
開発物語開発物語開発物語

有限会社丸哲

日髙 啓行 様
ひだか たかひら

宮脇店（宮崎市）
農産部門

古賀 友妃子 さん
こが ゆきこ

みやわき

本郷店（宮崎市）
水産部門

安永 久美子 さん
やすなが くみこ

ほんごう

浜町店（延岡市）
惣菜部門

原口 智江 さん
はらぐち ともえ

はままち

本郷店（宮崎市）
農産部門

谷津 知子 さん
たにつ ともこ

ほんごう

仕入開発部
惣菜担当

藤本 翔太 さん
ふじもと しょうた

赤江店ご利用の

川越 美樹 さん
かわごえ みき

花繰店ご利用の薗田 桃子 さんと
子どもさんの柚樹くん

ゆずき

そのだ ももこ

大塚店　水産部門

佐藤 貴翔 さん
さとう たかと

ほうれん草と挽き肉の蒸し料理

　ほうれん草は出し汁に浸け込んで、
毎食のように食べています。
①ほうれん草をサッと茹でる。
② お出し240ｍｌ、みりんと醤油（各
30ｍｌ）を煮立てて冷ましておく。

③ほうれん草は食べやすい大きさ
に切って、かつお節をかけて浸け
ておく。

宮崎市のＲ・Ｙさん（６０代）

ほうれん草のお浸し
　塩サバをひと口大に切って、オリーブ
オイルで炒めます。そこへザク切りに
したほうれん草を入れ、塩コショウで
味を調えます。
　仕上げにレモン汁（市販の容器入り
で可）と醤油を加えて軽く炒めます。
　好みでにんにくのスライスを入れて
も良いです。塩サバは型くずれしない
のでいいですよ。

延岡市のＭ・Ｓさん（７０代）

塩サバとほうれん草の炒めもの 〈材料（2人前）〉
・鶏ガラスープ
　　　の素小袋…1/2
・卵………………１個
・ほうれん草……75g

・豚ひき肉……………40g
・ネギ(小口切り)……5cm
・生姜(みじん切り)…1/4かけ
・醤油…………………小さじ1
・胡椒…………………少々

①お湯1カップに鶏ガラスープの素、卵を混ぜ冷まして
おく。

②ほうれん草は固めに茹で、食べやすい大きさに切って
おく。

③ ボウルに②と　全部を混ぜ、さらに①も入れて混ぜ
合わせ、容器に入れる。

④③を蒸気の上がった蒸し器に入れ、
強火で１分、弱火で１分ほど蒸す。

生姜の風味がいいですよ。
都城市のＨ・Ｋさん（６０代）

〈作り方〉

A

A

よ。

延岡市のＭＳさん

温めると
よりおいしい！

薄くスライスしてあるものを食べたい りんごをカットして欲しい

小玉スイカの糖度をお計りします

お店を利用されて困っていることは何でも言ってくださいね。

トンカツを半分だけ欲しい

改善

カレーがよりおいしく
リニューアル

温めると
よりおいしい！

改善

カレーがよりおいしく
リニューアル

　たくさんの香味野菜と
果物をあめ色になるまで
炒め、フォンドボーや20種類
以上のスパイスを使った、
欧風カレーです。
　家庭のカレーとは違った、
洋食屋で食べ
るようなカレー
に仕上げまし
た。
　お店でぜひ
ご賞味くださ
い。

「トンカツの半分のはないかしら？」

「この１枚入りを半分にしましょうか？」

「お願いします。カツカレーにしようと
思って…」

少しお待ちいただき詰め直してお渡し
すると、「ありがとう」と喜ばれました。

組合員さん

原 口 さ ん

組合員さん

「小玉スイカの糖度はわかりますか？」

「切って糖度を計りましょうか？
糖度が低かったら、ご購入されなく
ても大丈夫ですよ」

「そんなことをしてもらっていいん
ですか？」

「大丈夫ですよ」

すぐに切って糖度を計ったところ、１３度あった
のでご利用されました。

「明日お客様にお出しするのに、喜んでいただ
けると思います。忙しいのに、ありがとう」

組合員さん

谷 津 さ ん

組合員さん

谷 津 さ ん

組合員さん

「今から父が入院している
病院に持って行きたいので、
このりんごを４切れずつ
２パックに分けてくれません
か？」

すぐにカットしてお渡ししました。

「助かりました。ありがとう
ございました」 
と喜ばれました。

組合員さん

組合員さん

かつおのスライスを出している時、男性の組合員さんが
いらっしゃったので、声をおかけしました。

「只今、かつおのスライスをお出し
しましたが、いかがですか？」

「僕は刺身があまり食べられないん
だよね。薄くスライスしてあるなら
少し食べたいんだけど･･･」

「今から薄くスライスしたものを
準備しましょうか？」

「ぜひお願いします」

しゃぶしゃぶ用くらいに薄くスライスしてお渡し
しました。

「わざわざ切ってくれて、ありがとう」

「何かご要望等ありましたら、いつでも職員
にご相談くださいね」

安 永 さ ん

組合員さん

安 永 さ ん

組合員さん

組合員さん

安 永 さ ん

８月号の抽選商品

　キハダマグロのスライスを、宮崎の
方に好まれる甘めの醤油に漬け込み、
コクと旨味を引き出した商品です。
※水産の冷凍コーナーで品揃えして
います。

人気のみやざき CO・OP「焼きそば
（液体ソース付）」と同じソースを使った、
冷凍焼きそばです。
　キャベツ、豚肉、玉ねぎ、もやしの具材
入りで、レンジで温めるだけで、そのまま
おいしく召し上がっていただけます。薄い
ので冷凍庫でもかさばりません！

　宮崎のうどん屋さんの定番
メニュー、天ぷら（まる天）と
天かすをトッピングした
「天かうどん」です。
　いりこ・かつお節・さば節
を使ったつゆはさっぱりして、
一年を通しておいしく召し
上がっていただけます。

◇開発のきっかけ

◇おいしくてお手軽な商品をめざして…

◇より親しんでいただける人気商品になるように…

ぜひ、食べてみてくださいぜひ、食べてみてくださいぜひ、食べてみてください

　まぐろのカットの大きさや厚みの検討を再三行い、
食べやすいひと口サイズになっていると思います。たれ
の味付けも、多くの方にご満足いただける、シンプル
ながらおいしい商品ができあがったと思います。

これと
同じソースを
使っています

これと
同じソースを
使っています

人気の焼きそばを　　　　もっと手軽に！ 宮崎の定番う
どん！

宮崎の定番う
どん！

凍

凍

人気のみやざき CO・OP「焼きそ「焼きそそばそば
（液体ソース付）」と同じソースを使っった、
人気のみやざき CO・OP「き CO・OP「

凍

◆8月29日（土）～31日（月）に、レジ
で当たった方だけに出る「ご案内
カード」を、サービスカウンター
までお持ちください。商品をお渡し
します。

価格は通常価格ですが、お楽しみ市3日間にお買い得価格になる商品もあります。 マークは日本生協連、 マークはコープみやざきの開発商品です。

第368号　　　　2026年8月29日 ●コープカードを忘れてもお買い物できます。またコープカードはコープみやざきの全店舗で使えます。　　　　（コープカードを使うと、商品のトラブルなどがあった際にお店からご連絡できます。ぜひ、お持ちください。）
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すぐに切って糖度を計ったところ、１３度あった
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「今から父が入院している
病院に持って行きたいので、
このりんごを４切れずつ
２パックに分けてくれません
か？」

すぐにカットしてお渡ししました。

「助かりました。ありがとう
ございました」 
と喜ばれました。

組合員さん
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かつおのスライスを出している時、男性の組合員さんが
いらっしゃったので、声をおかけしました。

「只今、かつおのスライスをお出し
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安 永 さ ん

８月号の抽選商品

　キハダマグロのスライスを、宮崎の
方に好まれる甘めの醤油に漬け込み、
コクと旨味を引き出した商品です。
※水産の冷凍コーナーで品揃えして
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人気のみやざき CO・OP「焼きそば
（液体ソース付）」と同じソースを使った、
冷凍焼きそばです。
　キャベツ、豚肉、玉ねぎ、もやしの具材
入りで、レンジで温めるだけで、そのまま
おいしく召し上がっていただけます。薄い
ので冷凍庫でもかさばりません！

　宮崎のうどん屋さんの定番
メニュー、天ぷら（まる天）と
天かすをトッピングした
「天かうどん」です。
　いりこ・かつお節・さば節
を使ったつゆはさっぱりして、
一年を通しておいしく召し
上がっていただけます。

◇開発のきっかけ

◇おいしくてお手軽な商品をめざして…

◇より親しんでいただける人気商品になるように…
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　まぐろのカットの大きさや厚みの検討を再三行い、
食べやすいひと口サイズになっていると思います。たれ
の味付けも、多くの方にご満足いただける、シンプル
ながらおいしい商品ができあがったと思います。
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人気の焼きそばを　　　　もっと手軽に！ 宮崎の定番う
どん！

宮崎の定番う
どん！

凍

凍

人気のみやざき CO・OP「焼きそ「焼きそそばそば
（液体ソース付）」と同じソースを使っった、
人気のみやざき CO・OP「き CO・OP「

凍

◆8月29日（土）～31日（月）に、レジ
で当たった方だけに出る「ご案内
カード」を、サービスカウンター
までお持ちください。商品をお渡し
します。

価格は通常価格ですが、お楽しみ市3日間にお買い得価格になる商品もあります。 マークは日本生協連、 マークはコープみやざきの開発商品です。

第368号　　　　2026年8月29日 ●コープカードを忘れてもお買い物できます。またコープカードはコープみやざきの全店舗で使えます。　　　　（コープカードを使うと、商品のトラブルなどがあった際にお店からご連絡できます。ぜひ、お持ちください。）


