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乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し、 あっ
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●会社名　株式会社菅野漬物食品
●創　 業　昭和 15 年 4 月
●資本金　 2,400 万円
●代表者　代表取締役　菅野行雄
●本   社　福島県南相馬市鹿島区鹿島字町 130　TEL　0244-46-3131 （代）
●事業所　仙台営業所　仙台市若林区卸町 1 丁目 3 番地 6 号 TEL　022-232-5191 （代）

昭和 15 年　　　　　初代社長 菅野菊雄が魚屋から転業。 海軍へ梅干しを納める。
昭和 18 年　　　　　県指定で塩製造を命じられる。 県指定農産加工場となる。
昭和 23 年　　　　　相馬農産加工場 （資本金 19 万円） 設立。
昭和 33 年　　　　　今までにない商品 “からみ漬” を開発。 大ヒットする。
昭和 41 年　3 月　 株式会社菅野漬物食品 （資本金 67 万円） 設立。
昭和 41 年 12 月　 仙台営業所を開設。
昭和 54 年　　　　　菅野俊夫が社長に就任。 資本金１,２００万円に増資。
昭和 56 年　　　　　“相馬きゅうり” を開発。 大ヒットする。
平成　6 年　5 月　 販売店 「みそ漬処 香の蔵」 「じぇらーと蔵」 オープン。
平成　7 年　6 月　 資本金 2,400 万円に増資。
平成 10 年　　　　　菅野行雄 （現社長） が社長に就任。
平成 23 年 10 月　 蔵醍醐クリームチーズのみそ漬を販売。
平成 24 年 10 月　 みそ漬処 香の蔵 エスパル福島店オープン。
平成 28 年　2 月　 みそ漬処 香の蔵 エスパル仙台店オープン。
平成 30 年　8 月　 クリームチーズのみそ漬が JR 東日本おみやげグランプリで特別賞
                        「家族に贈りたいおみやげ賞」 受賞。
平成 31 年　2 月   ふくしま産業賞 特別賞受賞。

乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し、 ピリ

辛味に仕上げました。 食べやすい

ひと口サイズです。

株式会社菅野漬物食品

きゅうりのお漬物
きゅうりの原料にこだわり、 乳酸発酵
技術を活かし歯切れがとてもよく、きゅ
うりの嫌味がないお漬物に仕上げまし
た。

相馬ひと口きゅうり漬

ちょっピリ辛い相馬ひと口きゅうり漬 げんこつ親父きゅうり

旨辛相馬きゅうり漬

朝鮮漬 500g

仙台味噌漬胡瓜 500g長なす漬 500g

相馬ひと口きゅうり漬 500g

青しその実 500g

500g 500g

500g 500g

500g

110g

105g

140g

150g

4901557117219

4901557117226 4901557117264

4901557117233

4901557116687 4901557116656

4901557116670 4901557116021

4901557116694 相馬きゅうり漬

283g

4901557117110

常温 180 日

常温 150 日

常温 180 日

常温 150 日 常温 150 日

常温 150 日常温 150 日

常温 150 日

常温 150 日

常温 120 日

10×3

10×5

10×6

10×5 10×4

36 入

36 入

15×220 入

20 入

乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し、 ピリ

辛味に仕上げました。 食べやすい

ひと口サイズです。

本醸造醤油をベースに 3 種類の

唐辛子と一緒に漬け込みました。

こだわりの 9mm カットで歯ごたえ抜

群な逸品です。

昆布、 にんにくなどの風味を活かし

た、 当社独自のまろやかな味のきゅ

うりの朝鮮漬です。 業務用商品で

す。

国産の乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し

ました。 仙台味噌に漬け込み、 ピリ

辛でコクのある味わいに仕上げまし

た。 業務用商品です。

乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し、 あっ

さりとした醤油漬で仕上げました。

食べやすいひと口サイズの業務用商

品です。

うす味でしそ風味を効かせた長なす

の醤油漬の業務用商品です。

胡瓜、 大根、 しょうが、 しその実、

しその葉を使用し、 あっさり醤油味

に仕上げました。 業務用商品です。

会社概要

 沿革

冷凍 がんこ茄子 500g

500g

4901557115079

冷凍 365 日

18 入

わさび風味の効いたピリ辛味の茄子

のしょうゆ漬です。 冷凍の業務用商

品です。

わが家の相馬きゅうり漬

115g

4901557117196

常温 180 日

10×6

乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し、 あっ

さりとした醤油漬で仕上げました。

旨辛相馬きゅうり漬 伊達な仙台味噌漬胡瓜 　 無着色 ひたし豆



国産きゅうりのお漬物
国産乳酸発酵ときわ胡瓜のお漬物です。

なすのお漬物
なすの原料 ・製法にこだわり、 食べ
やすく仕上げました。

各種お漬物/惣菜漬物
各種原料 ・製法にこだわった様々な
お漬物があります。

生カップ朝鮮漬

仙台味噌漬胡瓜

伊達な仙台味噌漬胡瓜

新商品　　国産旨辛そうまきゅうり漬

相馬ひと口長なす漬 とことんがんこなす(わさび味)

生カップなす朝鮮漬

無着色 ひたし豆 213g（固形量 120g） 松前漬

おいしい 松前漬 新商品　　福島のいかにんじん

90g

213g（固形 120g） 180g

90g

120g120g

70g

90g

73g

160g

73g

45211478

4901557115987

4901557117202

4901557117318

4901557117271 4901557117257

45211485

4901557117189 45211461

4901557117301

新商品　　ジャンボ朝鮮漬

183g

4901557117325

昆布だし相馬きゅうり漬

140g

4901557117059

新商品　　ジャンボなす朝鮮漬

183g

4901557117332

冷蔵 45 日 冷蔵 45 日冷蔵 45 日冷蔵 45 日

常温 150 日

常温 60 日（仮）

4901557117349

常温 120 日

常温 180 日

常温 180 日

常温 120 日 冷蔵 40 日

冷蔵 40 日

冷蔵 30 日

冷蔵 30 日

6×10 6×10

6×10

12×4 12×4

10×6

10×6

10×10

10×10

10×5 24 入

10×4 6×4

10×5

昆布、 にんにくなどの風味を活かした、

当社独自のまろやかな味のきゅうりの朝

鮮漬です。 非加熱製法の為、 きゅうりの

パリパリ食感が際立つ逸品です。

昆布、 にんにくなどの風味を活かした、

当社独自のまろやかな味のなすの朝鮮

漬です。 非加熱製法の為、 なすの食感

が際立つ逸品です。

昆布、 にんにくなどの風味を活かした、

当社独自のまろやかな味のきゅうりの朝

鮮漬です。 通常の朝鮮漬の 2.5 倍のお

得用サイズです。

昆布、 にんにくなどの風味を活かした、

当社独自のまろやかな味のなすの朝鮮

漬です。 通常のなす朝鮮漬の 2.5 倍の

お得用サイズです。

国産の乳酸発酵ときわ胡瓜を本醸

造醤油をベースに 3 種類の唐辛子と

漬け込みました。 バランスの良い辛

味と旨味がご飯との相性抜群です。

国産の乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し

ました。 仙台味噌に漬け込み、 ピリ

辛でコクのある味わいに仕上げまし

た。

国産の乳酸発酵ときわ胡瓜を使用し

ました。 仙台味噌に漬け込み、 ピリ

辛でコクのある味わいに仕上げまし

た。

うす味でしそ風味を効かせた長なす

の醤油漬です。

醤油の風味とピリッとしたわさびの辛

みが食欲をそそる逸品です。

国産きゅうりを使用しました。 自然

の味にこだわり、 昆布だしの旨味が

たっぷりの逸品です。

東北産の青ばた豆を保存料 ・ 着色

料を一切使用せずに、 天日塩であっ

さりした味わいに仕上げました。

人参、 昆布、 するめを本醸造醤油

を使用し、 旨みの効いた味わいに

仕上げました。 お手頃サイズです。

人参、 昆布、 するめを本醸造醤油

を使用し、 旨みの効いた味わいに

仕上げました。

100 年以上前から福島県で食べられてい

る郷土料理。 人参、 スルメに当社では、

かつお節やさば節のだしの旨味も加えた

オリジナルのつけだれで仕上げました。

田舎たくあん

1 本入

4901557300093

常温 120 日

20 入

国産の塩押し大根を使用。 塩分を

抑え甘みが程よい、 たくあんです。

徳用カレー福神

330g

4901557117240

常温 120 日

10×4

カレーの薬味にぴったりなマイルドな

甘さの福神漬です。


