
蔵王育ちの
とろり温泉たまご
3個（タレ付）　

[本体価格]138円+税

「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
〜

古
今
東
北
×「
め
ぐ
み
野
」

「
蔵
王
育
ち
の
と
ろ
り
温
泉
た
ま
ご 

」

「蔵王育ちのとろり温泉たまご」は、みやぎ生協、いわて生協、コープ
ふくしま、共立社の店舗で購入が可能です。
※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

　

古
今
東
北
と
「
め
ぐ
み
野
」
が
初

の
コ
ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ
ン
。「
蔵
王
育

ち
の
と
ろ
り
温
泉
た
ま
ご
」
は
宮
城

県
刈
田
郡
蔵
王
町
宮
地
区
生
産
者
の

み
な
さ
ん
が
、
涼
し
く
快
適
な
開
放

型
鶏
舎
で
ス
ト
レ
ス
な
く
育
て
た

「
め
ぐ
み
野
」
蔵
王
育
ち
の
た
ま
ご

を
使
用
し
、
栗
原
ポ
ー
ト
リ
ー
の
み

な
さ
ん
の
手
に
よ
り
黄
身
の
や
わ
ら

か
さ
と
、
と
ろ
り
と
し
た
食
感
が
特

長
の
温
泉
た
ま
ご
が
出
来
上
が
り
ま

し
た
。

「
め
ぐ
み
野
」
と
の
コ
ラ
ボ
商
品

と
ろ
り
食
感
の
温
泉
た
ま
ご

　

自
社
で
も
農
場
を
経
営
し
、
約

82
万
羽
の
鶏
を
育
て
て
い
る
栗
駒

ポ
ー
ト
リ
ー
。
工
場
の
あ
る
栗
原
市

は
東
日
本
大
震
災
の
際
に
震
度
７
強

を
観
測
し
た
地
域
で
す
。「
鶏
舎
が

ひ
と
つ
、
地
盤
が
落
ち
て
し
ま
っ

て
」
と
営
業
本
部
部
長
の
齋
藤
雅

英
さ
ん
。
残
っ
た
２
つ
の
農
場
も
、

ケ
ー
ジ
が
倒
れ
る
な
ど
の
被
害
が
あ

り
、
生
産
規
模
は
一
時
期
５
分
の
１

ま
で
減
少
し
た
と
の
こ
と
。
営
業
本

部 

東
北
営
業
部
主
任
の
朝
倉
邦
人

さ
ん
は
「
助
け
合
い
の
な
か
で
、
さ

ま
ざ
ま
な
方
と
力
が
繋
が
っ
て
い
く

よ
う
な
感
覚
が
あ
り
ま
し
た
」
と
語

り
ま
す
。

　

そ
し
て
昨
年
、「
め
ぐ
み
野
」
と

の
コ
ラ
ボ
商
品
が
誕
生
し
ま
し
た
。

30
年
以
上
前
か
ら
温
泉
た
ま
ご
を
手

掛
け
、
黄
身
の
や
わ
ら
か
い
も
の
か

ら
硬
め
の
も
の
ま
で
つ
く
る
す
べ
を

熟
知
し
て
い
る
栗
駒
ポ
ー
ト
リ
ー
の

み
な
さ
ん
で
す
が
、
取
材
を
受
け
て

く
だ
さ
っ
た
全
員
が
「
と
ろ
り
感
を

だ
す
の
は
大
変
だ
っ
た
ね
」
と
振
り

返
り
ま
す
。
生
産
本
部 

G
P
事
業

部 

東
北
G
P
部
長
の
加
藤
幸
毅
さ

ん
は
開
発
当
時
に
つ
い
て
「
自
社
以

外
の
た
ま
ご
を
つ
か
う
の
は
初
め
て

で
し
た
。
鶏
種
は
も
ち
ろ
ん
の
こ

と
、
餌
や
水
に
よ
っ
て
も
で
き
る
た

ま
ご
の
品
質
は
異
な
り
ま
す
。
蒸
気

で
加
熱
す
る
時
間
を
少
し
ず
つ
調
整

す
る
な
ど
、
試
行
錯
誤
を
重
ね
て
完

成
し
ま
し
た
」
と
話
し
て
く
だ
さ
い

ま
し
た
。

食
べ
方
は
ア
イ
デ
ア
次
第

だ
し
が
香
る
こ
だ
わ
り
の
た
れ
も

　

お
す
す
め
の
食
べ
方
を
伺
っ
た
と

こ
ろ
「
パ
ッ
ケ
ー
ジ
写
真
の
と
お
り

に
食
べ
る
の
が
お
い
し
い
！
」
と
東

北
G
P
セ
ン
タ
ー　

温
泉
卵
工
場

主
任
の
及
川
せ
つ
み
さ
ん
。
た
れ
を

か
け
た
だ
け
の
シ
ン
プ
ル
な
食
べ
方

で
す
が
、
こ
の
た
れ
が
名
脇
役
。
化

学
調
味
料
、
合
成
着
色
料
、
ア
ミ
ノ

酸
は
使
わ
ず
、
こ
ん
ぶ
や
か
つ
お
だ

し
が
効
い
て
い
て
、
た
ま
ご
の
コ
ク

を
一
層
引
き
立
て
ま
す
。「
た
れ
だ

け
余
っ
た
ら
、
だ
し
巻
き
卵
に
つ
か

う
と
い
い
で
す
よ
」
と
は
及
川
さ
ん

か
ら
の
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
ア
ド
バ
イ

ス
。

　

黄
身
が
や
わ
ら
か
い
こ
と
か
ら
、

ご
飯
や
麺
類
、
サ
ラ
ダ
な
ど
に
ト
ッ

ピ
ン
グ
し
て
具
材
と
絡
め
て
味
わ
う

の
に
も
最
適
で
す
。
さ
ま
ざ
ま
な
メ

ニ
ュ
ー
で
お
試
し
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

蔵王の澄んだ空気を自然に取りいれ、ストレスなく育つ「めぐ
み野」たまご。湧き水をあたえているのもおいしさの一つです

「株式会社栗駒ポートリー」のみなさん。新工場になって２年目。鶏卵の状態を安定させる
ため、たまごを加熱する蒸気などは外へ逃がし、工場内は常に20度に保たれています
 

とろりとした黄身が食欲をそそります。この
「とろり感」を出すため、毎日一番にチェック
して加熱時間を微調整するとのこと

「東日本大震災で弊社も被害を
受けました。こうして工場が回復
できたのは、購入してくださるみ
なさんのおかげです」と営業本部
東北営業部主任の朝倉邦人さん

「今は、いろいろな料理で温泉
たまごをつかうでしょう。黄身が
やわらかい温泉たまごはトッピ
ング向き。ぜひ試してほしい」と
営業本部部長の齋藤雅英さん

ひび割れや汚れがないか確認した後、生たま
ごを蒸気で加熱する機械に流していきます

導入して３年
目 に な る 機
械。高温の蒸
気で約20分
間たまごをム
ラなく熱して
いきます

熱し終えた直後
のたまごは約60
度。風をあてて
約45度まで冷ま
し、中 身を安 定
させるために一
日置きます

東北GPセンターの温泉卵工場主任 及川せつみさん（左）と東
北GP部長 加藤幸毅さん（右）。「とろり感」達成までのお話を聞
かせてくださいました

×

加熱してから一日経ったたまごを、パック
詰めしていきます

61 60

m33478
テキストボックス
りらく　2020年3月号




