
宮城県丸森町産大根使用 
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今
東
北
の
産
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か
ら
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宮
城
県
丸
森
町
の
筆
甫
（
ひ
っ
ぽ
）
地
区
に

昔
か
ら
伝
わ
る
保
存
食
で
す
。 

12
月
に
大
根
を
収
穫
し
、
輪
切
り
に

し
て
、
大
き
な
釜
で
茹
で
ま
す
。 

そ
の
後
、
一
つ
ず
つ
丁
寧
に 

串
に
刺
し
た
ら
約
1
ヶ
月
間
、 

筆
甫
地
区
の
寒
暖
な
気
候
を
利
用
し

凍
る
、
溶
け
る
を
繰
り
返
し
ま
す
。 

そ
う
し
て
出
来
た
凍
み
大
根
は 

自
然
の
力
だ
け
で
な
く
、
生
産
者
の

経
験
や
技
術
も
加
わ
り
な
が
ら
飴
色

に
染
ま
っ
て
い
き
ま
す
。 

宮城県丸森町筆甫地区の農家の皆さん 

丸森町筆甫伝統の保存食「凍み大根」を皆さんに喜んで食べて
頂きたい、との思いで製造しております。昔から変わらぬ「美味し
い」、そして安全・安心を続けていく為にも、伝統的な製造方法を
続けております。地区内での大根栽培から始まり、製造時も保存
料や着色料を使用しない製造方法を今後も続けて行きます。 



【
古
今
東
北
商
品
の
こ
だ
わ
り
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〈
原
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だ
わ
り
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宮
城
県
伊
具
郡
丸
森
町
内
で
、

更
に
産
地
を
限
定
し
、 

町
内
の
筆
甫
地
区
で 

生
産
さ
れ
た
原
料
大
根
の
み

を
使
用
し
て
作
っ
て
い
ま
す
。 

昔
か
ら
続
く
地
域
伝
統
食
で

す
。 

＜～復興にかける想い～＞ 

震災時、隣接地域の亘理町、山元町程甚大な
被害は発生しませんでしたが、震災発生後から
1週間程度は電気、水道等のライフラインは使

用できませんでした。当時は徐々に被害状況が
分かっていく状態で、日を増すごとに震災の大き
さを実感していく日々でした。現在（ 2020年）でも
復興半ばの地域があり、爪跡の大きさを 
感じます。東北復興の一助になるためにも、 
凍み大根製造を続けて行きます。 

＜宮城県丸森町産大根使用 
              旨みたっぷりへそ大根＞ 

【分類】：農産 
【販売者】：みやぎ仙南農業協同組合 
【製造地】：宮城県伊具郡丸森町筆甫地区 
【主な原材料】：大根（青首大根）（宮城県産） 
【内容量】：５０ｇ 

【保存方法】：直射日光を避け、冷暗所で保管
してください 
【賞味期限】：１８０日間 
【JANコード】：４５７３３８１１８３１８２ 
【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８３１８９ 

＜地域の特性を活かし、熟練の技で。＞ 

丸森町内地域で最も凍み大根製造にあった地
域特性（最低気温と最高気温の日中寒暖差、高
い標高により寒い時期が長い）や長年製造を続
けてきた熟練の技術があります。 

製造だけでなく、原料大根栽培も熟練の技術で
す。 

＜おすすめの食べ方＞ 

基本的には、ぬるま湯で耳たぶくらいの柔らかさ
に戻してから使用します。戻し汁も大変美味しい
ものになりますので、料理に使います。 

①ぬるま湯で戻した物を、他の具材と一緒に炊
き合わせに。 

②ぬるま湯で戻した物を、他の具材と一緒にソ
テーにし丼物に。 
③煮汁を活かして戻した物と他の具材を 
ポトフに。 

④ぬるま湯で戻したものを食べやすい大きさに
切り、市販の麻婆豆腐の元で炒めて出来上がり。 

〈製
造
の
こ
だ
わ
り
〉 

 

こ
の
凍
み
大
根
は
生
産
か

ら
製
造
ま
で
の
全
て
を
筆

甫
地
区
内
で
完
結
さ
せ
て

お
り
ま
す
。
筆
甫
の
凍
み
大

根
は
一
度
大
釜
で
茹
で
上

げ
た
大
根
の
輪
切
り
を
竹

の
棒
に
何
枚
も
刺
し
、
軒
下

で
氷
点
下
の
寒
さ
と
空
っ
風

に
あ
た
り
、
凍
っ
て
は
溶
け

を
繰
り
返
し
、
1
ヶ
月
程
度

か
け
て
製
造
さ
れ
ま
す
。
大

根
の
真
ん
中
に
竹
の
棒
を

刺
し
て
い
た
穴
が
あ
い
て
い

る
姿
が
「
へ
そ
」
に
そ
っ
く
り

な
こ
と
か
ら
「
へ
そ
大
根
」と

も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。 


