
山形県庄内地方産
ぷり旨 味付け玉こんにゃく

8個入り
 ［本体価格］258円

「古今東北」は、東日本大震災
からの復興と、東北振興への
思いを込めて、時を超えた東
北のおいしさを届けるブランド
です。伝統的な食文化の再発
見と出合いを重ね、新たな食
の楽しみをご提案します。

〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

山
形
県
庄
内
地
方
産

「
ぷ
り
旨 

味
付
け
玉
こ
ん
に
ゃ
く 

」

「山形県庄内地方産ぷり旨 味付け玉こんにゃく」は、みやぎ生協、共立社、コープふくしま
の店舗で購入できます。共同購入は、コープあおもり、いわて生協、コープあきた、共立社、
みやぎ生協、コープふくしまで購入が可能です。※一部店舗で取り扱いのない場合もご
ざいます。

■ お問い合わせ ／ 株式会社 東北協同事業開発　TEL.022-347-3821

　

山
形
名
物
と
し
て
知
ら
れ
て
い
る

「
玉
こ
ん
」。
お
祭
り
の
屋
台
な
ど
で
親

し
み
の
あ
る
方
も
多
い
の
で
は
な
い
で

し
ょ
う
か
。
山
形
県
は
こ
ん
に
ゃ
く
の

消
費
量
が
な
ん
と
全
国
1
位
。
と
こ
ろ

が
、
原
料
の
こ
ん
に
ゃ
く
粉
自
体
の
生

産
は
ほ
と
ん
ど
他
県
に
頼
っ
て
い
る
そ

う
で
す
。
古
今
東
北
の
「
ぷ
り
旨 

味

付
け
玉
こ
ん
に
ゃ
く
」
は
山
形
県
庄
内

地
方
の
農
家
の
方
と
「
ま
る
い
食
品
」

の
み
な
さ
ん
が
手
に
手
を
取
り
合
い
生

ま
れ
た
、
庄
内
地
方
産
の
こ
ん
に
ゃ
く

芋
の
み
で
つ
く
ら
れ
た
玉
こ
ん
に
ゃ

く
。
そ
の
誕
生
秘
話
を
尋
ね
ま
し
た
。

山
形
産
こ
ん
に
ゃ
く
芋
へ
の
挑
戦

　
「
山
形
名
物
玉
こ
ん
に
ゃ
く
と
銘

打
っ
て
も
、『
こ
ん
に
ゃ
く
自
体
は
他

県
の
も
の
で
し
ょ
う
』
と
い
わ
れ
る
の

が
悔
し
く
て
。
ど
う
に
か
地
元
で
つ
く

れ
な
い
も
の
か
と
思
っ
た
の
が
は
じ
ま

り
で
す
」と
話
し
て
く
だ
さ
っ
た
の
は
、

「
ま
る
い
食
品
」
代
表
取
締
役
社
長
の

伊
藤
久
美
さ
ん
。
1
9
4
9
年
の
創
業

か
ら
こ
ん
に
ゃ
く
食
品
を
多
数
生
み
出

し
て
き
た
な
か
で
、
地
産
地
消
へ
の
思

い
が
募
っ
て
い
っ
た
と
言
い
ま
す
。「
鶴

岡
市
役
所
の
農
政
課
の
方
が
フ
ォ
ー
ラ

ム
を
開
い
て
く
れ
、
農
家
さ
ん
へ
声
掛

け
を
し
て
く
れ
ま
し
た
。
な
に
し
ろ
庄

内
地
方
で
は
、
こ
ん
に
ゃ
く
芋
を
大
量

に
作
っ
た
こ
と
が
な
い
。
こ
ん
に
ゃ
く

芋
が
特
産
品
で
あ
る
群
馬
県
へ
研
修

に
行
き
、
県
の
補
助
金
を
得
て
種
芋
を

仕
入
れ
、
2
0
1
2
年
に
作
付
け
を

始
め
ま
し
た
。
失
敗
も
し
ま
し
た
が
、

2
0
1
7
年
に
は
組
合
が
出
来
、
は
じ

め
は
2
人
だ
っ
た
農
家
さ
ん
が
18
人
に

ま
で
増
え
て
、
次
第
に
収
穫
量
も
多
く

な
っ
て
き
ま
し
た
」

　
群
馬
県
と
山
形
県
で
は
気
候
が
大
き

く
異
な
る
こ
と
か
ら
、
栽
培
に
は
多
く

の
苦
労
が
あ
っ
た
と
伊
藤
さ
ん
は
振
り

返
り
ま
す
。「
本
来
な
ら
ば
芋
が
大
き

く
育
つ
時
期
に
、
山
形
で
は
雪
の
季
節

に
入
っ
て
し
ま
う
。
ま
た
、
こ
ん
に
ゃ

く
芋
は
風
や
雨
に
弱
く
、
気
を
抜
く
と

全
滅
し
て
し
ま
う
。
難
し
い
で
す
よ
。

で
す
が
、
こ
ん
に
ゃ
く
芋
の
栽
培
を

き
っ
か
け
に
ご
縁
が
広
が
っ
て
い
て
、

今
後
が
と
て
も
楽
し
み
で
す
」

生
産
者
の
顔
が
み
え
る

こ
ん
に
ゃ
く
づ
く
り

　
こ
ん
に
ゃ
く
に
は
、
こ
ん
に
ゃ
く
粉

で
つ
く
ら
れ
る
も
の
と
、
こ
ん
に
ゃ
く

芋
か
ら
つ
く
ら
れ
る
も
の
が
あ
り
ま

す
。
生
産
者
の
顔
が
み
え
る
安
全
安
心

な
食
を
届
け
た
い
と
い
う
思
い
か
ら
、

「
ぷ
り
旨 

味
付
け
玉
こ
ん
に
ゃ
く
」
は

庄
内
地
方
産
の
こ
ん
に
ゃ
く
芋
を
皮
ご

と
す
り
つ
ぶ
し
て
つ
く
る
こ
と
に
こ
だ

わ
り
ま
し
た
。ぷ
り
っ
と
し
た
弾
力
と
、

歯
切
れ
の
よ
さ
が
特
長
で
す
。
ま
た
、

化
学
調
味
料
、
着
色
料
、
保
存
料
を
使

用
せ
ず
、
身
体
に
や
さ
し
い
味
わ
い
に

仕
上
げ
ま
し
た
。
カ
ラ
シ
や
七
味
唐
辛

子
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
、
カ
レ
ー
パ
ウ
ダ
ー

な
ど
を
お
好
み
で
つ
け
て
お
召
し
上
が

り
く
だ
さ
い
。

古今東北商品の一部が楽天市場で購入できます！
楽天市場「古今東北」Webサイト
http://www.rakuten.ne.jp/gold/cocontouhoku/

【  送料無料 】の商品セット
 企画もご用意しております。

こちら
から

チェック！古今東北 楽天

1 羽黒山の麓に広がるこんにゃく芋畑。地域一体となって、試行錯誤を繰り返し、山形の地でこんにゃく芋を育てています
2 形成されたこんにゃく。1日熟成させて、灰汁を出し、雑味を抜きます
3 手作業で丁寧に泥を落とし、こんにゃく芋を蒸します。ずっしりとした重さが見てとれます
4 手作業でこんにゃく芋を切り、ミキサーにかけます。その後、灰汁が強いため、機械で取り除く作業があります
5 石灰（凝固剤）と混ぜ合わせ、固めます
6 ころんころんと、丸くなったこんにゃくが次々に転がってきます。一玉の重さは31g
7 いよいよパック詰め。調味液と一緒に密封されます
8 パック詰めの終わった玉こんにゃく。この後、加圧・加熱殺菌処理機へと進みます

作り手の想いを
動画で

ご覧いただけます！

「いずれ、種芋も仕入れで
はなく山形県内で作れるよ
うになったら」と目標を話す

「まるい食品」伊藤代表取
締役社長

伊藤社長と大川 誠専務取締役
のお2人。「皮のまま丸ごとすり
おろす、全果擂り（ぜんかずり）
でつくったこんにゃくです。ぜ
ひお試しください」

こんにゃく芋を栽培している農家のみなさん。年に４～
５回集まって、勉強会を行っているとのこと
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