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わ
が
社
で

は
、
ラ
ー
メ

ン
に
欠
か
せ

な
い
メ
ン
マ

を
約
50
年
前

か
ら
作
っ
て
い
ま
す
。中
で
も
味
付
メ

ン
マ「
三
味（
ミ
ミ
）」は
、道
内
に
お
け

る
シ
ェ
ア
率
も
高
く
、こ
れ
か
ら
寒
く

な
る
に
つ
れ
売
れ
ゆ
き
が
伸
び
て
い
く

主
力
商
品
で
す
。昨
年
は
震
災
の
影
響

で
外
食
を
控
え
る
人
が
多
か
っ
た
た
め

か
、過
去
最
高
に
近
い
売
り
上
げ
を
記

録
し
ま
し
た
。

　

メ
ン
マ
の
原
料
は
麻
竹
と
い
う
中
国

で
生
産
さ
れ
る
タ
ケ
ノ
コ
。わ
が
社
で

は
そ
れ
を
天
日
干
し
し
て
乳
酸
発
酵
さ

せ
た
も
の
を
買
い
入
れ
、加
工
し
て
い

ま
す
。工
場
で
は
ま
ず
乾
燥
し
て
カ
チ

カ
チ
の
麻
竹
を
戻
す
作
業
を
行
い
ま

す
。麻
竹
は
状
態
に
バ
ラ
つ
き
が
あ
る

た
め
、食
感
を
均
一
に
す
る
に
は
熟
練

の
技
が
必
要
で
す
。職
人
の
長
年
の
経

験
と
勘
で
温
度
や
時
間
を
調
整
し
な
が

ら
、シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
に
し
、

伝
統
の
調
味
液
に
付
け
て
お
い
し
い
メ

ン
マ
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

　

近
年
、中
国
で
も
メ
ン
マ
が
普
及
し
、

麻
竹
の
確
保
が
難
し
く
な
っ
て
き
て
い

ま
す
が
、安
全
安
心
な
生
産
体
制
で
、こ

れ
か
ら
も
皆
さ
ん
に
喜
ん
で
も
ら
え
る

商
品
を
届
け
て
い
き
た
い
で
す
。

味付メンマを半世紀
にわたって製造。

三榮食品㈱
新港西1丁目706　☎74-5191

ワン！
イシカリワン★ブル

石狩湾新港で企 業 訪 問だ

ま
ち
く

工場長
若林 雄二さん

さきいか

みたいだワン！

昭和33年に札幌市で創業し、
味付メンマ「三味」の製造を開
始。石狩湾新港には昭和62
年に移転。21年前に食品メー
カー「ベル食品」と資本提携を
結んでからは自社製品のほ
か、「ラーメンスープ」や「スー
プカレーの作り方」など、多く
のベル食品の商品も製造して
います。従業員数26人。

▲③メンマの調味液
づくりで使った材料は
いつ、どれだけ使用し
たかなど全て記録。

◀これがメンマの
原料となる麻竹！

◀①乾燥した麻竹を
圧力釜で蒸します。

▲②形や色の悪いものを外し
ます。その後は再び水にさらし
てタケノコ独特の灰汁（あく）
を抜きます。

▲④袋詰めする分を自動的に計量。この一
つ一つの器が全て秤です。

▲⑦厳しい検査をクリアした
メンマだけが出荷されます。

▲⑤調味液とメンマを袋に自
動充填。１分間に約60袋のス
ピードで次々と袋詰めします。

▶
⑥
レ
ト
ル
ト
殺
菌
機

で
加
熱
処
理
。

◀毎日サンプル
を取ってメンマの
状態を検査。直接
かじって食感を
チェック！ ▲味付メンマ「三味」シリーズ。




