
めぐみ野シャキシャキ
えのきの梅なめ茸
本体価格498円
（税込537円）

〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

め
ぐ
み
野

シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
え
の
き
の
梅
な
め
茸

「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、生協共立社、コープあきたの宅配で購入できます。
店舗では一部のみの扱いになります。

営業本部課長の髙橋直樹さん

製造部主任の佐藤駿さん

株式会社福一のスタッフのみなさん。地元産の食材を生かした味作りに励んでいます

取扱い店舗につきましては、下記までお問い合わせくださいませ。

→昔ながらの製法
で作られた角田市
産の練り梅

充填機のノズルから瓶に梅なめ茸を入れます

↑カットしたえのき
茸と練り梅、調味液
を撹拌機で加熱混合
します

梅の酸味が食欲をそそる、梅なめ茸。シャキシャキ食感も
やみつきに

瓶に空気が入らないよう蓋を締めてトレーへ

計量し、不足がないように足していきます

撹拌が終わったら、
充填機へ

　
え
の
き
茸
を
醤
油
や
砂
糖
な
ど
で
甘

辛
く
煮
付
け
た
料
理
「
な
め
茸
」
に
練

り
梅
を
加
え
、
酸
味
の
あ
る
「
梅
な
め

茸
」
に
仕
上
げ
て
い
る
の
が
株
式
会
社

福
一
（
蔵
王
町
）。加
美
町
産
の
え
の
き

茸
と
角
田
市
産
の
練
り
梅
を
使
っ
た
宮

城
の
味
で
す
。

地
元
食
材
が
生
き
る

こ
だ
わ
り
の
梅
な
め
茸

　
「
め
ぐ
み
野
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
え
の
き
」

と
し
て
み
や
ぎ
生
協
の
店
舗
に
も
並
ん

で
い
る
、Ｊ
Ａ
加
美
よ
つ
ば
え
の
き
茸

部
会
（
加
美
町
）
が
生
産
し
た
え
の
き

茸
を
使
用
し
て
い
ま
す
。名
前
の
通
り
、

シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
が
人
気
で

す
。
そ
の
食
感
の
秘
密
は
品
質
向
上
と

効
率
化
を
実
現
し
た
栽
培
法
に
あ
り
ま

す
。
東
日
本
で
い
ち
早
く
液
体
接
種
機

を
導
入
し
、
え
の
き
茸
の
種
菌
の
活
力

を
増
す
液
体
の
菌
を
培
地
へ
。
す
る
と

通
常
55
日
程
度
か
か
る
と
こ
ろ
45
日
ほ

ど
で
収
穫
で
き
る
状
態
に
な
る
と
の
こ

と
。
低
温
管
理
し
な
が
ら
軸
の
太
さ
を

揃
え
て
成
長
さ
せ
て
い
き
ま
す
。

　
練
り
梅
は
梅
の
産
地
と
し
て
知
ら
れ

て
い
る
角
田
市
産
。
梅
、
し
そ
、
塩
だ

け
で
作
る
昔
な
が
ら
の
梅
干
し
を
ペ
ー

ス
ト
状
に
し
た
、
香
り
よ
く
シ
ン
プ
ル

な
味
わ
い
で
す
。
味
付
け
に
は
登
米
市

の
ヤ
マ
カ
ノ
醸
造
特
製
、
本
醸
造
こ
い

く
ち
醤
油
を
使
っ
て
い
ま
す
。

　
営
業
本
部
課
長
の
髙
橋
直
樹
さ
ん
は

「
福
一
で
は
以
前
か
ら
地
元
の
食
材
を

使
っ
て
食
品
を
開
発
し
て
き
ま
し
た
。

古
今
東
北
さ
ん
向
け
に
は
、
な
め
茸

の
ほ
か
、
い
ち
ご
み
る
く
の
素
、
い

ち
じ
く
甘
露
煮
も
作
っ
て
い
ま
す
。

食
材
の
よ
さ
を
生
か
し
て
美
味
し
い

商
品
に
す
る
の
が
私
た
ち
の
仕
事
で

す
」と
話
し
ま
す
。

細
や
か
な
気
配
り
と
丁
寧
な
調
理
で

素
材
の
旨
み
を
引
き
出
す

　
加
工
は
え
の
き
茸
の
入
荷
翌
日
に
行

い
ま
す
。
ま
ず
は
え
の
き
茸
を
食
べ
や

す
い
２
セ
ン
チ
ほ
ど
の
長
さ
に
カ
ッ
ト
。

そ
の
か
た
わ
ら
で
、
ヤ
マ
カ
ノ
醸
造
の

醤
油
を
メ
イ
ン
に
、グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
、塩
、

白
だ
し
、
酒
、
と
ろ
み
を
つ
け
る
水
飴

な
ど
を
混
ぜ
、調
味
液
を
作
り
ま
す
。

　
大
き
な
撹
拌
機
に
カ
ッ
ト
し
た
え
の

き
茸
と
練
り
梅
、
調
味
液
を
入
れ
、
加

熱
混
合
し
ま
す
。
出
来
上
が
っ
た
ら
充

填
機
に
移
し
、
瓶
詰
め
を
行
い
ま
す
。

計
量
し
て
不
足
が
あ
れ
ば
、
別
の
容
器

に
入
れ
て
お
い
た
梅
な
め
茸
を
足
し
、

瓶
の
口
ま
で
い
っ
ぱ
い
に
。空
気
が
入
っ

て
カ
ビ
な
ど
が
発
生
し
な
い
よ
う
確
か

め
な
が
ら
、
手
作
業
で
蓋
を
し
っ
か
り

と
締
め
ま
す
。
瓶
詰
め
後
は
ト
レ
ー
に

並
べ
、
ボ
イ
ル
殺
菌
し
ま
す
。
的
確
な

衛
生
管
理
の
も
と
、
保
存
料
を
使
わ
ず

に
賞
味
期
限
２
７
０
日
を
確
保
し
た
商

品
の
出
来
上
が
り
で
す
。

　
製
造
部
主
任
の
佐
藤
駿し

ゅ
んさ

ん
は
、
と

り
わ
け
え
の
き
茸
の
扱
い
に
気
を
配
っ

て
い
ま
す
。「
水
に
濡
れ
る
と
腐
り
や

す
く
、
大
量
に
ま
と
め
て
置
く
と
熱
を

持
っ
て
弱
る
の
で
、
カ
ッ
ト
す
る
際
も

パ
ラ
パ
ラ
と
置
く
な
ど
気
を
付
け
て
い

ま
す
。
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
感
の
あ
る
美
味

し
さ
の
秘
訣
で
す
ね
」

お
に
ぎ
り
の
具
材
や

パ
ス
タ
の
味
付
け
に
も

　
定
番
の
食
べ
方
は
、ご
飯
に
の
せ
て
。

ま
た
こ
れ
か
ら
の
季
節
、
梅
の
爽
や
か

さ
が
お
に
ぎ
り
の
具
に
も
ぴ
っ
た
り
。

ほ
か
に
も
冷
奴
や
サ
ラ
ダ
チ
キ
ン
に
か

け
た
り
、ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ
と
和
え
た
り
。

混
ぜ
て
焼
く
だ
け
の
な
め
茸
卵
焼
き
も

お
す
す
め
。
幅
広
く
使
え
る
、
梅
な
め

茸
で
す
。

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▶51 50

m11439
テキストボックス
りらく2026年6月号掲載




