
PRESS RELEASE
2022 年 9月吉日

報道関係様各位

新発売！【肉が旨くなる秘伝のタレ⁉】
創業合わせて 300 年以上の老舗肉屋と醤油屋が開発した
お肉の為のタレ、「七代目こばやし」先行販売開始。

株式会社コバヤシ

【概要】

【お肉が美味しくなる3つの理由】
”日本人が発見した味覚の1つ「うま味」の効果を活用することで、お肉をより美味しくします”
①うま味倍増！イノシン酸×グルタミン酸が起こす”うま味の相乗効果”

②もう1つの”うま味の相乗効果”

③第48回全国醬油品評会“優秀賞”受賞醤油、『新生醤油』を使用

お肉にはうま味成分の1つのイノシン酸が多く含まれており、にんにくや醤油に含ま れる
グルタミン酸と合わせることで 旨みが何倍にも強く引き出されます。

お肉とうま味成分が起こす相乗効果に加え、原材料に使用している鰹と昆布のエキスの
旨味成分が起こす”うま味の相乗効果”もプラスされ美味しさ倍増

【アレンジレシピ例】

【会社概要】
■名称：株式会社コバヤシ
■所在地：〒564-0053　大阪府吹田市江の木町14番地
■代表者：小林千一郎
■設立：昭和23年5月24日（ 創業明治5年 ）
■資本金：4000万円 

【本件に関するお問合せ先】 
株式会社コバヤシ　担当：芳村（ヨシムラ）
TEL:06-6385-7065 mobile:090-6286-6918
E-mail: nice.meat.you.yoshimura@gmail.com

画像提供：大醤株式会社 参考：特定非営利活動法人 うま味インフォメーションセンター 
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創業明治五年、食肉卸業の株式会社コバヤシ(所在地:大阪府吹田市江の木町14、
代表取締役社長:小林千一郎)と、大阪唯一、原料から醸造できる醤油メーカー大醤
株式会社（所在地：大阪府堺市堺区石津北町20、代表取締役社長：河盛幹雄）は、今
まで培ってきたお肉の知識と醤油作りの知識を結集させ、”お肉の旨味を格上げす
る”焼肉のタレ「七代目こばやし」を開発致しました。販売は応援購入サービス「Ma
kuake（マクアケ）」にて、9月20日(火)に先行予約販売を開始致します。 

50年以上前から製造され続けられている本醸造濃口醤油の「新生しょうゆ」は、色・味・香り
のバランスに優れており、「味良し・コク良し・香り良し」で、大阪産(もん)名品に認定されております。

～大阪産（もん）名品認定の焼肉のタレ “七代目こばやし” ～


