
商品名 紹介内容

開華 AWA SAKE
【第一酒造株式会社】

燦爛　純米大吟醸　山田錦
【株式会社外池酒造店】

宮ゆず胡椒セット
【床井柚子園】

ミドリヤ百年スパイス万能旨辛
【吉岡食品工業株式会社】

鹿沼在来そば『コソバ』なまそば
 二人前そばつゆ付
【米山そば工業株式会社】

栃木の名品コレクション商品一覧

シャンパンと同様の「瓶内二次発酵」によるスパークリング日本酒
です。開華AWA SAKEは、製法やガス圧など厳しい基準をクリア
したものだけに認定される「AWA SAKE」に認定されておりま
す。
2019年のG20外務大臣会合での晩さん会や2023年のG7男
女共同参画・女性活躍担当大臣会合での晩さん会にてそれぞれ乾
杯酒として採用された実績がある他、国内外でのコンテストにお
いても一定の高評価を得ています。

農林水産省「地理的表示GI第136号鹿沼在来そば」使用の石臼
挽きなまそばです。日光連山の南麓で、晩秋の昼夜の寒暖差が良
質な鹿沼在来そばを育みます。国内随一の小粒在来そばは、香味
のある味わい深い風味が特徴。
当社は創業の明治三年から玄そば自家製粉を五代にわたり継承。
独自の石臼弐層挽き製法®を用いて、小粒在来そばの香りを引
き出し、細切りの田舎そばに仕上げています。
地域の恵みが活きるここにしかない香りを、ぜひ一度ご賞味くだ
さい。

緑屋商店という屋号で創業、100年間唐辛子に関わり続けてき
た当社が、唐辛子と相性の良い素材を厳選して調合した万能スパ
イス。
直火焙煎した県産の栃木三鷹(さんたか)を使用し、キレのある辛
味が特長。ローストガーリックや黒コショウのパンチのある味わ
い、醤油やかつお・こんぶだしが味に深み、ほんのり香るオレガノ
やローズマリー等のハーブが味わいを引き立てます。
万能旨辛の名のとおり、何にかけても「旨辛」となるように辛さと
味、香りのバランスにこだわり抜いた一品です。

北緯36°の宇都宮市新里地区で栽培された、香り高い「宮ゆず」と
「日光唐辛子」を使用。青柚子の皮と青唐辛子で作った青柚子胡
椒を「青鬼」、黄柚子と赤唐辛子で作った赤柚子胡椒を「赤鬼」に
見立て、可愛らしい柚子柄の器をつけたセットです。
全国的にはほとんど流通しない宮ゆずをふんだんに使用し、塩分
は控えめで旨みと柚子感を十分に感じられます。
強すぎない辛さと清々しい余韻が料理を引き立てる一品です。

「燦爛」は光り輝くという意味。お客様に光輝く人生を送り、その
ひとときを楽しんでほしいとの思いで「燦爛」というブランドを大
切にしています。
酵母の醸し出す純粋な香りを守るため、使う道具から蔵の梁まで
清潔な状態に保つことを常に心がけています。
仕込みに使用する水は日光連山の伏流水を敷地内の井戸からく
み上げたものを使い、南部杜氏と下野杜氏の両方の資格を持つ
杜氏を筆頭に蔵人たちが一つ一つ丁寧に手作りしました。
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商品名 紹介内容

ブラウンチーズケーキ
【株式会社那須村屋フィンランドの森】

 ETHICAL SERIES
  日光の余福（よふく）
【株式会社ファーマーズ・フォレスト】

笑福シウマイ
【株式会社フク】

栃木のパンの缶詰　いちご味
【株式会社パン・アキモト】

とん太の二週間ベーコン
【有限会社とん太ファミリー】

とん太ファミリーのベーコンは贅沢な肉料理です！材料は豚肉・
塩・砂糖・ハーブだけ。混ぜ物、ごまかし一切ありません。
卵・乳・小麦などを始めとするアレルギー特定27品目、保存料、発
色剤、着色料は使っていないので小さなお子様から安心してお召
し上がり頂けます。漬け込み熟成に2週間、乾燥・燻煙に直火のス
モークハウスで15時間じっくりと時間をかけて仕上げたベーコン
はお肉の味がしっかりと凝縮され、スモーク本来の香ばしい風味
も力強いものとなっています。
とん太ファミリーの中でも、一番ファンが多い自信作です。

栃木県産の小麦やいちごのジャムを使用し、素材本来のやさしい
甘みとしっとりした食感が特徴。お子様から高齢者まで安心して
お召し上がりいただけます。
缶詰ながら、焼きたての風味をそのまま閉じ込め、開けてすぐに
美味しく食べられるのも魅力。保存期間は３年と長く、ローリング
ストックにも最適です。いざという時にも「ほっとする味」を届け
る、地域の想いが詰まった備蓄パン。
日常から非常時まで、あなたと大切な人の食卓を支えます。

コンセプトは「栃木名物　鹿沼のおみやげ」。食べると笑顔、福来た
る縁起の良いシウマイ。マツコの知らない世界をはじめ、秘密のケ
ンミンショーなどメディア出演多数。雑誌dancyuでも紹介され
ました。
安心安全、高品質な原材料を厳選し、玉ねぎは時期に合わせて旬
の国産のものを、ツナギの卵はコクと旨みの強い日光御養卵、メ
インのお肉は、国産豚の一頭からわずかしか取れない希少なスネ
の赤身肉を使用。これらを混ぜ合わせて熟成、素材同士を調和さ
せ、その旨みを最大限に引き出しています。

日光市で180年にわたり酒を醸す老舗酒蔵の最上級の酒造りか
ら生まれる「大吟醸酒粕」。最上級のお酒を醸すのと引き換えに見
た目に黒い斑が現れることで、価値が届きにくくなってしまった
この大吟醸酒粕を、もう一度、光のあたる場所へ。
栃木県麦芽100％、オリジナルの清酒酵母を使用し、酒粕ならで
はのふくよかな香りと、日本酒を想わせるやさしい余韻が楽しめ
る一杯に仕上げました。
「もったいない」から「ありがたい」。それが『日光の余福』です。

チーズになるのは生乳のわずか1割、残り9割はホエイとして廃棄
されます。良質なたんぱく質やカルシウム等が豊富に含まれるこ
のホエイを弊社のチーズ職人が時間をかけて丁寧に煮詰め、なめ
らかで濃厚なブラウンチーズ「ルスカ」が誕生。「ルスカ」は世界最
大級のチーズコンテストでGOLD賞を受賞、世界に認められた逸
品です。
そのルスカをたっぷり使ったベイクドブラウンチーズは、口の中で
ふわっと溶ける濃厚な甘み、保存料や乳化剤等を使わない安心感
で、特別な時間をお届けします。
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商品名 紹介内容

絞りたてモッツアレラ
【チーズ工房那須の森】

かりまん
【有限会社高林堂】

かんぴょうミルクアイス
【栃木県立小山北桜高校】

発酵バター（有塩・無塩）
【森林ノ牧場株式会社】

マロングラッセ12個詰め
【フタバ食品株式会社】 イタリアから仕入れし選び抜いた栗を、マダガスカル産のバニラ

ビーンズを使用した特製シロップにじっくりと漬け込み、徐々に糖
度を上げることで、中までしっとり柔らかいマロングラッセに仕上
げています。マロングラッセの老舗としてのこだわりが詰まった自
慢の逸品です。
当社は1972年に手作業によるマロングラッセ製造を日本で初め
て工業生産に成功。独自技術を駆使して工業化、現在でも国内
トップシェアを誇っています。

森林ノ牧場では那須町の未利用の森林や益子町の耕作放棄地を
活用し、ジャージー牛を放牧で飼育しています。放牧地の草が季
節で変化をするように、牛たちから搾るミルクの風味や成分にも
季節感があります。春から夏にかけて黄色く香り高いすっきりと、
秋から冬にかけて白っぽく濃厚でコクのあるミルクになり、特に
発酵バターは季節感を感じられる乳製品です。バターの原料とな
る生クリームは一晩かけてじっくりと発酵させ、伝統的な製法で
丁寧に練り上げました。ミルクの香りに加えて芳醇な発酵の香り
と、ミルクの個性が凝縮された唯一無二のバターをお楽しみくだ
さい。

地元の伝統食材「かんぴょう」を使い「みぶブランド」に認定された
新感覚スイーツ！小山北桜高校生が企画し、企業と連携して完成
した「かんぴょうミルクアイス」。
アイス工房カウベルの「ミルクアイス」と篠原商店の「ゆうがおのシ
ロップ漬け」を組み合わせた地域の魅力が詰まった一品です。ミ
ルクのコクとゆうがおのさっぱりとした甘さが絶妙の自慢の味で
す。多くのメディアでも紹介されました。
地域の特色を活かした新しい味わいを、ぜひ、お楽しみください。

2007年の発売から瞬く間に看板商品となった「かりまん」。三角
の羽のパッケージスタイルは「かりまん」が初めて。かりんとう饅頭
という和菓子の新ジャンルは、2009年にこの「かりまん」がメ
ディアに取り上げられ、大ヒット。
黒糖風味の皮はカリッと中のこしあんはしっとり。極秘のかりまん
蜜による独特の風味と和菓子屋の命のあんこ、揚げた旨さを計算
しつくした「かりまん」は、弊社ならではの発想と技術から生まれ
た逸品です。

日本には0.1%ほどしかいない希少なブラウンスイスの生乳を使
用し作られたモッツァレラチーズ。
素材本来の風味を活かすため、週２回のみ製造、“できたて”の状
態でお届けします。まろやかな甘みとしっかりとしたコク、噛むほ
どにミルクの風味が広がる奥行きのある味わいが特徴。手でち
ぎったときのふわっと裂ける質感も、このチーズならではの魅力
です。
そのまま食べても、料理に使っても。日常の食卓から特別なひと
ときまで寄り添う、贅沢なフレッシュチーズです。
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