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す
。
担
当
者
が
こ
の
時
点
で
決
め
ら
れ
た
糖

度
か
ど
う
か
を
確
認
し
ま
す
。
同
時
に
品
質

管
理
課
も
チ
ェ
ッ
ク
し
ま
す
」

こ
の
ほ
か
に
も
、
空
瓶
に
異
常
が
な
い
か
の

チ
ェ
ッ
ク
（
検
瓶
）、
2
回
の
金
属
検
査
と
2

回
の
重
量
検
査
、
完
成
し
た
商
品
の
検
品
、
金

属
の
棒
（
打
検
棒
）
で
完
成
し
た
商
品
の
ふ
た

を
軽
く
た
た
き
、
音
と
手
に
伝
わ
る
感
覚
で
密

封
性
を
確
認
す
る
検
査
と
、
工
程
ご
と
に
検
査

を
し
て
確
実
な
商
品
を
製
造
し
て
い
ま
す
。

「
こ
こ
で
働
く
皆
さ
ん
が
で
き
る
だ
け
良
い

環
境
で
仕
事
を
す
る
こ
と
が
、
良
い
商
品
づ

く
り
に
つ
な
が
る
と
思
い
ま
す
。
思
っ
て
い

る
こ
と
を
言
い
や
す
い
よ
う
に
、
朝
礼
・
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
は
大
事
に
し
て
い
ま
す
。

食
べ
て
く
だ
さ
る
組
合
員
の
皆
さ
ん
か
ら

『
お
い
し
か
っ
た
！
』
と
お
声
を
い
た
だ
く

の
が
や
は
り
一
番
う
れ
し
い
で
す
ね
。
こ
れ

か
ら
も
、
長
野
県
産
・
国
産
の
原
材
料
を
大

切
に
、
安
全
で
安
心
で
き
る
良
質
な
商
品
づ

く
り
に
邁ま
い
し
ん進

し
て
い
き
ま
す
」
と
笑
顔
。

丸
山
さ
ん
も
こ
の
商
品
が
大
好
き
で
す
。

「
私
は
し
ょ
う
ゆ
の
代
わ
り
に
豆
腐
に
の
せ

て
そ
の
ま
ま
食
べ
た
り
、
み
そ
の
代
わ
り
に

切
っ
た
き
ゅ
う
り
に
の
せ
て
食
べ
た
り
調
味

料
感
覚
で
よ
く
使
っ
て
い
ま
す
。
た
ま
ご
焼

き
に
入
れ
て
も
お
い
し
い
で
す
し
、
フ
ラ
ン

ス
パ
ン
に
な
め
茸
と
チ
ー
ズ
を
の
せ
て
ト
ー

ス
ト
し
て
も
、
き
っ
と
お
い
し
い
ん
じ
ゃ
な

い
か
な
」
と
話
し
て
い
ま
し
た
。

ア
イ
デ
ア
次
第
で
さ
ま
ざ
ま
な
お
料
理
に

活
用
も
で
き
る
「
C
O･
O
P
長
野
県
産
う

す
塩
な
め
茸
」、
賞
味
期
限
は
18
カ
月
と
長

期
保
存
も
可
能
で
す
。
食
卓
の
レ
パ
ー
ト

リ
ー
に
加
え
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

なめ茸を入れる瓶を空気で洗瓶
した後、割れや気泡がないかを
チェックします（写真E）。冷た
い瓶にあたたかいなめ茸を入れ
ると割れる可能性があるため、
瓶をあたためます。充填機で規
定量充填し（F）、金属検査・重
量検査をします

瓶の準備・充
じゅうてん

填

ふたをして密封してから規定時間
殺菌し（写真G）、徐々に冷却します。
賞味期限を印字した筒状の商品ラ
ベルをはめ、熱を加えて収縮させ
ます。ふたは密封性は確保しつつ、
開けられないほどきつくならない
ようにセットしています。すべて
の商品の重量を検査します。また、
1時間に1回の抜き取り検査で、温
度、重量、ふたの閉まり具合を
チェックします（H）

殺菌・検査

目視で検品しながら箱詰めします（写真I）。賞味期
限が正しく印字されているか、ラベルの状態がき
れいかなどを見ています。箱詰め後、封をする前
に熟練の担当者が、目視でふたに傷やへこみがな
いかの最終確認と、打検棒を使って手に伝わる感
覚と音で密封性を検査（打検）しています（J）

検品・箱詰め

宅配：
11月2回、12月1回に
取り扱う予定です

店舗：
全店で取り扱っています

 長野県産
うす塩なめ茸
120g（固形分60％）

今回ご紹介した
商品はこちら！

3P　とちぎ

16 ページで、
レシピをご紹介

おすすめ！
コープの
商品
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おすすめレシピをご紹介します！

長
野
県
産
う
す
塩
な
め
茸

長
野
県
産
の
え
の
き
た
け
の
う
ま
味
が
生

き
る
よ
う
、
あ
っ
さ
り
と
し
た
味
わ
い
の
専

用
薄
口
し
ょ
う
ゆ
な
ど
で
煮
て
瓶
詰
め
に
し

た「
C
O
･
O
P
長
野
県
産
う
す
塩
な
め
茸
」。

や
や
甘
口
で
、
き
の
こ
の
う
ま
味
た
っ
ぷ
り

な
の
で
、
ご
飯
に
合
う
の
は
も
ち
ろ
ん
、
炊

き
込
み
ご
飯
や
パ
ス
タ
、
一
品
料
理
に
も
使

え
ま
す
。
2
0
0
0
年
に
、
従
来
品
よ
り
も

塩
分
を
30
％
カ
ッ
ト
し
て
発
売
さ
れ
ま
し
た
。

長
野
県
産
の
野
菜
や
果
物
を
主
役
に
し
た

加
工
食
品
を
製
造
す
る
長
野
興
農
株
式
会
社

の
須
坂
工
場
で
、
約
20
年
製
造
に
携
わ
る

丸
山
志
起
さ
ん
に
話
を
聞
き
ま
し
た
。

「
契
約
し
て
い
る
生
産
者
か
ら
届
く
え
の
き

た
け
は
、
冷
蔵
庫
で
保
管
し
決
ま
っ
た
日
数

以
内
に
使
用
し
て
い
ま
す
。
食
べ
や
す
い

2
㎝
に
カ
ッ
ト
し
、
な
め
茸
専
用
の
薄
口

し
ょ
う
ゆ
で
煮
る
こ
と
で
、
色
味
も
明
る
く

仕
上
げ
て
い
ま
す
。
な
め
茸
は
い
ろ
い
ろ
な

食
べ
方
が
で
き
る
ん
で
す
よ
」
と
丸
山
さ
ん

は
笑
顔
で
語
り
ま
す
。

え
の
き
た
け
を
煮
る
工
程
が
お
い
し
さ
に

直
結
す
る
シ
ン
プ
ル
な
製
造
方
法
。
釜
の
近

く
は
と
て
も
暑
い
で
す
が
、
ぐ
つ
ぐ
つ
と
小

さ
な
え
の
き
た
け
が
釜
の
中
で
飛
び
跳
ね
、

い
い
香
り
が
漂
っ
て
い
ま
し
た
。

「
え
の
き
た
け
は
蒸
気
で
煮
込
ん
で
い
ま

長
野
県
産
え
の
き
た
け
が
主
役

完
成
ま
で
検
査
を
重
ね

う
ま
味
た
っ
ぷ
り
。
食
べ
方
次
第
で
新
し
い
！

「
う
す
塩
な
め
茸
」で
す

地
元
の
契
約
農
家
か
ら
届
け
ら
れ
た
え
の
き
た
け
を
煮
て
、

や
や
甘
口
に
仕
上
げ
た
「
C
O･
O
P
長
野
県
産
う
す
塩
な
め
茸
」。

ご
飯
に
の
せ
て
そ
の
ま
ま
食
べ
る
の
は
も
ち
ろ
ん
、

さ
ま
ざ
ま
な
お
料
理
に
使
っ
て
い
た
だ
き
た
い
商
品
で
す
。

長野興農株式会社
生産部 須坂工場 次長

丸山志
も と

起
き

さん

えのきたけと調味料を二重釜に投
入し、攪

かくはん

拌しながら蒸気で煮込み
ます（写真C）。煮込んだら規格に
合っているか糖度の確認（D）と、
品質管理課が㏗

ピーエッチ

（酸性かアルカリ性
かを表す尺度）を確認し、異物が混
入しないようマグネット式の金属
除去機を通し、金属検査をします

加熱・検査

使用する前日に届いたえのきたけ（写真A）をカッ
ト･洗浄･選別します（B）。石づきはカットされて
届きますが、おがくずなど余計なものが残ってい
ないかチェックし、あれば取り除きます。計量室
で計量し、冷蔵庫で一時保管します

えのきたけの準備

CO･OP長野県産うす塩なめ茸ができるまで

❶はんぺんを対角線に切り、切り口に切り込みを入れる
❷�大葉、スライスチーズをはんぺんの大きさに合わ
せて切って挟み、なめ茸もお好みの量を挟む
❸�油をひいたフライパンで、はんぺんに焼き色がつ
くまで焼いたらできあがり！

なめ茸のはんぺん挟み焼きの作り方
丸山さんに教わりました！

とちぎ　2P


