
試食商談会

市場流通しない、旬の「極上食材（フルーツ、野菜、ドリンク、加工品）」
をこっそり、１日限定でご案内。

これまでの展示会では出会うことが出来なかった
こだわりの本物「極上の食材」を選りすぐり。

売り上げUPの秘訣がいっぱい！
貴店の「目玉メニュー」のお役に立てます。

事前来場登録はこちら

Soup Stock Tokyoで数々のヒット商品を生み出してきた
スープの女神「桑折敦子」さんによるご提案＆試食会

12:00〜 / 15:00〜　2部制　ご予約優先とさせて頂きます

Japan Premium 
Food Selection 

2023 Autumn

会場：K,D,C,,, (東京都新宿区百⼈町1-10-15 JR新⼤久保駅ビル3F)

年 ⽉ ⽇（�）

2023 年 11 ⽉ 8 ⽇ (�) 11:00 〜 17:00
会場：K,D,C,,,
〒169-0073 東京都新宿区百⼈町1-10-15 JR新⼤久保駅ビル3F

⼊場無料
対象：業界関係者のみ。お名刺をご持参ください。

Japan Premium Food Selection 
2023 Autumn

〜 厳選⾷材展⽰商談会 〜

https://docs.google.com/forms/d/1RT8eODZcoHJfwxUzen-bEjvM5yFj3ldBHVEKbBnWwfk/edit
https://forms.gle/3iPUGuxLwUqHKxGE9


出展商品一覧

���薔��

オーガニック�⽤バラ

「さ�」「アップルロゼ」 

�橋��

�のレインボーキウイ

�度１８度�上�レインボーキウイ��

の先�者でもあり、キウイ作り���橋

さんのレインボーキウイは、イガイガ�

がなく、��い⽢さで、旨味の��が⼝

中に�がります。�と⻩のコントラスト

が��です。�・�皇�下のお�事にも

�上されました。有�パティシエ��さ

んもお気に�り�

キウイの枠を超えた�橋さんのレインボ

ーキウイは、�べると思わず笑�が�れ

ます。

��野菜

⽇��国の��野菜から⻄�かぶまで、

�・��・⾵味が個性的な��で�しめ

るかぶをご��。

⽣�・��どちらも�⼒的。

温�かぶ・⻩かぶ・筒井�かぶ・�⽯か

ぶe・ミラノかぶ・フルーツかぶtc...

⼀度味わうと�れられない��な⾹り。12
年の研�を�て開発された���薔��の

おレジなるブランドローズ。�国のシェ

フ・パティシエを虜にする⾹りは�惑的。

フルーツ、野菜、⾁、⿂�などどんな�材

とも相性抜�。

アンチエイジング�果も期待できます。

フレッシュな��はもちろん、シロップ・

ローズウォーター、スパークリングローズ

など�⼯品も�⽰。

�戸�レストラン・⼩�シェフのスペシャ

リテ「クレオパトラのサラダ」をお�しみ

いただけます。

さいたまヨーロッパ野菜研��

国�ヨーロッパ野菜

 「さいたまヨーロッパ野菜研��」

は、�内レストランの「��が�く�⼿

の�しいヨーロッパの野菜を、地元で⽣

�して�しい」という声と 、代々�く�
�の仕事に�⾜する事なく、「���の

期待できる、�しい野菜に挑戦した

い��」という若き⽣�者さんの�い想

いが⼀つになって、平成25年4⽉に�成さ
れました。�では、�国に�えた

「ヨーロッパ野菜��グループ」のモデ

ルケース的な�在になっています。

⻘���りんご�

オーガニックりんご

「⻘�りんご��」の��さんは、３０

種�ものりんごをはじめ、�梨やプルー

ンなどを��中�薬７�減で��してい

ます。�草�不使⽤、フルーツに�薬を

かけることはありません。����でyす
ので、�々なフルーツ⽬当てに、沢�の

�が�びに来ます。「�供たちに、思い

っきり�んで、沢��べてもらいた

い�」という思いで、�んでも⼤丈夫な

よう樹の周りには�草を�しています。

��さんの優しさが�まった、それぞれ

のりんごの個性をお�しみください。

��さん

プレミアムルバーブ
��さんの作るルバーブは�くほど�っ

���しっかりと�まっていて�く、�

晴らしい�品で、��からの�き�いも

�えきれない�。ジャム・タルト・ソー

ス・ドレッシングなどにするととても�

�。��のルバーブとは���う�煮て

も��が�って�べ�えのあるジャム

に。�薬・��肥料不使⽤。暖�の��

でモグラ��が�⼤の為希�です。

⽇��国かぶ��



���・��津の�ノ井さんが丁寧に�

�されています。

�体が�いオレンジ�で�平型をしてお

り、�が�く、お�の��にある「へ

そ」が⼤きく�っ�っているのが�徴で

す。�中に吊るして��するので、まん

べんなく�づき、形も��。��津の�

んだ�気と��け�をたっぷり�えて�

った�かぼちゃは、⼀�間ほど�成させ

ます。平�きし、⾵�しながら�成させ

ることで、デンプンが��に�わり、⽢

くなります。その�、�度�査をし、�

�した品物に��シールを貼って、⾃�

を持って�荷されています。

上品な⽢さとコクは他のかぼちゃでは味

わえない旨さ。 

��津金��南�

刺�まこも茸

他の国�とは異なり、�かみしていない

ので、ぜ〜んぶ�べられます。

筍の�な��でとうもろこしの�な⾹り

も�しめます。

�くスライスしてお刺�⾵や、マリネや

お漬物で�品�

ホイル焼き・�め物・�ぷら・フリット

は勿論、ご�に�き�んだり、お�だっ

たり。

�物��が��で女性にも�しいアイテ

ムです。

カネブン⻘果

��川��野菜

�形�北�にある��川の、���に�

�時代から���に代々�わる、⼀�相

�の⾥芋。�� の⾥芋に�べてやや�め
でぬめりが�く、しっとり柔らか��

で、⾥芋の�念を覆されます。

お味・� �・⾹り、どれも��で、⼀�
的な⾥芋とは⼀�を�する味わい。

���のかつての��「��右ヱ⾨」に

ちなみその�がつきました。 
⽇�中・�界中を�しても、種芋を持っ

ているのも⽣�しているのも、���の

み。��の間では「この芋は��に�や

してはいけない」と�い�えられてきま

した。

カネブン⻘果

��度ミニトマト「津軽の�⽯」

トマト�来の⽢味と�味を��まで�め

ているので、キリっとした��な�味を

お�しみいただけます。

平��度が12〜13度�で、���度は
16％�上になるものも。
しっかりとした��の果⾁で、⽇持ち性

が良く、��させるとさらに�味しくな

ります。

2.5〜4cm�と⼤粒のキラキラ�きのある
�在�抜�のミニトマト。

カネブン⻘果

�東⽩菜苗

⻘梗菜×⽩菜。�と⽩のコントラストがと
っても��なお野菜です。⻘梗菜と⽩菜

のいいとこどり�

�味がないので、⽣�で�味しいです。

サラダやバーニャカウダのアイテムにも

ってこい。

��すると、トロッとした��が�しめ

ます。

中華だけではもったいない��々なジャ

ンルで⼤活�。

��⽩桃

�に�味しい�しい��の桃。

恵まれた気�⾵⼟の中で��された技�で

��されています。

果⾁はかためですが、他の�の桃に�べ果

�も⼤きく、上品な⽢味、�味しさのある

桃です。

まだ��も�なく、希�品種ですので、�

量���荷で貴重。

��右ヱ⾨芋

カネブン⻘果

カネブン⻘果カネブン⻘果



450年もの歴史を持つ、�井�南�前��
�の「つるし�」�度は60度�上。
⽪をむき、かき�に吊るし�燥�の中で

�を�きながら丁寧に燻して作ります。

�でも燻している間は4時間ごとに⾒回り
�中でも燻し�ける、昔と�わらぬ��

で⼀つ⼀つ丁寧に作っています。

⼀⼝�べると燻しの⾹ばしい⾹りが�か

ら抜け、あとからくる�のジューシーな

旨味で、�⼀�⼆な⼲し�は、ワインや

ウイスキーとの相性もバツグンです。 
NHK「クローズアップ現代」で��され
��への�き�いも��。

�前いぶし� 

⼗���

⼗�マッシュルーム

�場ヨーロッパと同じ、⻨ワラの⾺�肥

（⾺の�ワラ）から作った��の�肥を

��にして、�流⽇�⼀に何度も�ばれ

た札内川の�味しい伏流�で�っている

ので、旨味が�くてみずみさずしい�⽣

�でも��しても、�立った�味しさで

す。��薬。

カネブン⻘果

種�しカボス

国種がないので、２��上の果汁�阿南

��では、「��して�べて頂ける�味

しいカボスを�けたい」との思いから、

��薬・���肥料で��しています。

「⾹�の川」という種のない（�ない）

品種で、1980年�⼤��津久⾒�で発⾒
され、�⽊により��されています。�

味が�えめで⽢みも�じられます。お料

理の�え物だけではモッタイナイ�前⾯

に打ち�したメニューでもいけちゃいま

す�⽪ごと使えるのでドリンクにも。

カネブン⻘果

国�グリーンペッパー

沖��の⽣のグリーンペッパーです。鮮

やかな��で、華やかな⾹りと、ブラッ

クペッパーと�べてマイルドな�味が�

徴です。⽣のままでもソースやトッピン

グにも�々に使えます。

カネブン⻘果

��薬ベルガモットオレンジ

�界⼀�価な柑�と�われ、フレッシュ

で�貴なベルガモットの⾹りは、⽪はア

ールグレイの⾹りづけや、アロマオイ

ル・⾹�などに使われます。削った⽪

で、�いだティーカップのふちをピー

ル�そして⽪を�茶に�かべれば正�正

�オリジナルのアールグレイに。ふんわ

りと⾹るベルガモットの⾹りが、なんと

も�せな�界に�ってくれます。カカオ

との相性もバツグンなので、ショコラも

おすすめ。

���”野菜を�べる”
グルテンフリーピザ

"野菜を�べる"ことを主軸にした、ヴィー
ガン��の

���グルテンフリーピザ。

�剰野菜や���野菜を積�的に活⽤する

など、�べることで⽣�者さんを�援でき

るヘルシーピザ。

プラントベースチーズ使⽤。

Veggie rich 

カネブン⻘果



⼗�ポワロー

１２年�前、地元のフレンチシェフからの

�頼を受け、アメリカからリーキの種を�

�した事から�まりました。�思えば、ひ

どい種だったそう。そこから、⽵中さんの

「��に�味しいポワロー作り」の�路が

スタート。８年間で５０品種ほどの�作を

⾏い、優良種�を��。その間、オースト

ラリアとフランスのポワロー⽣���に、

⽣�技�を�びに⾏き、��の技�と⼗�

型の技�を�み�わせ、たけなかファーム

独⾃の⽣�技�を�立しました。

⼗��� ⼗���

�成インカのめざめ

�気の「インカのめざめ」を14ヵ⽉�上
��の中で�成させているので、�きの

⽢さ。さつま芋の�な⽢さと�で、⻩金

�に�きを�つ�品です。じゃがいもの

域を超えた珠⽟の�品。

⼗���

別��中�さんのビーツ

動�硬�の予�・腸内��を�える。�

��作⽤が��な「奇�の野菜」。ビー

ツ作り��・⼗�の中�さんの作るビー

ツは別��⼟�さが⼀切�じられず、�

度も�くみずみずしい。栄�価も�く、

女性に�しい�⼤�⽬の��野菜。��

薬。

⼗���

奇�の⽩たまご「⽶�」

�っ⽩なオムレツや卵焼き､プリンを作る

ことができます。��・��な卵を��

した�果、⻩�が⽩い卵が�来上がりま

した。ふくよかな⽢みと��された旨味

が�じられます。お⽶をはじめ､99.8%が
北���の�料を�べ、�い��で�っ

た鶏から⽣まれた卵です。

超��粉（⽶粉・�⽶粉・⼤�

粉・野菜粉等）

独⾃の粉砕技�で20μ�下までパウダー�
（�常の⽶粉�８0〜100μ）。マイナス
20℃の�温粉砕�式で栄�価を�すこと
なく粉砕。

独⾃の��粉砕技�により、形状が��。

たくさんの��がある為、�常粉砕の⽶粉

と��すると��と、保�⼒が抜�。

この保�性を利⽤して粒�同⼠が�がるた

め、グルテンや��物を�えることなく、

パン・菓�・�などを成形できます。

VEGGIE RICH

�⽶パン

⼩⻨・卵・��品・保�料不使⽤。グル

テンフリー・ヴィーガン��。

平�粒度20μまで超�粉粒に粉砕した秋
⽥��のうるち�⽶と��した国�の�

材料のみで作ったこだわりの�⽶�パ

ン。�⽶の⾃�な⽢さを活かしたヘルシ

ーな味わいです。

独⾃の�粉技�による超�粉末の⽶粉

と、オリジナルの発酵��とがコラボし

たことによって、⼩⻨の�パンにはない

⾆�りの良さと���を⽣み�し�⽥。

��情�による⼩⻨の価���により、

⽶粉��が��となっている�、使⽤す

ることで、��問題を�決できるアイテ

ムです。

VEGGIE RICH



蝦�鹿

エゾ鹿⾁の品�はハンターの�に��し、

鹿が苦�を�じると品��下の��となる

体温上昇と��の発⽣が�こります。

ジビエの品�を�めるために、鹿を苦しめ

ない「クリーンキル」⼿�と��な�体処

理で提供するエゾ鹿です。

�⼤な⾃�の中でたっぷりと草を�べて�

やかに�った蝦�鹿（エゾシカ）は、⾁付

きがよく���が�晴らしい。

�タンパク・�脂�でヘルシー。

⼗���

�⻄⽜

�⻄⽜は、⾃��場で�てた�料とホルス

タイン種の�⽜を使⽤し、��⾁の旨味を

�しめるヘルシーな⽜⾁で、��・��の

⼀貫⽣�体制を持つ、北��は⼗�の�⻄

地域のブランドです。

⼗���

どろぶた

エルパソ�牧場の「どろぶた」は、⼗�の

�⼤な⼤地でのびのびと�てられたオリジ

ナルの�牧�です。

どろぶた�はその�の由来どおり、どろん

こ�びが⼤�き。

ビタミンとミネラルを�んだ⼟は⼤切な栄

��となります。

そんな彼らは��の⼟を�べることで��

有の�みを⼤幅に�え「⾁�」と「味」を

�えます。

⼗���

セサミオイル・プレミアムブラック

�ヶ��では希�な国�の黒ごまを作って

おり、�かな⾃���によって良�なごま

が�っています。その黒ごまを、国内でも

有�の�油技�を持つ�都の⽼��業と協

⼒し、�の丁寧な仕事によって⽣まれたの

が、⾹り�く、サラッとした⼝当たりが�

徴の「sesami oil  Premium Black」で
す。

とざ和�� ����

��もやし

「もやしがこんなに�味しいんだ�」と

�き��い�材の代��の 「もやし」
が、とんでもなく立�な主�を�れま

す�「 ブラックマッペ」を使⽤した「�
�もやし」は�いけど⾻�。味が�く⾹

りも�い。お�に�れてもシャキシャキ

�はそのまんま。ヒューッと�びた�っ

こからいいお�汁が�ます。⼤量⽣�の

おやしとは決別し、「もやし�来の味が

する昔ながらのもやし」作りにこだわ

り、�⼯��を⼀�で⼿作業で⾏うこだ

わりが�まったもやし。 漂⽩�・エチレ
ンガス不使⽤。

����

在来発�⼤�MIX

��さんが�れ�んだ、�薬・��肥料

不使⽤で��された、埼⽟の在来種の⼤

�7種を��なお�に�して発�させてい
ます。お�それぞれのお味が�く、

お⼝に�れると、7種それぞれのお�の⾵
味が�がります。発�させているので

GABAが��に�まれイソフラボンもたっ
ぷり。代々受け�がれてきた埼⽟の在来

種の⼤�を��代に受け�がれていくに

は「�味しく�べてもらう」「知っても

らう」ことが⼤事と�い思いで⼤�を仕

�れ作られています。



事前来場登録はこちら

2023 年 11 ⽉ 8 ⽇ (�) 
11:00 〜 17:00

会場：K,D,C,,,
〒169-0073 
東京都新宿区百⼈町1-10-15 
JR新⼤久保駅ビル3F

JR新⼤久保駅直結のビル3F
(2Fはスターバックスさん)
改札⼝出て左⽅向へ。突当たりのエレベ
ーターor階段で3Fまでお上がりください

特別出展：カネブン⻘果株式会社 http://kanebunseika.com/

主催・お問合せ
株式会社ダイコム  
info@with-dai.com 
http://with-dai.com/

出展⾷材を配信してます

@japan_premium_food_selection

改札出て１分
わずか３０分で
素敵な出会い

Japan Premium Food Selection 
2023 Autumn

〜 厳選⾷材展⽰商談会 〜

ダイコム

ノンフライ ベジチップス

ビーツ・ケール・ミニトマトなどの��

�野菜をノンフライでチップスにしまし

た。

ありそうでなかったノンフライ＆���

��。

ギルトフリーのヘルシーおやつ。

���や�剰野菜を積�的に使⽤してい

るので、�べることで�品ロスをレスキ

ューできます。

https://docs.google.com/forms/d/1RT8eODZcoHJfwxUzen-bEjvM5yFj3ldBHVEKbBnWwfk/edit
https://forms.gle/3iPUGuxLwUqHKxGE9

