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株式会社佐利のみなさん 

我々が住む町「登米市」。その名の由来は江戸へ米を
送っていたことからついたとされています。 

その当時から農産地として有名な登米地域の原料を使
用し加工度を上げた商品を開発することにより、お客様
により身近に商品を楽しんでもらう事が我々の使命だと
考えております。 
地域が大事に育ててきた上質な原料を使い、長く愛され
続ける商品作りを今後も実践していければと思います。 

東北産 



【
古
今
東
北
商
品
の
こ
だ
わ
り
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＜商品名＞古今東北 東北産豚ミックス登穀味噌漬け 
【分類】：畜産 
【製造者名】：株式会社 佐利 
【製造地】：宮城県登米市 
【主な原材料】：豚肉（宮城県産）、ボイル豚内臓（東北産）、味噌、砂糖、おろしにんにく、醤油、米発酵調味料、 
                           大豆（宮城県登米市産）、植物性油脂、米（宮城県登米市産）、食塩、生姜、ピーナッツバター、 
                            唐辛子、すりごま、ローストガーリック、コショウ末、香辛料/調味料（アミノ酸等）、アルコール、 
                           アナトー色素、増粘剤（キサンタン）、酒精、ｐＨ調整剤、リン酸塩（Ｎａ）、 
                           （一部に小麦・落花生・ごま・大豆・豚肉を含む） 
【内容量】：５ｋｇ（業務用）                       【保存方法】：冷凍 
【賞味期限】：１年間（冷凍）・解凍後３日（冷蔵） 
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８５０３２                【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８５０３９ 

＜（株）佐利の強み＞ 

屠畜場より車で２０分という近い位置に自社工場を構え、新
鮮なお肉やホルモンを毎日直接仕入れしています。豚の解
体業、食肉卸、食肉加工、食肉小売を自社ですべて行って
いるのが（株）佐利の強みです。 

原料の調達・加工・小売販売まで全体の流れを深く理解し
ているスタッフが多数おり、お客様の要望に合わせて商品
を提案、開発することを得意としています。 

＜おすすめの食べ方＞ 

キャベツやねぎなどの野菜と相性がとても良
い商品です。味付けがしっかりされてますの
で、野菜と本商品を一緒に炒めていただくと
「豚ミックス野菜炒め」として美味しく召しあ
がれます。 

また、温かいご飯に千切りしたキャベツをの
せ、炒めた本商品を盛り付けていただきます
と「豚ミックス丼」の完成です。お好みで青ね
ぎや紅しょうが、七味唐辛子など添えますと
さらに美味しくお召し上がりいただけます。 
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＜震災時の苦労・復興にかける想い＞ 

２０１１年３月の大震災により１名のスタッフが津波の被害で
亡くなり、運営する２つの店舗も閉鎖になりました。震災の
影響で業績が大きく傾き一時３割以上の売上が減少しまし
たが、県内県外問わず色々な方々にご支援いただいて経
営の危機的状況を乗り越えることができました。 

これから私たちがやるべきことは、地域と連携し皆様に喜ん
でもらえる商品を開発し、ご支援いただいた方々をはじめ全
国のお客様に我々の商品を通して笑顔になってもらうことだ
と考えています。 
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