
おすすめ！
コープの
商品

ゆ
ず
の
ぽ
ん
酢

高
知
県
産
ゆ
ず
を
皮
ご
と
搾
っ
て
、
だ
し
を
き
か
せ
た

ほ
ど
良
い
酸
味
の
「
C
O･

O
P
ゆ
ず
の
ぽ
ん
酢
」。

冬
の
定
番
料
理
、
鍋
は
も
ち
ろ
ん
、
季
節
を
問
わ
ず

い
ろ
い
ろ
な
食
べ
方
を
し
て
ほ
し
い
調
味
料
で
す
。

さ
わ
や
か
な
ゆ
ず
の
香
り
が
あ
ふ
れ
出
す

ま
ろ
や
か
な
味
わ
い
の

ぽ
ん
酢
で
す
。

写真左から
マルカン酢株式会社　
製造本部 生産管理室長 
山下秀嗣さん
執行役員 ブランド戦略部長 
足立麻衣子さん
取締役 製造本部長兼
本社工場長 酒井直哉さん

日本有数の産地である高知県産のゆず。ゆずの収穫は
年に一度。収穫したら搾った状態で冷凍保存しています

春夏秋冬
使ってほしい！

食
べ
れ
ば
さ
わ
や
か
な
ゆ
ず
の
香
り
が
広

が
り
、
利
尻
昆
布
と
鹿
児
島
県
製
造
の
か
つ

お
節
か
ら
取
っ
た
だ
し
の
ま
ろ
や
か
な
味
わ

い
。
ク
オ
リ
テ
ィ
商
品
の
C
O
･
O
P
ゆ

ず
の
ぽ
ん
酢
は
、
い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
使
え

る
調
味
料
で
す
。

製
造
元
は
1
6
4
9
年
創
業
、
兵
庫
県
神

戸
市
に
あ
る
マ
ル
カ
ン
酢
株
式
会
社 

本
社

工
場
で
す
。
足
立
麻
衣
子
さ
ん
、
山
下
秀ひ
で
つ
ぐ嗣

さ
ん
、
酒
井
直
哉
さ
ん
に
話
を
聞
き
ま
し
た
。

「
私
た
ち
は
食
酢
メ
ー
カ
ー
で
す
が
、
こ
の

商
品
は
ゆ
ず
が
主
役
。
高
知
県
産
の
ゆ
ず
を

皮
ご
と
搾
っ
て
、
た
っ
ぷ
り
使
用
し
て
い
ま

す
。
そ
れ
で
い
て
す
っ
ぱ
す
ぎ
ず
、
だ
し
も

き
ち
ん
と
感
じ
ら
れ
る
よ
う
に
仕
上
げ
ま
し

た
。
し
ょ
う
ゆ
は
味
が
ま
ろ
や
か
な
特
選
丸

大
豆
し
ょ
う
ゆ
を
使
っ
て
い
ま
す
。
お
酢
は

下
支
え
の
役
割
。
個
性
を
出
し
す
ぎ
な
い
、

他
の
原
材
料
の
邪
魔
に
な
ら
な
い
自
社
製
の

酢
を
選
ん
で
い
ま
す
」
と
山
下
さ
ん
。

味
の
要
に
な
る
ゆ
ず
。
商
品
を
製
造
す
る

直
前
に
解
凍
し
、
鮮
度
を
失
わ
な
い
う
ち
に

使
用
し
て
い
ま
す
。

「
調
合
室
で
、
温
度
管
理
を
し
な
が
ら
、
ゆ

ず
を
含
め
た
原
材
料
を
混
ぜ
ま
す
。

ろ
過
し
た
後
、
品
質
管
理
室
で
規
格
通

り
に
な
っ
て
い
る
か
を
確
認
し
て
か
ら
、
加

熱
殺
菌
の
上
、
二
度
目
の
ろ
過
を
し
て
、
ビ

ン
詰
め
を
し
ま
す
。
二
度
の
目
視
検
査
と

重
量
検
査
を
経
て
出
荷
し
て
い
ま
す
」
と

お
酢
の
役
割
は
下
支
え

から揚げにかけるのが
おすすめ！

豆腐にかけると香りが
良くておいしいですよ！

焼き魚に
大根おろしとかけてみて！
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 ゆずのぽん酢

今回ご紹介した
商品はこちら！

酒
井
さ
ん
は
説
明
し
ま
す
。

「
工
場
で
は
、
ま
ず
は
良
い
も
の
を
計
画
通

り
に
作
る
こ
と
を
第
一
に
、
機
械
の
取
り
扱

い
に
は
気
を
つ
け
て
、
情
報
を
共
有
し
て
み

ん
な
で
技
術
を
高
め
て
い
こ
う
と
話
し
て
い

ま
す
。
会
社
全
体
で
『
お
い
し
い
幸
せ
』
を

合
言
葉
に
、
お
客
さ
ま
の
笑
顔
を
想
像
し
な

が
ら
仕
事
を
し
て
い
ま
す
」
と
酒
井
さ
ん
は

話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

「
こ
の
商
品
は
冬
の
定
番
料
理
、
鍋
に
使
っ

て
も
薄
ま
り
に
く
い
濃
さ
が
特
徴
で
す
。
ま

た
、豆
腐
や
焼
き
魚
、サ
ラ
ダ
、し
ゃ
ぶ
し
ゃ

ぶ
、
ギ
ョ
ー
ザ
な
ど
、
い
ろ
い
ろ
な
料
理
に

合
い
ま
す
。
1
年
を
通
じ
て
使
っ
て
も
ら
い

た
い
と
思
っ
て
作
り
ま
し
た
。

料
理
や
ぽ
ん
酢
の
お
い
し
さ
は
、
出
来
立

て
に
勝
る
も
の
は
あ
り
ま
せ
ん
。
私
た
ち
が

作
っ
て
い
る
の
は
市
販
の
調
味
料
で
す
か

ら
、
ろ
過
や
加
熱
の
工
程
が
欠
か
せ
ま
せ

ん
。
そ
ん
な
条
件
の
中
、
少
し
で
も
お
い
し

い
商
品
を
お
届
け
し
た
い
、
と
い
う
思
い
を

持
ち
な
が
ら
、
そ
し
て
こ
の
思
い
が
食
べ
て

く
だ
さ
る
組
合
員
の
皆
さ
ん
に
届
い
た
ら

い
い
な
と
い
う
気
持
ち
で
作
っ
て
い
ま
す
」

と
足
立
さ
ん
は
最
後
に
笑
顔
で
話
し
て
く

れ
ま
し
た
。

お
酢
を
知
り
尽
く
し
た
会
社
が
作
る
ゆ
ず

が
主
役
の
「
C
O
・
O
P
ゆ
ず
の
ぽ
ん
酢
」。

皆
さ
ん
は
ど
ん
な
お
料
理
で
食
べ
て
み
た
い

で
す
か
？ 

ぜ
ひ
気
に
な
っ
た
食
べ
合
わ
せ

を
お
試
し
く
だ
さ
い
。

次の工程に流れていく様子（写真Ⓓ）。目視検査。背後から光
を当てながら、量の外観確認、またビンに傷がないかなどを
チェックしていきます（写真Ⓔ）。賞味期限を印字しラベルを
貼ったら、賞味期限の印字が正しいか、ラベルがまっすぐ貼
られているかを確認。このあと箱詰め、重量検査を経て、出
荷まで倉庫で保管します（写真Ⓕ）。

調合室。大量生産に対応するための巨大なタンクが並んでいます（写真Ⓐ）。ビン詰め作業に入る前に、ビンを
洗浄してから使用します（写真Ⓑ）。規定の量になるように充

じゅうてん

填し、ふたをしていきます（写真Ⓒ）。

❶�原料や製造方法など�
おいしさの理由が明らか
❷他の商品との違いが明確
❸�100人規模の組合員モニターの�
8割以上がおいしいと評価

こ の 商 品 は2016
年3月に実施した
組合員テストで、
93.2%の組合員の
皆さんが「おいし
い」と回答してく
ださいました。 おいしい�69.9%

ややおいしい�23.3%

93.2%が
「おいしい」と

回答！

おいしくない 0.0%
あまりおいしくない 6.8%

人数＝103

コープクオリティとは

お
客
さ
ま
の
笑
顔
を

想
像
し
な
が
ら

宅配：
1月2回、
2月1回に取り扱う予定です

店舗：
全店で取り扱っています
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