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北海道産の希少な豆を使い、手間隙かけて丁寧に煮上げた高質煮豆 

まるやなぎ「吟膳煮豆」シリーズがリニューアル！ 

 

リニューアル商品のお知らせ 

煮豆・佃煮の食品メーカーであ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、原料や製

法、本物の味にこだわった高質な商品のみに展開している「まるやなぎ」ブランドの「吟膳煮豆」シリーズが、味は

そのままで、保存方法のみ要冷蔵から常温で保存が可能に変更となりました。　※順次切り替え出荷予定 

●原料 
　　栽培に手間がかかり作付面積もめっきり少なくなってしまった北海道産の希少な豆のみを使用。 
　　大豆煮豆には北海道産大豆で最も美味しいといわれている極大粒の「ツウヅル大豆※1」を使用しています。 
　　甘さが美味しいインゲン豆の煮豆には、希少な高級菜豆※２にこだわり「とら豆」「白花豆」「紫花豆」を選びました。 
 
 
 
 
 
●製法 
　　弊社レギュラー商品に比べじっくりと時間をかけて少量ずつ丁寧に炊くことにより、豊かな豆の風味を 
　　残しながら、芯まで味がしみ込み、ふっくらと柔らかく煮上げることができました。 
 

【吟膳煮豆：こだわりのポイント】 

希少な豆といわれる豆は、手作業が多いため、量産ができず生産に大変な労力がかかり生産効率が悪いため生産者が激
減しています。その上、美味しい豆であるにもかかわらず流通も少なく、あまり知られていません。 
弊社は「希少な豆の得難いおいしさと価値を、もっと多くの方に知ってもらいたい」という思いをこめて開発しました。 
 
また、「家庭の煮豆の味」をテーマに掲げ、レトルトの高温殺菌をすると独特のレトルト臭が残ることから、当初は低温殺
菌にこだわり、保存方法を要冷蔵で発売しました。 
発売後も試作を重ね、高温殺菌でレトルト臭がほとんど残らない商品を実現し、常温で保存が可能となったことでさらに
「もっと多くの方に知ってもらいたい」という思いを強くこめてリニューアルいたします。 

※1 他銘柄大豆と比べ、低い位置に結実するため、コンバインによる収穫ができず手作業で収穫に頼らざるを得ない。 
　　また収穫時期が寒い時期の収穫になり手作業には悪条件となるため栽培が敬遠され、生産量が少なくなり希少な豆とされています。  
※2 菜豆とは北海道産インゲン豆のみに使われる呼称で、その中でも普通菜豆と高級菜豆にわかれます。高級菜豆は、蔓性のため 
　　支柱を必要とし多くの手労働がかかり、普通菜豆に比べ価格も高く生産量が少ない種類（主に虎豆、白花豆、紫花豆等）を指します。 
　 

【開発の背景：シリーズコンセプト】 

吟膳 紫花豆 

JAN：4901148075249

内容量：130ｇ　標準小売価格（税込）：￥248 
荷姿：10×4　サイズ：140×130×40 
賞味期間：60日 

内容量：130ｇ　標準小売価格（税込）：￥248 
荷姿：10×4　サイズ：140×130×40 
賞味期間：60日 

吟膳 とら豆 

JAN：4901148075225

吟膳 白花豆 

JAN：4901148075232

内容量：130ｇ　標準小売価格（税込）：￥248 
荷姿：10×4　サイズ：140×130×40 
賞味期間：60日 

内容量：130ｇ　標準小売価格（税込）：￥248 
荷姿：10×4　サイズ：140×130×40 
賞味期間：60日 

吟膳 野菜豆 
高級菜豆 紫花豆使用 高級菜豆 とら豆使用 高級菜豆 白花豆使用 北海道産ユウヅル大豆使用 

JAN：4901148075218


