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羽黒・のうきょう食品加工有限会社のみなさん

私たちは、山形の豊かな食文化を次世代へつなぐ“架け橋”であ
りたいと考えています。小なすという地域に根ざした素材を、ただ
漬物にするのではなく、丁寧に仕立てることで“山形らしさ”を全
国に届けることが使命です。特に柿酢を使った独自の漬け込み
は、地元の味を守りながらも新しい価値を創造する挑戦でもあり
ます。
生産者の努力と自然の恵みに敬意を払い、素材の魅力を最大
限に引き出す製法を追求。食べる人の笑顔を思い浮かべながら、
一本一本に想いを込めて仕上げています。地域とともに歩むメー
カーとして、誇りと責任を持って商品づくりに取り組んでいます。

山形県産小茄子使用
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＜商品名＞古今東北 山形県産小茄子使用 夏限定！パリッと小茄子漬
【分類】：日配
【製造者名】：羽黒・のうきょう食品加工有限会社
【製造地】：山形県鶴岡市
【主な原材料】：小なす、漬け原材料（食塩、還元水飴、発酵調味料、蛋白加水分解物、しょうゆ、柿酢）／

ソルビトール、調味料（アミノ酸等）、酸化防止剤（ビタミンＣ）、環状オリゴ糖、酸味料、ミョウバン、
キトサン、（一部に小麦・大豆・ゼラチン・かにを含む）

【内容量】：１２０ｇ
【保存方法】：要冷蔵（１～１０℃）
【賞味期限】：１２日
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８５７１１
【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８５７１８

＜おすすめの食べ方＞

まずはそのまま一口。これが一番のおすすめです。小なす本
来の旨みと柿酢のまろやかな風味が口いっぱいに広がります。
器に盛り付ける際は、漬け液ごと添えることで色合いが美しく
保たれ、見た目にも涼やかな一品に。

冷蔵庫でしっかり冷やしてから食べると、より一層味が引き締
まり、暑い季節には格別の美味しさです。縦割り（半割）にすれ
ば、見た目も良く、食べやすさもアップ！
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＜震災時の苦労・復興にかける想い＞

震災の困難を乗り越えながら地域の生産者・加工者が力を合
わせて生み出した一品です。「地域の味を絶やさない」という強
い想いが支えとなりました。
この小なすには、山形の風土と人の
絆、そして復興への希望が詰まって
います。
食べることで、東北の“今”に触れ、
“昔”の知恵を味わっていただける。
そんな商品でありたいと願ってます。
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＜こだわりの技術＞

伝統と革新を融合させた独自の技術が
詰まっています。まず、漬け込みに使用
するのは地元産の「柿酢」。まろやかな酸
味と自然な甘みが、小なすの旨みを引き
立てる重要な要素です。さらに低温管理
による漬け込み技術により、なす本来の
鮮やかな色合いとパリッとした食感を保
ちつつ、味をじっくり染み込ませています。
製造工程では、目視で確認と、手作業に
よる選別を徹底。大量生産ではなく“手間
を惜しまない”姿勢が、品質の安定と美
味しさの源です。

地域の素材と職人の技術が融合した、ま
さに“山形ならでは”のこだわりが詰まっ
た逸品です。


