
自然づくり無添加ハム・ソーセージ工房“ぐるめくにひろ”では、全国各地で厳選した美味し

い安全な肉を作る契約農家の安心素材を使用して、独自で開発した長期熟成でその肉の旨味を

最大限に引出し、化学合成添加物を一切使わずに素材の味を活かす自然づくりの無添加ハムや

ソーセージを製造しています。松澤州紘社長は、無添加でつくるハム･ソーセージの色･食感

･味全てにおいて最高品質の称号を手にしています。業界では“神の手”とも！3年に一度本場

ドイツで開かれる『ドイツIFFA国際コンテスト』では金賞を始め、数々のメダルを受賞して

います。ぜひ、安心して食べられるうれしさと、世界が認めたホンモノの味をご堪能ください。



この受賞をきっかけに独立して「無添加燻製工房ぐるめくにひろ」を設立しました。

やがて、その味で度々マスコミにも紹介される大評判のお店になり、2008年新工

房“自然づくり無添加ハム・ソーセージ工房ぐるめくにひろ”が完成(^_^)b

自然づくり無添加ハム・ソーセージ工房“ぐるめくにひろ”History♥

オランダのコンクールの後も、３年に一度ドイツでひらかれる“IFFAドイツ国際

コンテスト”でも、生ハムとソーセージが金メダルを受賞し、ロースハムとベーコ

ンが銀メダル等数々のメダルを受賞しました。

※日テレ｢ぶらり途中下車の旅」「自然食品グルッペ通信」より記事抜粋

東京都杉並区下井草で『自然づくり無添加のハム・ソーセージ工房“ぐるめくにひ

ろ”』を営む松澤州紘（まつざわくにひろ）社長。実家はお肉屋です。

松澤社長はヨーロッパ旅行で立ち寄ったドイツ・ミュンヘンで白いソーセージに心

を動かされ、イタリアの・パルマでプロシュートに心を引きつけられ、独学で無添

加の製造法を身につけました。

当時、ヨーロッパでも発色剤や結着剤を使わずにハム・ソーセージは製造できない

と思われていた中、松澤社長は自分の技術を試すため、自作ソーセージをオランダ

の国際コンクールへ出品しました。見事に「銀賞」を獲得しました！



無添加ハム・ソーセージへのこだわりStory♥

松澤社長は、ドイツ料理店で調理人として働いているときに、ドイツ人シェフから教えて

もらった白い腸詰めのソーセージのまろやかでホクホクした美味しさに感動し、調理より

ソーセージ作りに魅力を感じて没頭し、本場のドイツの製造法通りに忠実に作っていまし

たが、「どのソーセージも、色々な肉やスパイスの配合を試みても、最後には口にイヤな

後味しか残らない」と感じるようになりました。イヤな後味の原因は、酸化防止剤・結着

剤・発色剤などの食品添加物でした。少量に減らしても結果は同じでした。美味しくする

には「食品添加物をゼロにするしかない」と添加物を使用せずに作ってみた所、ソーセー

ジはボソボソ、ハムはブヨブヨで形が良くありませんでしたが、食べてもあのイヤな後味

は残りませんでした。“コレだ！”と思い「食品添加物を使用せずに美味しいソーセージ

を作ろう！」と決心しました。しかし、当時日本では、添加物を使わないソーセージを作

る方法を教えてくれる人はいませんでした。



　

ドイツ人シェフにも聞きましたが、「そんな危険なことをしてはいけない。ドイツの製

造法は添加物を使用すること」だと言われました。ならば、「自分なりに研究して食品

添加物を使わないハムやソーセージをつくるしかない！」と思い、全国各地へ出向き、

「天然酵母のパン職人」「手打ちうどんの職人」「野菜農家の漬物職人」「無農薬栽培

の野菜農家」「無農薬栽培のりんご農家」など、色々な職人さんのお話を参考に、自分

なりに試行錯誤を繰り返し、どうにかソーセージらしい形を作りました。そんな時に、

本場ヨーロッパでのコンクールのお話を頂き、「自分が作った添加物を使用しないソー

セージが製品として認められるか」を確かめようと出品しました。その結果銀メダル受

賞！喜びで満ちあふれました。そして、この受賞によって自信と確信を得て、すべての

ハムやソーセージに食品添加物を一切使用せずに製造し製品化することができました。

おかげさまで２０１９年６月で

創業20周年を迎えました！



自然づくり無添加ハム・ソーセージ工房“ぐるめくにひろ”Concept♥
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【自社オリジナル配合飼料】

県内産飼料用米とミネラル・ヨード分を含む海藻の他にエコフィード(パン粉・茶粕

・焼酎粕など)を自社で配合した飼料を与えています。

【農場の規模】

16万平方メートルの広大な敷地を利用した豚舎は、日本SPF豚協会の定める設

備や防疫管理・薬剤使用の制限など厳しい基準をクリアし「日本SPF豚協会認定

農場」として認定されています。

【契約養豚農家／(有)クレスト代表取締役：長友浩人さん】

南九州霧島連山に囲まれた大自然の中で、長友浩人社長は、抗生物質を殆ど使

用せず、霧島連山からの伏流水を飲み水に使用し、自然素材とエコフィードを

組み合わせて自社で配合した飼料を与え、徹底した衛生管理のもとのびのびと

豚を育てています。｢健康で美味しい肉づくり｣に愛情と情熱を注いでいます。

厳選素材その① 霧島連山の大自然で育った“えび高原の豚”

【徹底した衛生管理】

◆農場はフェンスなどで

外部から遮断しています。

◆農場内に持ち込む物品は

消毒を行います。

◆従業員はシャワーで体を洗い、

専用衣類に着替えて作業をします。

◆定められた種豚農場から清浄な候

補豚のみ、導入します。



厳選素材その② 栃木県上三川 黒澤牧場“やんちゃ豚”

【契約養豚農家／黒澤牧場】

栃木県鬼怒川が流れる自然豊かな上三川で、養豚を始めて38年。“やんちゃ

豚”というブランド豚を生産しています。ストレスのない広い敷地でのびのび

と育つ豚はそのまま肉質に表れます。1頭1頭出生から出荷の時期まで細かに管

理され、「胸を張って肉を売れます！」と話すほど愛情を持って育てています。

【ストレスのない飼育】

地場を備長炭で整えられた牧場には悪臭がありません。豚は異常にストレスに

弱いため、敷地内は関係者以外立ち入り禁止に。また、生まれてから1度混ぜる

以外は接触感染を防ぐため他の部屋の豚と接触させず、優しい言葉をかけなが

らストレスのないように自然のまま育てています。

【自家配合飼料】

良質な穀類に高級白色ゼオライト(総合ミネラル石)と特殊製法の高純度木酢液、

ノルウェー産の高級海藻粉末を自家配合して与えています。おからや、新鮮な

野菜も加わえることもあります。基本、薬は与えることもしていません。

【衛生的な豚舎】

育成期(子豚)は水の留敷法で空気を浄化させ、肥育期(肉豚)はバイオペットとい

うおかくずをひいて、豚がのびのび病気にならないような環境を整えています。

(^_^)v



本場で認められた本物の証“IFFAドイツ国際コンテスト”メダル受賞

3年に一度の5月上旬にドイツで開かれる世界加工肉コンテスト「IFFAドイツ国際コンテス

ト」にて、無添加では難しいと言われている中での数々のメダルを受賞しました。

このコンクールには日本の大手メーカー、無添加加工老舗店を含め日本だけでも80店舗

程出展している中、日本人の受賞は松澤社長とお弟子さんの数名ほどです。

松澤社長が、日頃より想いをよせる無添加ハム・ソーセージへの情熱と努力の証です(^_^)v
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たくさんのマスコミ、各メディアでも紹介されています！

●一流デパートの催事にも、年数回出店しています。●工房では、おとなのソーセージやハム教室等も開催しています。



“安心して食べられるホンモノの味”に出会えてMIYAKO感激♥

食卓には欠かせない、みんなが大好きなハムやソーセージ(^_^)v

食肉加工肉は大腸がんのリスクが高まるとＷＨＯや厚生労働省が発表し、

みんなが驚いたのが近年のこと。まだ記憶に新しいと思います。

加工で良く使われる｢リン酸塩｣｢亜硝酸塩｣がリスクを高めると言われています。

2019年２月、弊社も出展させていただいた“スーパーマーケットトレードショー”

で、無添加の美味しいハムやソーセージを作っている、それも、本場ドイツで

金メダルを受賞した“ぐるめくにひろ”さんに出会えたのです♥

安心で美味しいハムやソーセージはもちろん！バジル風味の爽やかなテリーヌ。臭みがなく濃厚な美味しい

レバーペースト。私もパンダ社長も｢こんな美味しいコンビーフを今まで食べたことがない！｣と絶品のコン

ビーフなど。無添加の美味しいホンモノに出会えて『ＭＩＹＡＫＯ感激です！(T_T)』



『愛酒家♥ＭＩＹＡちゃん』おすすめ

ハムやソーセージの原材料表示をみたことがありますか？

一般的なハムやソーセージの原材料には、お肉の他にたくさんの食肉添加物が使われています。

ハムやソーセージなどの加工肉製品とは、もともとお肉を長期保存するために燻製や塩漬けにしたものです。

この方法だと時間とコストがかかるため、日本では食品添加物を使用して簡単で安価に大量生産するようになりました。

ハムとソーセージのかわら版

「食品添加物」は何のために使われているの？

風味や食感・色調の改善・微生物の増殖の抑制による保存性の向上等の為に使われています。

調味料・発色剤・結着剤・保存料・酸化防止剤・着色料などです。

自然派のイメージがある「無塩せき」と表示されているハムは発色剤を用いず塩づけした

ものですが、結着剤・増量剤・保存料等その他の添加物が使用されているものもあります。

「無添加ハム」とは？

原材料に使用されているのは、豚肉・食塩・香辛料・砂糖などのシンプルなものです。
ハムの製造工程

「乾塩法」塩や香辛料などを直接素材に擦り込む方法と

「湿塩法」調味料を溶かした液（塩せき液）を作って素材に浸して肉に調味料をなじま

せる工程があります。そして、低温熟成や燻製などで作りあげます。

Lourand

号外



『愛酒家♥ＭＩＹＡちゃん』おすすめ

“ぐるめくにひろ”のビールとワインに合うメニュー

愛酒家♥大西美也子店長



おいしいソーセージのあたため方“くにひろ流”

＆ ヨーグルトのコラボレシピ

栄養士

♥大西美也子店長

“ひとくちチキン”と

ヨーグルト
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のオーロラディップソース

★オーロラソースの由来：オーロラはフランス語で「明け方」「曙」という意味があります。

トマトが含まれていることによってオレンジ色になっているソースが、明け方のオレンジ色

の空の色に似ていることから名付けられました。

( )

かんたんで美味しい！

チキンとヨーグルト

の相性最高！
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