
16

お問合せ先

竹原給食株式会社

［広島県］

創業年：1964年／従業員数：10名／広島県竹原市港町1-1-8　http://www.aji-tange.com

0846-22-0633 竹原給食株式会社／担当：福田　哲史

商品概要

商品の特徴・こだわり

Fax 0846-22-0650　E-mail fukuda@aji-tange.com

たけのこの呼吸に合わせ、一年間熟成させたピクルス
新商品コンテストで大賞を受賞

地域特産物のたけのこを、生のまま一年間熟
成させ、本格ピクルスに仕上げました。第９
回グルメ＆ダイニングスタイルショーの新商
品コンテストで大賞を受賞しました。斬新な
アイデアを高く評価いただいた逸品です。

地域ブランド「TAKE1」認定商品
竹原市の特産品であるたけのこを、全国トッ
プを目指すブランドにしていこうと竹原商工
会議所を中心にスタートしたプロジェクトが
「TAKE１」。生たけのこピクルスの商品開発
はここから始まりました。

生たけのこならではの食感を残す
当社のピクルスは、生たけのこを使用してい
るので、産地でしか出来ない加工商品となっ
ています。こだわり抜いた製法により、一年
間熟成させ、味をしっかり染み込ませても、
生たけのこならではのシャキシャキとした食
感が残っています。ピクルスの種類は、
WhiteとWineの２種類。広島のレモンで爽
やかに仕上げたWhiteは、クリームチーズや
生ハムのお供に。赤ワインでスパイシーに仕
上げたWineは、ステーキやローストビーフ
との相性も良く、口直しにも最適の一品です。

新商品コンテスト大賞受賞で全国のバイヤーが注目

竹原商工会議所

生たけのこピクルスWine＆White
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