
公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―その他（農産加工品）―

お店の概要・経営ノウハウ

農産品が持つ素材本来の栄養や旨味を活かした食品を作ることで、お客様や社会全体に

良い影響をもたらすことを経営方針に、尼崎の商店街に店を構えている。

オリジナルの粉末商品である「さらだ粉（登録商標）」は、いろいろな食品に“まぜるだ

け”で野菜の旨みを活かした味わいに仕上げることができ、子供からと高齢者まで気軽に

野菜が摂取できる商品となっている。飲料商品は、厳選して仕入れた野菜や果実を贅沢に

使用して、お客様からの注文後に１杯ずつ丁寧に調整しており、ミックスジュースや季節

果実のほか、オリジナル商品の野菜ジュース「農園じゅうす」など常時１０数種類のメニ

ューを揃えている。

主な食材は同じ商店街のお店、資材は近隣の業務用店から仕入れ、地域経済の循環を促

進している。また、地域野菜 兵庫県尼崎市が原産の地域伝統野菜「尼いも」・淡路島産玉

ねぎなど の活用や、地域で開催しているイベントに参加し、地域行事に貢献している。

濵濵口口商商店店

「「野野菜菜をを手手軽軽ににたたののししくく補補給給」」ががココンンセセププトト

創業年 年 平成 年

売場面積 ㎡ 坪

事業従事者数 人

営業時間 ： ～ ：

定休日 不定休

商品構成

・飲料商品

・粉末商品

・乾燥商品

店舗所在地 兵庫県尼崎市神田北通

・

経営理念

「食を通して支援」

素材の滋味をいかした食品をおつくりし、社会のお役に立てるよう取り組み、

少しでも多くの方の一助になれるように誠心誠意努めて参ります。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―その他（佃煮）―

お店の概要・経営ノウハウ

ひろかわの歴史は、明治３５年に広島の名漁港として知られる鞆の浦で始まり、その後

大阪市内で佃煮や汐吹昆布の製造・販売を開始、手狭になったことから、昭和３７年に松

原市に本拠を移し、今に至っている。

独自製法の「直火釜炊き製法」は、代々受け継がれてきた職人の繊細なワザにより、一

釜ずつ匂いや気泡を確認し、火を加減しながら時間をかけて食材に調味料をほとんど吸収

させ食材から出る旨味をまるごと封じ込め、焦がさず、しかも形よく炊くことでふっくら

した食感と深い味わいを表現できる製法で、大量生産には向かないものである。

ひろかわの登録表彰となっている「佃総菜」は、旨味・塩味・甘味の調和を大切に、そ

のまま食べても美味しく、またご飯のお供としても最適な味を求め作った惣菜感覚の佃煮

となっており、３年がかりで開発した商品である。

また、松原市の産官学による松原ブランド研究会において、地域ブランドである「

」の認定も受けている。

株株式式会会社社廣廣川川

明明治治かからら 年年以以上上続続くく老老舗舗総総菜菜店店

創業年 年 明治 年

売場面積 ㎡ 坪

事業従事者数 人

営業時間 ： ～ ：

定休日 土・日・祝日

商品構成

・佃煮加工品 ％

・昆布販売 ％

店舗所在地 大阪府松原市天美西

・

経営理念

・食の安全や美味しさを追求し、その商品を、お客様に提供する
・今やっていることに満足せず、挑戦し続ける
・自分だけではなく、相手や周りを幸せにする
・食を通して地域に貢献する
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