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北海道産ハトムギ100％
麹を熟知した老舗味噌蔵職人の「ハトムギ麹」を使用

ヤマト福山商店  糀パウダー ハトムギ麹ブレンド
ヤマト福山商店  ハトムギ茶 ハトムギ麹ブレンド

2商品 5/30（火） 新発売

　福山醸造株式会社は、ヤマト福山商店ブランドの新商品として、自社の味噌蔵で仕込んだ
「ハトムギ麹」を使用した2商品を発売いたします。

北海道産の米糀とハトムギ麹をきめ細やかなパウダーに。
プレミアムオリジナルブレンド

ヤマト福山商店  糀パウダー ハトムギ麹ブレンド

　本品は、自社の味噌蔵職人が仕込んだ「北海道産米糀」と「北海道産ハトムギ麹」をきめ細
やかなパウダーにし、バランスよくブレンドした、プレミアムな糀パウダーです。

ヤマト福山商店  糀パウダー ハトムギ麹ブレンド
200g

ヤマト福山商店  ハトムギ茶 ハトムギ麹ブレンド
3g×30包入



【こだわり・特徴】

●

●

●

●

当社醸造蔵の「北海道産 米糀」と「北海道産ハトムギ麹」使用。

抗酸化作用に優れたアミノ酸誘導体「エルゴチオネイン」の

含有量が通常の糀パウダーと比較して50%アップ ※。

酵素がたんぱく質を分解してくれるので、

肉や魚にまぶすだけでやわらかジューシーに。

毎日の料理にふりかけるだけで、手軽に糀パワーを摂取！

　ヨーグルトや牛乳、豆乳にそのまま混ぜたり、肉や魚の下ご
しらえなど、毎日の食卓に手軽に取り入れていただけます。甘
酒にすると、米糀の甘みにハトムギ特有のほのかな香ばしさ
がプラスされ、あっさりとした味わいに。
　たんぱく質や食物繊維など、からだにうれしい栄養素を含
んだハトムギを麹にしてブレンドした使い勝手の良いパウ
ダーなので、料理にかけたり飲み物に加えるだけで簡単に酵
素を摂取できます。さまざまなレシピにご活用ください。

※エルゴチオネイン含有量…『糀パウダー』100g中2mg、『糀パウダーハトムギ麹
　ブレンド』100g中3mg／当社調べ

： ヤマト福山商店  糀パウダー ハトムギ麹ブレンド 200g
： 200g
： 900円（税抜）
： 2023年5月30日（火）
： 

【商品情報】

商 品 名
内 容 量
希望小売価格
発 売 日
取扱い予定店 大丸札幌店、札幌三越店、きたキッチンオーロラタウン店、きた

キッチン新札幌店、きたキッチン新千歳空港店、センカ新千歳空港店、
北海市場川沿店、米家きゅうさん新札幌店、DANSHAKU 
LOUNGE（函館 なないろななえ隣）、ラビスタ函館ベイ、大地（函館）、
弊社オンラインショップ・直売所　他



北海道産ハトムギを１００％使用。
ハトムギ麹のほのかな甘みとやさしいテイスト

ヤマト福山商店  ハトムギ茶 ハトムギ麹ブレンド

　本品の原料に北海道産ハトムギを100％使用。自社の味噌蔵で仕込んだ「ハトムギ麹」を
ブレンドすることで、新感覚のハトムギ茶が生まれました。

【こだわり・特徴】

●

●

●

●

●

北海道産ハトムギ100％使用。

麹を熟知した老舗味噌蔵職人が仕込んだ「ハトムギ麹」をブレンド。

ハトムギとハトムギ麹のブレンドはアフターミックス製法 ※を採用。

ハトムギ麹のほのかな甘みと、ハトムギの香ばしさが心地よいテイスト。

ノンカフェインなので、おやすみ前のリラックスタイムにも。

　ハトムギとハトムギ麹をそれぞれ異なる製法で焙煎し、調合す
る、アフターミックス製法で仕上げておりますので、個々の風味
が重なり合い、香ばしく豊かな味わいをお楽しみいただけます。
　ハトムギ麹のほのかな甘みとやさしくまろやかなテイストは、リ
ラックスタイムにおすすめ。ノンカフェインですので、おやすみ前
にもお召し上がりいただけます。

※それぞれの素材に合わせた方法で焙煎した後、ミックスする製法

： ヤマト福山商店  ハトムギ茶 ハトムギ麹ブレンド 30包入
： 3g×30包入
： 825円（税抜）
： 2023年5月30日（火）

【商品情報】

商 品 名
内 容 量
希望小売価格
発 売 日



：  

【商品情報】

取扱い予定店 札幌三越店、きたキッチンオーロラタウン店、きたキッチン新札幌店、
きたキッチン新千歳空港店、北海道どさんこプラザ札幌店、センカ
新千歳空港店、北海市場川沿店、米家きゅうさん新札幌店、
DANSHAKU LOUNGE（函館 なないろななえ隣）、ラビスタ函館
ベイ、大地（函館）、花ロードえにわ、北海道どさんこプラザ有楽町店、
弊社オンラインショップ・直売所　他

明治24年（1891年）創業。令和3年（2021年）に創業130周年を迎えた北海道の老舗
メーカー。「北海道の食卓を、もっと豊かに」をキーワードに、北海道内をはじめ全国へ醤油・
味噌を主とした調味料を発信しています。

【本件に関するお問い合わせ】

福山醸造株式会社 ヘルス＆ビューティー事業部　担当：南里（なんり）、堀田
TEL. 011-711-8181（受付時間：平日8：30～17：00）
メールアドレス： inomata@tomoechan.co.jp

https://www.tomoechan.jp

【福山醸造株式会社 会社概要】


