューアルした「こくど
通信」の、初回号の特集を飾ったのも第一酵母さんで
した。こくど通信4年目を新たな想いでスタートするにあ
たり、なんの特集にしようか？ と迷いながら、食中毒が
気になる頃？ 冷たいものを摂り過ぎる時期？ 夏バテ
防止策？…などなどが脳裏を掠め、そうだ！ コーボンで
いこう！ そう決めた次第です。ファンの皆さまはもちろ
ん、コーボンの価値を充分にご理解されていない皆さ
まにも、夏前の健康づくりにお役立ていただきたいと、
梅の季節こその、特別なコーボンのご案内です。

黒怒　代表取締役　眞田 也守志

＊
中
面
に
続
く

1 価格変更商品

2 規格変更商品

●実施時期･･･即日
〈道　長〉 地粉かれんとう 100g 221円   　233円 
 つぶ塩がりんとう 100g 221円   　233円 

●実施時期･･･2018年6月中旬より順次
〈鹿　北〉 国産 黒 釡いりごま  40g   　30g
 ※透明袋から白いパッケージに変更。価格変更なし。
●実施時期･･･2018年7月中旬～
〈桜　井〉 そうめん 200g、お米を使った「天ぷら粉」 200g ※包材デザイン変更

大さじ山盛り２杯（約15g）に
牛乳or豆乳を150ml加え、よ
くかき混ぜたら出来上がり。

使い方

右：第一酵母（株） 代表取締役社長 多田龍生氏
左：（株）黒怒 代表取締役社長 眞田也守志

▲第一酵母（株）より望む、伊豆山中の景観。

▲

東
洋
思
想
に
も
造
詣
の
あ
っ
た
多
田
博
士
。
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を
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①

コ
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②
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み
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は
？



微
生
物
が
棲
み
つ
き
、さ
ま
ざ
ま
な
働

き
を
し
て
い
ま
す
。こ
の
腸
内
環
境
が
、

い
ま
話
題
の「
腸
内
フ
ロ
ー
ラ
」と
呼
ば

れ
る
も
の
で
す
。

人
の「
腸
内
フ
ロ
ー
ラ
」の
環
境
下
で

は
、有
益
な
働
き
を
す
る
善
玉
菌
も
、そ

の
逆
の
悪
玉
菌
も
存
在
し
ま
す
。単
純

に
悪
玉
菌
を
な
く
せ
ば
い
い
と
い
う
の

で
は
な
く
、重
要
な
の
は
、そ
の
バ
ラ
ン

ス
で
あ
り
、そ
の
役
割
を
担
う
の
が
、発

酵
食
品
に
含
ま
れ
る
酵
母
菌
や
乳
酸
菌

の
存
在
で
す
。と
り
わ
け
酵
母
菌
は
長

い
歴
史
の
な
か
で
穀
物
菜
食
を
続
け
て

き
た
日
本
人
に
は
親
和
性
が
あ
る
菌
と

さ
れ
ま
す
。

天
然
酵
母
菌
は
、日
本
の
伝
統
的
な
発

酵
食
で
あ
る
味
噌
や
醤
油
、酒
と
い
っ

た
も
の
に
、か
つ
て
は
必
ず
使
わ
れ
て

い
た
菌
で
す
が
、製
造
コ
ス
ト
や
低
価

多
田
博
士
は
、先
代（
漢
学
者
・
多
田
北

溟
翁
）の
遺
教
で
も
あ
っ
た
東
洋
思
想

に
造
詣
の
深
い
科
学
者
で
し
た
。そ
れ

は
、西
洋
の
分
析
一
点
張
り
の
医
学
と

は
一
線
を
画
す「
人
間
の
健
康
は
、そ
の

人
を
取
り
囲
む
全
環
境
を
見
な
い
と
わ

か
ら
な
い
。そ
の
意
味
で
食
生
活
の
改

善
を
も
含
め
た
総
合
統
一
の『
生
活
医

学
＊
』を
根
づ
か
せ
る
こ
と
が
重
要
な
の

だ
。」と
い
う
独
自
の
考
え
方
を
胸
に
秘

め
、研
究
に
打
ち
込
み
ま
す
。

生
活
医
学
で
の
実
践
テ
ー
マ
の
一
つ
は

「
発
酵
食
と
腸
内
細
菌
と
の
関
連
性
」で

し
た
。人
は
、生
ま
れ
て
間
も
な
く
空
気

中
の
微
生
物（
菌
）を
吸
い
込
み
、体
の

内
外
を
問
わ
ず
、そ
れ
ら
と
共
存
し
て

生
き
て
い
く
こ
と
に
な
る
の
は
、否
定

で
き
な
い
事
実
で
す
。

そ
ん
な
人
が
、生
き
て
い
く
た
め
の
重

要
な
機
能
で
あ
る
消
化
吸
収
器
官（
腸

内
）に
は
、１
０
０
兆
個
と
も
い
わ
れ
る

冷水か、炭酸水、お湯などでうすめてどうぞ。
コーボンの酵母菌は、熱にも非常に強いた
め、調味料としても使えます。砂糖やみりん代
わりに。

※表示価格はすべて「税抜価格」です。

シリーズ 伊豆天城山の天然酵母菌を採集し、発酵・熟成させた天然酵母飲料です。

原
液
１
㎖
中
に
天
然
酵
母

５
０
０
０
万
菌
体
前
後
を
含
有
。

原
液
１
㎖
に

天
然
酵
母
９
０
０
０
万
菌
体

前
後
を
含
有
。

340307 コーボン（うめ）525ml
340308 コーボン（みかん）525ml
340309 コーボン（ぶどう）525ml

340310 コーボン（うめ）1800ml
340311 コーボン（みかん）1800ml
340312 コーボン（ぶどう）1800ml

525ml3,600円

1800ml10,800円

【原材料】
うめ：果実（りんご・梅）、砂糖（てん菜）、天然酵母
みかん：果実（りんご・みかん）、砂糖（てん菜）、天然酵母
ぶどう：果実（りんご・ぶどう）、砂糖（てん菜）、天然酵母

【原材料】果実（りんご、
みかん、ぶどう、うめ）、砂
糖（てん菜）、天然酵母、
オタネニンジン葉抽出液

340304
コーボン
マーベル
525ml
（１日２０ｍｌで２６回分）

4,800円

＊ 

生
活
医
学

多
田
博
士
が
提
唱
し
た
、哲
学
と
医
学
を
ベ
ー
ス
に
し

た
実
践
的
生
活
文
化
。東
洋
医
学
と
西
洋
医
学
を
総
合

し
、３
つ
の
養
生
法
、天
丹
法（
家
庭
療
法・運
動
療

法
）、地
丹
法（
発
酵
食
療
法
）、人
丹
法（
生
活
精
神
医

学
）よ
り
成
る
考
え
方
で
、自
然
治
癒
力
の
機
能
促
進

と
心
の
成
長
を
育
む
こ
と
で
、健
康
で
幸
福
な
人
生
実

現
へ
の
教
え
で
す
。

格
競
争
の
な
か
で
、そ
の
生
産
方
法
の

速
醸
化
が
す
す
み
、本
来
の
力
を
も
っ

た
発
酵
食
が
失
わ
れ
つ
つ
あ
る
い
ま
、

こ
の
有
益
な
酵
母
菌
を
、手
軽
に
効
率

よ
く
摂
る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
に
と
多

田
博
士
が
研
究
開
発
さ
れ
た
の
が
コ
ー

ボ
ン
で
す
。

今
回
は
、コ
ー
ボ
ン
を
使
っ
た
、梅
漬
け
の
ご
案
内
で
す
。他
に
は
な
い
、夏
の
健
康
を
支
え
る
飲
料
と
し
て
、黒
怒
と
し
て
も

イ
チ
押
し
の
提
案
で
は
あ
り
ま
す
が
、そ
の
た
め
に
、コ
ー
ボ
ン（
天
然
酵
母
）の
価
値
を
深
く
ご
理
解
い
た
だ
け
る
よ
う
、

コ
ー
ボ
ン
そ
の
も
の
の
ご
案
内
を
詳
し
く
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

コーボン梅漬け
健康に夏の暑さを乗り切る準備

腸活の『天然酵母』＆健康食材の『梅』がコラボ
青梅が出回る季節。梅酒や梅シロップ同様に、青梅をコーボンに漬け込むだけ、健康応援飲料
「梅ジュース」になります。梅のメリット+酵母菌の腸活力で、この夏を元気に乗り切ってください。

▲コーボンマーベル。1回 20mlを水か湯で6～7倍に割って。

初
夏
、コ
ー
ボ
ン
で
、梅
し
ご
と
。

夏
の
元
気
を
、い
ま
か
ら
支
え
る
、
第
一
酵
母
特
集

ビ
ギ
ナ
ー
講
座
③

医
学
と
東
洋
思
想
の
融
合

ビ
ギ
ナ
ー
講
座
④

１
０
０
兆
個
の
微
生
物

ビ
ギ
ナ
ー
講
座
⑤

日
本
人
と
酵
母
菌

ビ
ギ
ナ
ー
講
座
⑥

現
代
人
に
こ
そ
酵
母
菌

５２５ｍｌ規格と
比べ１２％ほど
お値打ち！

原料の違いで、

3種類の味があ
ります。

■コーボン525ｍｌ+青梅300gが目安。
■コーボン1,800ｍｌ+青梅１ｋgが目安。

❶青梅は、へたの中のゴミ、付いているヤニを竹串で取
り除く。
❷水洗いし、一つ一つ水分をふきんで拭い取る。
　（注：水分はカビの原因！）
❸竹串で梅に5～ 6ヶ所穴をあける。
❹漬け込み用の広口瓶は熱湯消毒し、乾燥させておく。

材 料 下 準 備

飲 み 方

+

密閉できる広口瓶に下準備し
た青梅を入れる。

コーボンを注ぐ。 落とし蓋をし、青梅が沈むよう
にして、瓶口をラップでおおい
軽くふたをして、冷暗所に置く。

漬 け 方

2 31

飲み頃は1ヶ月後から。
梅は取り出してジャムに。

※何味でも大丈夫です。

■賞味期間：2年■賞味期間：2年


