
「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
〜

東
北
産
白
菜
使
用

「
趙
さ
ん
の 

コ
ク
う
ま
　
伊
達
な
キ
ム
チ
」

「趙さんの コクうま 伊達なキムチ」は、 いわて生協、生協協立社、みやぎ生協、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、コープあきた、いわて生協、生協協立社、
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

商品を手に、宮本里四さんと李 香星さん。食べ方のおすすめはごま油で豚バラ肉と一緒に炒める、豚キムチ

東北産白菜使用
趙さんの コクうま 伊達なキムチ

［本体価格］
200g　298円＋税

白菜は前日のうちに傷みのない部分、芯の部
分に分けておき、本作業では２度に分けて丁寧
に洗います。一日に約200玉の白菜を使用

しばらくおいて白菜から水分が出てきたら、塩加
減が一定になるように上下を混ぜ合わせます。

再び重石を置き、翌日水切りをしてたれと混ぜ
合わせます。水切りは絞らないのがポイント

手際よくカットし、塩漬けするのは宮本里四さ
ん。塩の振り加減は白菜の状態や気温などに合
わせて宮本さんの感覚で微調整

キムチのたれ。たまねぎ、にんにく、唐辛子、生
姜、酒、砂糖などの基本的な材料に、きび砂糖
と煮込んだラ・フランスが入っているのが特徴

材料の一部をみせてくださいました。上から時
計回りに、にら、にんじん、こんぶ、切り干し大根

　

今
年
も
、
季
節
限
定
「
趙
さ
ん
の 

コ
ク
う
ま 

伊
達
な
キ
ム
チ
」
が
い
よ

い
よ
販
売
開
始
。
毎
年
11
月
か
ら
翌
年

の
３
月
に
か
け
て
、
白
菜
の
お
い
し
い

時
期
だ
け
に
登
場
す
る
フ
ァ
ン
待
望
の

商
品
で
す
。
つ
く
り
手
は
、「
ベ
ジ
タ
っ

ぷ
り
焼
肉
の
た
れ
」
で
も
お
な
じ
み
、

李イ
ー 

香ヒ
ャ
ン
ソ
ン
星
さ
ん
、
宮
本
里さ
と
し四
さ
ん
ご
夫

妻
が
率
い
る
「
有
限
会
社 

趙チ
ョ
ウ

さ
ん
の

味
」。
宮
城
野
区
に
あ
る
工
場
を
訪
ね

ま
し
た
。

乳
酸
菌
が
腸
ま
で
届
く
！

キ
ム
チ
で
免
疫
力
ア
ッ
プ
へ

　
李
さ
ん
は
青
森
県
生
ま
れ
。
腎
臓
を

患
っ
て
い
た
幼
少
期
に
母
・
趙
さ
ん
の

食
事
療
法
で
改
善
へ
と
向
か
っ
た
体
験

か
ら
、
今
で
も
韓
国
の
「
薬ヤ

ン
ニ
ョ
ム念」

と
い

う
言
葉
を
大
切
に
し
て
い
る
と
言
い
ま

す
。「
薬
の
よ
う
に
体
に
良
い
食
べ
物
を

取
る
こ
と
で
毎
日
健
康
で
い
て
ほ
し
い
、

と
い
う
願
い
が
こ
も
っ
た
言
葉
で
す
。
添

加
物
は
極
力
避
け
、
体
に
良
く
、
お
い

し
い
も
の
を
つ
く
る
こ
と
を
モ
ッ
ト
ー

に
し
て
い
ま
す
」
と
李
さ
ん
。「
キ
ム
チ

は
、
植
物
性
乳
酸
菌
を
体
に
た
く
さ
ん

取
り
込
む
こ
と
の
で
き
る
発
酵
食
品
で

す
。
免
疫
力
ア
ッ
プ
の
効
果
も
期
待
で

き
ま
す
。
実
際
、
風
邪
を
ひ
か
な
く
な
っ

た
と
い
う
声
を
聞
く
と
嬉
し
い
で
す
ね
」

　
李
さ
ん
の
思
う
キ
ム
チ
の
味
は
、
祖
母

か
ら
母
へ
と
伝
わ
っ
た
本
場
韓
国
の
味
。

李
さ
ん
は
「
こ
の
味
を
多
く
の
人
に
知
っ

て
ほ
し
い
」
と
自
身
も
キ
ム
チ
の
製
造
販

売
を
始
め
、
建
て
た
ば
か
り
だ
っ
た
工
場

を
東
日
本
大
震
災
で
な
く
し
て
か
ら
は
、

現
在
の
場
所
で
再
ス
タ
ー
ト
し
ま
し
た
。

「
伊
達
な
キ
ム
チ
」
は
、
そ
ん
な
李
さ
ん

の
「
仙
台
の
キ
ム
チ
を
作
り
た
い
」
と

い
う
強
い
思
い
か
ら
生
ま
れ
て
い
ま
す
。

体
に
良
い
も
の
を

つ
く
り
た
い
か
ら

選
び
抜
い
た
食
材
を
使
用

　

白
菜
は
東
北
産
の
も
の
に
限
定
し
、

仙
台
白
菜
を
使
う
こ
と
も
あ
る
と
の
こ

と
。
キ
ム
チ
づ
く
り
の
肝
と
な
る
塩
漬

け
に
は
モ
ン
ゴ
ル
の
湖
水
で
と
れ
た
ミ

ネ
ラ
ル
豊
富
な
岩
塩
を
使
い
、
白
菜
の

旨
味
を
引
き
出
し
ま
す
。「
レ
シ
ピ
で

最
も
特
徴
的
な
の
は
、
キ
ム
チ
の
た
れ

に
ラ
・
フ
ラ
ン
ス
を
使
う
こ
と
で
す
。

棚
を
作
っ
て
一
つ
ひ
と
つ
と
て
も
大
事

に
育
て
て
い
ら
っ
し
ゃ
る
宮
城
蔵
王
の

農
家
さ
ん
に
お
願
い
し
て
い
ま
す
」。

ほ
か
に
も
、
に
ん
に
く
は
後
味
を
ス
ッ

キ
リ
さ
せ
る
た
め
に
生
の
ま
ま
す
り
お

ろ
し
た
無
添
加
の
も
の
、
唐
辛
子
は
辛

味
だ
け
で
な
く
旨
味
を
感
じ
る
種
類
を

使
い
、
熟
成
さ
せ
た
ア
ミ
を
材
料
に
加

え
て
動
物
性
た
ん
ぱ
く
質
の
要
素
を
補

完
す
る
な
ど
、
味
と
栄
養
の
両
方
か
ら

食
材
を
吟
味
。
コ
ク
が
あ
り
、
フ
ル
ー

テ
ィ
ー
さ
を
感
じ
る
キ
ム
チ
に
仕
上
げ

ま
し
た
。

　
今
の
季
節
に
だ
け
食
べ
る
こ
と
の
で

き
る
「
伊
達
な
キ
ム
チ
」。
ぜ
ひ
ご
賞

味
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

「キムチは日々発酵していくので
味が変わっていきます。すっぱく
なると敬遠されがちですが、乳
酸菌が増えている証拠で、健康
にいいんですよ」と李さん
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