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煮豆をつかった新しいタイプのデザート 

「ふるふる寒天とお豆のデザート  豆ふるる」に「黒糖くろまめ」が新発売！ 

 

新商品のお知らせ 

煮豆・佃煮のマルヤナギブランドを展開する株式会社小倉屋柳本

（神戸市東灘区　代表取締役社長：柳本一郎）は、煮豆をおやつ

やお茶請けとして利用される豆好きのお客様に向けて、煮豆をつ

かった新しいタイプのデザート「ふるふる寒天とお豆のデザート 

豆ふるる」に秋冬の期間限定で「黒糖くろまめ」を追加新発売を

いたします。 

・煮豆＋人気の和風デザート。 
・豆と寒天で作っているからヘルシー。 
・ふるふるとした、やわらかな口当たりのよい食感。 
・豆のおいしさを生かした、ほどよい甘さ。豆本来の魅力を十分に 
  感じていただけます。 
 

【豆ふるる：シリーズ特徴】 

・北海道産 黒豆を使用。 

　　　大粒でふっくらとして、甘味やコクを感じる風味が良いのが特徴の黒豆。 

・沖縄産黒糖を使用 

　　　サトウキビのみで作られたこだわりの黒糖を使用し、雑味がなく、すっきりした後味に仕上げています。 

・本葛を使用で「ふるふる＋もっちり」 

　　　ふるふるした寒天を本葛を使用し、秋冬限定の食感として「ふるふる＋もっちり」とさせました。 

・ダイエットでも話題の黒豆＋寒天の最強コンビ 

　　　テレビ放映でも取り上げられ、話題となっている「黒豆」と「寒天」を使用した商品です。 

【黒糖くろまめ：商品特徴】 

煮豆需要が若干落ちる夏場の新しい食べ方提案として考案した「豆ふるる」が、好評につき期間延長を願う声の

ほか、季節を問わず和風デザート需要が年間を通じて安定した推移を示していることから、「あずき」「うぐいす」

は通年販売が決定しました。 

「黒糖くろまめ」は、冬場には黒豆の需要が非常に高く、おせち料理以外にもおやつやお茶請けとしての人気が高

い黒豆を秋冬限定の新たな食感で期間限定で発売し、新しい冬場の煮豆と和風デザートを融合させた楽しみを提

案します。 

全国のスーパーマーケット、 
マルヤナギの通販ショップ 
「せんみ会」※で発売中。 

【開発の背景】 

【商品ラインナップ】 

全国のスーパーマーケットで8月21日発売予定 

※http://www.maruyanagi.com


