
ぷっくり切り餅（１ｋｇ）
甘
み
と
張
り
の
あ
る
食
感
を
楽
し
め
る

東
北
産
の
お
餅
で
す
。

〈
古
今
東
北
の
産
地
か
ら
〉

東
北
産
の
も
ち
米
を
１

０
０
％
使
用
し
た
お
餅

で
す
。

温
度
１
５
度
・湿
度
６
０

度
を
保
っ
た
精
米
工
場

に
て
保
管
し
て
い
た
も

ち
米
を
つ
い
て
作
り
ま

し
た
。

甘
み
が
あ
り
、
し
っ
か
り

と
し
た
粘
り
と
な
め
ら

か
な
食
感
に
仕
上
げ
ま

し
た
。

アイリスオーヤマ株式会社のみなさん

日本の伝統食品である餅を、沢山の人に食べてもらいた
いとの思いで、昔ながらの杵つき製法で製造しています。
原料は低温製法で精米したお米を使用し、餅つき工程は
昔ながらの杵つきを行う事でお米の風味豊かな、なめら
かな食感に仕上げました。丹精こめて仕上げたぷっくり
切り餅を是非ご賞味ください。

東北産もち使用



【
古
今
東
北
商
品
の
こ
だ
わ
り
】

＜商品名＞ 東北県産もち米使用 ぷっくり切り餅 １㎏
【分類】：加工品
【製造者名】： アイリスオーヤマ株式会社
【製造地】：岩手県奥州市
【主な原材料】：もち米(東北産)
【内容量】：１ｋｇ
【保存方法】：常温保管
【賞味期限】：２５ヶ月
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８０６９３ 【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８０６９０

＜アイリスのお餅のおいしさの秘密＞

アイリスこだわりの低温製法で東北産もち米を保管・精米
をしています。粒のまま蒸し器で蒸し、蒸し上がったおこ
わを杵でついてお餅にしています。
しっかりとした粘りと
なめらかな食感。
本来のもち米の香りと、
もっちりおいしいお餅を
お楽しみください

＜おすすめの食べ方 ＞
イタリアン揚げ餃子
①切り餅を１ｃｍ角に切る
②トマトやチーズ、バジルソースと一緒に餃子の皮に包んで揚げる

揚げ餃子の他にも小さく切っておこわの具材にしたり、切り餅を縦に
４等分に切って電子レンジ(６００ｗ)で約３０秒温めたものをきんぴら
ごぼうの具に混ぜる等、いろいろな食べ方で一年中ご賞味ください。

〈こ
だ
わ
り
の
製
法
〉

お
米
の
お
い
し
さ
を
よ
り
引
き
出

す
た
め
に
は
精
米
と
杵
つ
き
が
重

要
だ
と
考
え
て
い
ま
す
。
原
料
の

お
米
は
低
温
状
態
で
精
米
・保
管

を
行
う
事
で
鮮
度
を
保
っ
て
い
ま

す
。
精
米
後
の
お
米
は
浸
漬
後
に

蒸
米
機
で
お
こ
わ
に
蒸
か
し
て
い

ま
す
。
岩
手
工
場
で
は
昔
な
が
ら

の
杵
つ
き
に
こ
だ
わ
っ
て
お
り
、
７

０
ｋ
ｇ
の
杵
で
１
３
０
～
１
４
０
回

杵
で
搗
い
て
い
ま
す
。
ま
た
、
搗

き
回
数
は
品
種
ご
と
に
研
究
し
、

な
め
ら
か
な
食
感
に
な
る
よ
う

工
夫
し
て
い
ま
す
。

＜震災時の苦労・復興にかける想い＞

震災から１０年以上が経ち、復興が進ん
できた中コロナウイルスでの観光客の減
少が進み、大変な状況が続いています。

岩手工場ができる事は、東北のお米を使
用し製造することで、おいしい製品を作り
続け東北全体の復興に貢献していくこと
で、全国に東北の元気を発信していくこ
とだと考えます。

（2021.12）

〈
こ
だ
わ
り
の
原
料
〉

ぷ
っ
く
り
切
り
餅
に
使
っ
て
い
る

原
料
は
、
東
北
産
の
も
ち
米
を
１

０
０
％
使
用
し
て
い
ま
す
。

当
社
は
「
お
米
は
生
鮮
食
品
」と

考
え
、
亘
理
に
あ
る
精
米
工
場
で

玄
米
の
保
管
か
ら
精
米
ま
で
一

貫
し
て
１
５
度
以
下
の
低
温
状
態

で
行
う
こ
と
で
、
鮮
度
を
損
な
う

こ
と
な
く
精
米
を
行
っ
て
い
ま
す
。

精
米
後
の
お
米
は
毎
日
岩
手
工

場
に
運
ば
れ
鮮
度
が
落
ち
る
前

に
餅
に
加
工
し
出
荷
さ
れ
ま
す
。


