
「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。

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

掲載商品はみやぎ生協、コープふくしまの店舗で購入できます。宅配はみやぎ生協、コー
プふくしま，生協共立社、いわて生協、コープあおもり、コープあきたで購入が可能です。
※一部店舗で取り扱いのない場合もございます。

三陸産たこ使用
ぷりっとたこねぎ蒲鉾

４枚入り
本体価格328円
（税込354円）

「三陸産のたこは北海道産
に比べて小さめだったりす
るけれど、味は抜群。もっと
多くの人に知ってほしいと
思います」

北海道産やアメリカ産のスケソ
ウダラなど、さまざまな魚をミッ
クスして味わい深いすり身に

二度揚げの後、余分な油を吸
い取って常温で冷ましながら
余熱で仕上げ、放冷機で一気
に冷やします

一つひとつ、揚げ色や形を手
作業で確認。この後真空包装
し、蒸気で二次加熱殺菌を行
います

低温で揚げた状態

機械ですり身をネギや紅ショウガ、調味料と
しっかり混ぜ合わせ、揚げる工程へ

高温で揚げた状態。表面に綺麗な焼き色が
つき、ぷっくらしています

揚げ時間は、はじめは110度前後で約５分、
次に140度前後で約１分

て
お
り
、
味
が
非
常
に
良
い
。
三
陸
産

た
こ
で
は
南
三
陸
町
が
有
名
で
す
が
弊

社
で
は
特
に
石
巻
産
を
使
用
し
て
い
ま

す
。
一
般
に
よ
く
食
べ
ら
れ
て
い
る
ま

だ
こ
で
は
な
く
、
か
ま
ぼ
こ
の
食
感
に

合
わ
せ
て
少
し
や
わ
ら
か
い
や
な
ぎ
だ

こ
で
す
。
ほ
か
に
材
料
と
し
て
は
甘
味

を
出
す
た
め
に
タ
マ
ネ
ギ
と
、
さ
っ
ぱ

り
感
を
出
す
た
め
に
長
ネ
ギ
と
紅
シ
ョ

ウ
ガ
を
加
え
て
、
さ
わ
や
か
な
後
味
に

な
る
よ
う
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
。
食
べ

や
す
い
よ
う
に
厚
さ
は
薄
め
で
、ぷ
り
っ

と
し
た
食
感
も
あ
り
な
が
ら
口
の
な
か

で
と
ろ
け
る
よ
う
な
や
わ
ら
か
さ
の
揚

げ
蒲
鉾
で
す
」

　
そ
の
ま
ま
食
べ
る
だ
け
で
な
く
、
煮

物
や
お
で
ん
に
入
れ
る
と
よ
り
深
み
の

あ
る
味
わ
い
に
。ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

　
明
治
時
代
に
手
の
ひ
ら
蒲
鉾
を
造
り

始
め
て
以
来
、
笹
蒲
鉾
を
中
心
に
代
々

練
り
製
品
を
作
り
続
け
て
き
た
株
式
会

社
佐
々
直
。
三
陸
産
の
た
こ
を
使
っ
た

「
ぷ
り
っ
と
た
こ
ね
ぎ
蒲
鉾
」
は
、東
日

本
大
震
災
の
後
、
三
陸
産
の
あ
ま
り
知

ら
れ
て
い
な
い
食
材
を
広
め
た
い
と
い

う
思
い
か
ら
開
発
さ
れ
ま
し
た
。
た
こ

と
揚
げ
蒲
鉾
の
ぷ
り
っ
と
し
た
食
感
、

国
産
ね
ぎ
の
甘
さ
と
さ
わ
や
か
さ
を
楽

し
め
ま
す
。

明
治
期
・
閖
上
創
業
の
蒲
鉾
店

東
日
本
大
震
災
か
ら
12
年

　
「
ぷ
り
っ
と
た
こ
ね
ぎ
蒲
鉾
」
は
名
取

市
増
田
の
工
場
で
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

「
閖
上
で
創
業
し
ま
し
た
が
、
東
日
本

大
震
災
の
津
波
で
３
工
場
が
流
さ
れ
、

現
在
は
こ
の
名
取
工
場
と
仙
台
市
内
の

〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

三
陸
産
た
こ
使
用

ぷ
り
っ
と
た
こ
ね
ぎ
蒲
鉾

古今東北商品の一部が
楽天市場で購入できます！

古今東北公式HPにて、
新商品や催事情報を
日々発信しています。
ぜひ、ご覧ください。

インスタグラムも
更新中！

こちらからチェック▶

工
場
で
商
品
を
作
っ
て
い
ま
す
。
い
つ

か
閖
上
に
工
場
を
再
建
で
き
れ
ば
」
と

佐
々
木
市
哉
代
表
取
締
役
。「
震
災
の

と
き
に
は
い
ち
早
く
復
興
し
た
姿
を
見

せ
た
く
て
、
昔
の
使
っ
て
い
な
か
っ
た

工
場
に
機
械
を
集
め
て
突
貫
で
工
事
を

し
、
１
カ
月
程
度
で
ま
ず
は
１
種
類
、

笹
蒲
鉾
の
販
売
を
再
開
さ
せ
ま
し
た
。

し
か
し
工
場
や
機
械
が
新
し
く
な
る
と
、

変
わ
ら
な
い
作
り
方
を
し
て
い
る
は
ず

な
の
に
前
と
同
じ
味
に
な
ら
ず
、
機
械

の
癖
に
合
わ
せ
て
作
り
方
を
修
正
す
る

必
要
が
あ
り
、
苦
労
し
ま
し
た
。
本
当

に
た
く
さ
ん
の
方
々
に
支
援
し
て
い
た

だ
い
て
、
や
っ
と
こ
こ
ま
で
き
た
と
い

う
と
こ
ろ
が
あ
り
ま
す
の
で
、
私
達
も

東
北
の
食
材
を
つ
か
っ
て
、
恩
返
し
が

で
き
た
ら
と
思
っ
て
い
ま
す
」

豊
富
な
餌
場
で
育
っ
た

三
陸
産
や
な
ぎ
だ
こ
を
使
用

　
三
陸
産
の
た
こ
が
使
わ
れ
て
い
る「
ぷ

り
っ
と
た
こ
ね
ぎ
蒲
鉾
」。佐
々
木
代
表

取
締
役
は
、
こ
の
商
品
を
通
し
て
三
陸

産
の
た
こ
を
多
く
の
人
に
知
っ
て
も
ら

い
た
い
と
語
り
ま
す
。「
た
こ
と
い
え

ば
北
海
道
産
で
す
が
、
三
陸
で
も
た
こ

は
獲
れ
ま
す
。
し
か
も
世
界
三
大
漁
場

と
い
わ
れ
る
三
陸
の
海
で
す
か
ら
、
豊

富
な
餌
場
で
ウ
ニ
な
ど
を
食
べ
て
育
っ

「長いあいだ同じ暖簾でやってきましたので、これまで買っていただいたお客様に
もご満足いただける、昔と変わらない味の蒲鉾を作っていきたいと考えています」
と株式会社佐々直 佐々木市哉代表取締役

笹蒲鉾のようなしなやかさのある、佐々直の揚げ蒲鉾。たこや紅ショウガ、ネギの彩りも綺麗
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