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こちらも人気！

さ
ば
は
、
骨
取
り
の
切
り
身
に
す
る

と
こ
ろ
ま
で
を
タ
イ
と
ベ
ト
ナ
ム
の
加

工
場
で
行
っ
て
い
ま
す
。
作
業
は
さ
ば

を
お
ろ
し
て
、
骨
を
一
本
一
本
抜
く
手

作
業
。
鮮
度
・
品
温
管
理
を
守
り
、
誰

が
作
業
し
た
か
も
わ
か
る
よ
う
に
す
る

こ
と
で
品
質
が
安
定
し
て
い
ま
す
。

骨
取
り
の
切
り
身
は
、
塩
釜
工
場
で

少
し
解
凍
し
て
か
ら
加
工
し
ま
す
。

「
魚
は
一
気
に
加
熱
す
る
と
身
が
か
た

く
な
り
、
も
と
も
と
持
っ
て
い
た
水
分

が
身
の
外
に
出
て
し
ま
い
ま
す
。
大
量

に
製
造
し
て
も
身
を
や
わ
ら
か
く
調
理

で
き
る
方
法
を
探
り
、
ス
チ
ー
ム
が
品

質
を
均
一
に
保
て
る
と
い
う
結
論
に
至

り
ま
し
た
」
と
吉
冨
さ
ん
。

「
こ
の
味
は
、
コ
ー
プ
さ
ん
・
極
洋
・

組
合
員
さ
ん
三
位
一
体
で
作
り
上
げ
た

味
。
信
州
み
そ
ベ
ー
ス
の
ご
飯
が
進
む

味
噌
煮
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
」
と
上
原

さ
ん
。

「
幅
広
い
年
齢
層
の
方
か
ら
、
お
い
し

い
、
便
利
と
い
う
声
を
い
た
だ
く
と
、

そ
の
方
の
生
活
の
中
で
役
に
立
っ
て
い

る
ん
だ
な
と
実
感
で
き
ま
す
。
魚
を
食

べ
た
い
な
と
思
っ
た
と
き
に
、
こ
の
商

品
を
思
い
出
し
て
も
ら
え
た
ら
、
私
た

ち
は
と
て
も
う
れ
し
い
で
す
」
と
吉
冨

さ
ん
は
最
後
に
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

ぜ
ひ
、
普
段
の
食
卓
の
レ
パ
ー
ト

リ
ー
に
加
え
て
く
だ
さ
い
。

信
州
み
そ
ベ
ー
ス
の

ご
飯
が
進
む
味

ウ
ェ
ー
産
の
さ
ば
を
使
用
し
て
い
ま

す
。
毎
年
当
社
の
技
術
員
が
現
地
に

行
っ
て
目
で
見
て
確
か
め
て
い
ま
す
」

と
生
産
管
理
部
の
上
原
陸み

ち
お男

さ
ん
。

「
魚
っ
て
、
種
類
が
多
く
て
旬
が
あ
っ

て
、
産
地
や
時
期
に
よ
っ
て
ま
っ
た
く

味
が
違
い
ま
す
よ
ね
。『
こ
の
時
期
の

さ
ば
が
一
番
お
い
し
い
で
す
よ
』
と
原

材
料
を
厳
選
し
て
、
食
べ
や
す
く
便
利

な
ス
タ
イ
ル
に
し
て
お
届
け
す
る
の

が
、
私
た
ち
魚
屋
の
使
命
で
す
。
味
噌

煮
も
み
ぞ
れ
煮
も
、う
ま
味
を
逃
さ
ず
、

や
わ
ら
か
く
て
味
が
し
っ
か
り
と
し
た

商
品
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
」
と
代
表
取

締
役
社
長
の
吉よ

し
と
み冨

毅た
け
し

さ
ん
は
笑
顔
で
言

い
ま
す
。

 骨取りさばのみぞれ煮  
285g（2切×3袋）

 骨取りさばの味噌煮
285g（3切）

今回ご紹介した商品はこちら！

包装してカット、重さが正しいか確認し、
金属探知機を通して、最後の検品をしな
がら箱詰め。製品保管庫で冷やします。
品質管理部の担当者が細菌検査をし、合
格後に冷凍車で出荷します。

包装・
再検品・箱詰め

検品。異物がないか、皮が破けていないか、身の形
状がおかしくないか、破損がないか、タレが封（シー
ル）からはみ出していないかを確認して急速冷凍し
ます。その後、フィルムの破損がないかを再びチェッ
クしながらパック数をそろえ、包装機にセットします。

検品・急速冷凍

しょうゆベースのタレと
大根おろしの甘めのみぞれ煮。

小さ目の切り身なので、
お弁当にも便利です。

骨
取
り
さ
ば
の

み
ぞ
れ
煮

宅配： 3月3回・5回、4月2回に取り扱う予定です
店舗： 一部店舗を除いて取り扱っています

宅配： 3月2回・4回、4月1回・3回に 
取り扱う予定です

店舗： 一部店舗を除いて取り扱っています

画像は宅配の商品です

3P　みらい・いばらき・とちぎ・ながの

おすすめ！
コープの
商品
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骨
取
り
さ
ば
の
味
噌
煮

簡
単
に
調
理
で
き
、
す
ぐ
に
食
卓
に
出
せ
る

「
C
O･

O
P
骨
取
り
さ
ば
の
味
噌
煮
」。
脂
の
乗
っ
た
ノ
ル
ウ
ェ
ー
産
の
さ
ば
を
、

手
作
業
で
一
本
一
本
骨
を
取
っ
て
か
ら
味
噌
煮
に
し
て
い
ま
す
。

便
利
！ 

身
が
や
わ
ら
か
く
て
骨
も
な
い
！ 

「東日本大震災から10年、
がんばっています！」
左から、
極洋食品株式会社  製造部  
戸枝 保治（とえだやすはる）さん、
代表取締役社長  吉冨 毅さん、
生産管理部  上原 陸男さん、
品質管理部  李  琛（りちん）さん

魚
を
食
べ
た
い
け
れ
ど
「
骨
が
い
や

だ
な
」「
調
理
が
面
倒
、
大
変
」
な
ど

の
理
由
で
、
家
庭
の
食
卓
で
敬
遠
さ
れ

て
し
ま
う
こ
と
が
あ
る
魚
料
理
。「
も
っ

と
手
軽
に
食
べ
ら
れ
る
魚
が
あ
っ
た

ら
い
い
の
に
」
と
い
う
組
合
員
の
皆
さ

ん
の
思
い
に
こ
た
え
、
誕
生
か
ら
10
年

以
上
た
ち
今
で
も
大
人
気
な
の
が

魚
屋
の
使
命
を
果
た
す

「
C
O
･
O
P
骨
取
り
さ
ば
の
味
噌
煮
」

で
す
。
ス
ッ
と
箸
が
入
る
驚
き
の
や
わ

ら
か
さ
、
冷
凍
庫
に
ス
ト
ッ
ク
で
き
、

湯
せ
ん
や
電
子
レ
ン
ジ
で
簡
単
に
調
理

で
き
ま
す
。
宮
城
県
塩
釜
市
に
あ
る
製

造
元
・
極き

ょ
く
よ
う洋
食
品
株
式
会
社 

塩
釜
工

場
で
話
を
聞
き
ま
し
た
。

「
1
年
で
も
っ
と
も
脂
が
乗
っ
て
い
る

（
脂
が
均
一
に
ま
わ
っ
て
い
る
）
と
さ

れ
る
、
9
月
中
旬
か
ら
10
月
末
の
ノ
ル

1年分買い付けたものを冷凍保管し、製造分をタイ・ベトナ
ムへ輸送します。骨取りは人の手の感覚で骨を探しながら
の作業。機械ではできない熟練度が求められる仕事です。
残骨チェックは3度行っています。そして塩釜の工場へ。

骨取りして切り身に

塩釜工場では、加工前に少しだけ解凍した
ら、さばの頭側と尻尾側を1切れずつ機械

（深絞り包装機）にセットしながら、異物が
ないか・形がおかしくないかを確認します。
極端に皮が破けているものなどは取り除い
ています。そして、みそだれを注入。賞味
期限を印字したフィルムで先に包装。真空
状態にしてからスチーマーで蒸し上げて加
熱・冷却までを一つの機械で行います。

みそだれを入れ、
加熱・冷却

白
い
ご
飯
の
お
供
に

食
べ
た
い
魚
は
こ
れ
！

みらい・いばらき・とちぎ・ながの　2P


