
おすすめ！
コープの
商品
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2
0
1
2
年
創
業
の
南
信
州
菓
子
工
房
株

式
会
社
は
、
国
産
果
物
の
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
を

約
20
種
類
製
造
す
る
会
社
。
2
0
2
3
年
9

月
発
売
の
「
C
O
・
O
P
も
っ
ち
り
ジ
ュ
ー

シ
ー
！ 

フ
ル
ー
ツ
ゼ
リ
ー
」
は
、“
ド
ラ
イ
フ

ル
ー
ツ
製
造
時
に
出
る
シ
ロ
ッ
プ
を
使
っ
た
商

品
を
作
り
た
い
”
と
い
う
思
い
か
ら
誕
生
し
た

寒
天
ゼ
リ
ー
で
す
。
阿
南
工
場
（
長
野
県
下
伊

那
郡
）
を
訪
れ
て
、
話
を
聞
き
ま
し
た
。

「
当
社
の
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
は
、
特
殊
な
釜

を
使
い
、
果
実
を
低
温
で
じ
っ
く
り
蜜
煮
し

て
か
ら
乾
燥
し
て
い
ま
す
。
こ
の
工
程
で
濃

厚
で
お
い
し
い
果
実
シ
ロ
ッ
プ
が
副
産
物
と

し
て
残
る
の
で
す
が
、
使
い
道
が
な
く
廃
棄

す
る
し
か
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
。
シ
ロ
ッ
プ

自
体
も
も
っ
た
い
な
い
上
に
、
処
分
に
も
お

金
が
か
か
り
ま
す
。『
こ
の
シ
ロ
ッ
プ
で
商
品

を
作
り
た
い
』
と
い
う
の
は
創
業
時
か
ら
の

課
題
で
し
た
」
と
代
表
取
締
役
の
木
下
裕ひ

ろ
す
け亮

さ
ん
は
話
し
ま
す
。

具
体
的
に
寒
天
ゼ
リ
ー
の
構
想
が
出
て
か
ら

約
5
年
の
歳
月
を
経
て
、
新
し
い
コ
ー
プ
商
品

と
し
て「
C
O・O
P
も
っ
ち
り
ジ
ュ
ー
シ
ー
！ 

フ
ル
ー
ツ
ゼ
リ
ー
」
は
誕
生
し
ま
し
た
。

「
素
材
の
風
味
を
生
か
し
た
、
で
き
る
だ
け
添
加

物
を
使
わ
な
い
商
品
に
し
よ
う
と
い
う
こ
と
に
な

り
ま
し
た
」
と
商
品
開
発
担
当
の
加
藤
雅ま

さ
よ
し芳
さ

ん
が
話
し
ま
す
。
苦
労
し
た
の
は
も
っ
ち
り
と
し

た
食
感
を
安
定
的
に
出
す
こ
と
で
し
た
。

も
っ
ち
り
ジ
ュ
ー
シ
ー
！ 

フ
ル
ー
ツ
ゼ
リ
ー
（
レ
モ
ン
味
・
い
ち
ご
味
）

ドライフルーツ製造時に出る
シロップで作る寒天ゼリー
「CO・OPもっちりジューシー！フルーツゼリー」、
レモン味の製造を一からご紹介します！

創
業
以
来
の
課
題

ゼリーを作る
翌日に寒天と水を溶かして攪

かくはん

拌機で攪拌します。寒天は95度
以上にならないと溶けないため、熱い状態で砂糖などを加え

（写真D）最後にシロップを加えて、混ぜ終わったら型に流し
ていきます（E・F）。動かさずに1 ～ 2日置き、しっかり固
まるまで保管します。

D

E

始まりは
「“もったいない”を
　    減らしたい！」
果物のエキスたっぷりの寒天ゼリー

 もっちりジューシー！フルーツゼリー
ができるまで（レモン味の場合）

カラフルでかわいいだけじゃない！

C B

A

シロップの準備
ドライフルーツ製造の際には国産レモンを洗って
カットするところから始めています。大きな傷や
黒い点がある場合はそこをカットして（写真A）
スライス（B）。ドライフルーツを製造した際に
出るシロップはきれいな黄色（C）。これを冷凍
保管しています。製造前日に解凍し、ゼリーの味
が決まる大事な工程・シロップ調整をしてから、
風味、ph調整、糖度の確認をします。

みらい・いばらき・とちぎ・ながの　2P
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◀��写真左から　
　南信州菓子工房株式会社　
　営業部次長　商品開発担当　加藤雅芳さん、
　取締役　製造部部長　大島亮さん、
　営業部開発課　開発担当係長　小嶋幸

ゆ き み

弥さん、
　代表取締役　木下裕亮さん

安定供給のため、農業も始めました！
レモンやさつまいもを自社で育てています。

固まったゼリーはきれいな黄色に（写真G）。それを専用の機械で
カットし（H）、オブラートの粉末を手作業でまぶしていきます（I）。
まぶしたら重ならないように丁寧に広げ（J）、丸1日乾燥させます。
食感がいつも通りかをここで担当者が食べて確認しています。

カット･まぶし･乾燥

IJ

G

H

「
ゼ
リ
ー
の
弾
力
を
強
化
す
る
添
加
物
を
使
わ

ず
、
原
材
料
の
配
合
比
率
を
変
え
て
試
作
を
繰

り
返
し
、
大
き
さ
を
2
㎝
×
2
㎝
角
に
す
る
こ

と
で
も
っ
ち
り
と
し
た
食
感
を
出
し
ま
し
た
」

と
加
藤
さ
ん
は
続
け
ま
す
。

自
分
た
ち
の
仕
事
に
つ
い
て
、
木
下
さ
ん
は

“
三
方
良
し
”
を
目
指
し
て
い
る
と
い
い
ま
す
。

「
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
は
農
家
さ
ん
が
い
て
は
じ

め
て
作
れ
る
も
の
。
農
家
さ
ん
た
ち
も
、
食
べ

て
く
だ
さ
る
組
合
員
の
皆
さ
ん
も
、
製
造
す
る

私
た
ち
も
喜
べ
る
も
の
づ
く
り
を
し
た
い
で

す
。
果
物
は
年
に
一
度
の
収
穫
の
も
の
も
多
い

で
す
が
、
毎
年
同
じ
量
の
果
物
を
買
い
続
け
ら

れ
る
こ
と
が
大
事
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。

作
り
手
と
し
て
は
、
新
し
い
商
品
は
製
造
現

場
で
も
み
ん
な
で
食
べ
て
、
自
分
た
ち
の
仕
事

が
よ
り
良
く
で
き
な
い
か
考
え
て
発
表
す
る
場

な
ど
も
設
け
て
い
ま
す
。

こ
の
地
域
は
豊
か
な
自
然
に
囲
ま
れ
て
お
り
、

夏
に
な
る
と
蛍
も
見
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
工

場
が
あ
る
こ
と
で
、
蛍
が
い
な
く
な
っ
て
し
ま
っ

た
ら
ど
う
す
る
ん
だ
と
い
う
心
配
の
お
声
も
い

た
だ
き
ま
し
た
。
環
境
に
配
慮
し
た
工
場
運
営

と
、
雇
用
も
生
み
出
す
こ
と
で
故
郷
に
残
る
若

者
た
ち
が
増
え
た
ら
い
い
で
す
ね
」
と
思
い
を

語
り
ま
し
た
。

香
料
、
着
色
料
も
不
使
用
、
果
物
の
本
物
の

風
味
を
味
わ
え
る
商
品
で
す
。

ぜ
ひ「
C
O
・
O
P
も
っ
ち
り
ジ
ュ
ー
シ
ー
！

フ
ル
ー
ツ
ゼ
リ
ー
」
で
楽
し
い
お
茶
の
時
間
を

お
過
ご
し
く
だ
さ
い
。

三さ
ん
ぽ
う方

良
し
の
仕
事
に

今回ご紹介した
商品はこちら！

F

包装･検査
ゼリーを整列させ1つずつ送り込む機械で包
装機へ（写真K）。包装機へ送り込む際に、目
視できれいな四角形になっているかを確認。
大きな欠けがある場合や、自然由来でも異物
に見えるものが混ざっている場合は取り除い
ています（L）。個包装してから金属探知機を
通しています。ここで検品者が香り・味・酸
味がいつもと同じかどうか官能検査をしてい
ます。レモン味といちご味を重さ・バランス
を見ながら外装に入れて（M）封をします。

K

LM

NO

外装に包装後、異物の混入がな
いかX線検査機を通して（写真
N）、重量のチェックをします。
人の目で外装の封がきちんとさ
れているか、曲がっていないか、
賞味期限の印字確認をして、梱
包しながら再度目視検査をして
います（O）。こうして出荷を迎
えます。

検品･箱詰め･出荷

宅配：�4月4回に取り扱う予定です
　　 （いつでも注文商品です）

店舗：�一部店舗を除いて取り扱って
います

 もっちりジューシー！
フルーツゼリー

（レモン味・いちご味）

3P　みらい・いばらき・とちぎ・ながの


