
おすすめ！
コープの
商品
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北
海
道
の
つ
ぶ
コ
ー
ン

し
の
加
工
に
携
わ
っ
て
25
年
と
い
う
製
造
課

の
中な
か
お尾

比ひ

ろ

し
呂
志
さ
ん
は
、「
当
社
は
生
産
者
の

た
め
の
会
社
で
、
鮮
度
の
高
い
作
物
に
付
加

価
値
を
つ
け
て
製
品
を
つ
く
る
こ
と
が
使
命

で
す
。
と
う
も
ろ
こ
し
は
収
穫
し
た
瞬
間
か

ら
糖
分
が
で
ん
ぷ
ん
に
変
わ
っ
て
甘
み
が
失

わ
れ
て
い
く
の
で
、
甘
み
を
で
き
る
だ
け
保

て
る
よ
う
、
収
穫
し
て
か
ら
お
お
む
ね
4
時

間
以
内
に
完
成
さ
せ
る
こ
と
を
目
指
し
て
い

ま
す
。
工
場
周
辺
の
4
町
4
農
協
と
契
約
す

る
圃ほ

場じ
ょ
うは

、
遠
く
て
も
30
キ
ロ
圏
内
。
収
穫

し
た
ら
す
ぐ
に
運
ん
で
も
ら
い
、
原
料
投
入

か
ら
凍
結
ま
で
約
30
分
で
行
っ
て
い
ま
す
」

と
説
明
し
ま
す
。「
糖
度
は
毎
日
測
定
し
、
品

質
規
格
以
上
あ
る
こ
と
を
確
認
し
て
い
ま
す
」

と
う
も
ろ
こ
し
を
生
産
す
る
農
協
の
一

つ
、
士し
ほ
ろ幌

町
農
業
協
同
組
合
の
高た
か
く
ら倉

健け
ん

さ
ん

は「
お
い
し
い
と
う
も
ろ
こ
し
を
作
る
た
め
、

適
切
な
栽
培
管
理
を
心
が
け
て
い
ま
す
。
収

穫
が
遅
れ
る
と
実
が
硬
く
な
っ
て
し
ま
う
の

で
、
適
切
な
時
期
の
収
穫
を
大
切
に
し
て
い

ま
す
。
こ
こ
2
～
3
年
は
北
海
道
も
異
常
な

暑
さ
で
生
育
が
早
く
、
例
年
よ
り
10
日
ほ
ど

前
倒
し
で
収
穫
し
て
い
ま
し
た
が
、
今
年
は

北
海
道
ら
し
い
気
候
で
、
8
月
半
ば
か
ら
収

穫
を
始
め
ま
し
た
」
と
話
し
ま
す
。

2
0
1
0
年
発
売
の
「
C
O
・
O
P
北
海

道
の
つ
ぶ
コ
ー
ン
」
は
、
保
存
に
便
利
な

チ
ャ
ッ
ク
シ
ー
ル
付
き
。「
甘
く
て
お
い
し
い
」

「
使
い
た
い
分
だ
け
取
り
出
せ
て
便
利
」
と
人

気
で
す
。
原
料
は
、
昼
夜
の
寒
暖
差
と
長
い

日
照
時
間
に
よ
り
蓄
え
ら
れ
る
強
い
甘
み
が

特
徴
の
十
勝
産
と
う
も
ろ
こ
し
。
そ
の
中
で

も
特
に
糖
度
が
高
い
ス
ー
パ
ー
ス
イ
ー
ト
種

の
み
を
使
っ
て
い
ま
す
。
製
造
す
る
の
は
、

地
域
の
農
産
物
の
加
工
を
一
手
に
引
き
受
け

る
株
式
会
社
北
海
道
フ
ー
ズ
。
と
う
も
ろ
こ

収
穫
か
ら
製
品
完
成
ま
で

4
時
間
以
内
が
目
標

北
海
道
の
旬
の
甘
み
を

ぜ
ひ
楽
し
ん
で
！

広大な畑はほぼ機械化されており、実が大きく太ったとうもろこしが、
みるみるうちに収穫されていきます

使いたい分だけ使えて便利！

見渡す限り畑が続く北海道・十勝地方。
農地に囲まれた巨大工場では、地元農家が手塩にかけて
育てたとうもろこしを、収穫後すぐに急速凍結しています。

産地加工産地加工でで
とびきり甘とびきり甘いい冷凍コーン冷凍コーン

2P　みらい・いばらき・とちぎ・ぐんま・ながの

 北海道のつぶコーン

今回ご紹介する商品はこちら！

宅配：
�毎週取り扱って
います。

店舗：
一部店舗を除き
取り扱っています。

別ページで、
レシピをご紹介
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生
産
者
も
工
場
も
大
変
な
の
は
、
お
よ
そ

7
0
0
ヘ
ク
タ
ー
ル
と
い
う
広
大
な
圃
場
の
実

が
一
斉
に
収
穫
適
期
を
迎
え
る
点
。
コ
ー
ン
の

製
造
機
械
が
稼
働
す
る
の
は
年
間
35
日
間
程

度
で
す
が
、
そ
の
間
に
約
3
千
ト
ン
、
1
時
間

あ
た
り
4
万
パ
ッ
ク
分
の
製
品
を
製
造
し
て
い

ま
す
。
中
尾
さ
ん
は
、「
生
産
者
が
丹
精
込
め

て
作
っ
た
も
の
を
無
駄
に
で
き
な
い
の
で
、
必

要
に
応
じ
て
延
長
操
業
や
早
朝
出
勤
を
行
い
、

収
穫
し
た
も
の
す
べ
て
を
新
鮮
な
う
ち
に
加
工

し
て
い
ま
す
」
と
力
を
込
め
ま
す
。

サ
ラ
ダ
や
ス
ー
プ
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、

お
す
す
め
は
チ
ャ
ー
ハ
ン
や
ピ
ラ
フ
。
ス

イ
ー
ト
コ
ー
ン
は
お
米
と
の
相
性
が
抜
群
に

良
く
、
地
元
で
は
炊
き
込
み
ご
飯
の
も
と
が

大
人
気
だ
と
か
。「
に
ん
に
く
や
し
ょ
う
ゆ

で
炒
め
た
ガ
ツ
ン
と
濃
い
味
で
も
、
コ
ー
ン

の
甘
み
が
負
け
ま
せ
ん
」。
北
海
道
の
旬
の

味
を
、
ぜ
ひ
さ
ま
ざ
ま
な
レ
シ
ピ
で
お
楽
し

み
く
だ
さ
い
。

株式会社北海道フーズ 冷凍食品部 製造課　
中尾比呂志さん

洗浄し、機械で13cm以下のも
のを除き、鉛筆削りのような機
械で軸から粒を削ぎ落とします

（写真C）。うまみや栄養がある
根元の胚芽が残るよう、軸ギリ
ギリでカットしています（D）。

洗浄・切断

水槽に入れて混ぜ、2段階
の網目や風力選別機で皮や
未熟な粒などを取り除きま
す（写真E）。昨年導入した、
カメラ10台とレーザーを内
蔵した光学式選別機で、変
色した粒や皮などの異物を
高速判定・排除します（F）。

選別

蒸気と温水シャワーで3分間
蒸し上げ、水をかけて20度前
後まで温度を下げます（写真
G）。冷風を下から当てながら
振動を与え、粒同士がくっつ
くのを防ぎながら一気に凍ら
せます（H）。

加熱・
バラ凍結

機械と目視で異物混入がないことを
確認し（写真I）、箱詰め。埼玉県内
の工場に運び、包装して出荷します。

箱詰め・出荷

A

B

C

D

E

F

G

H

I

畑から運ばれてくるとうもろこしを
ベルトコンベアで工場内に運び入れ
ます。高速回転するローラーやブラ
シで外皮やヒゲを取り除き（写真A）、
皮が取れていないものは手作業で除
きます（B）。外皮や軸などは粉砕し、
牛の飼料として近隣の畜産農家に販
売します。

原料受け入れ・
皮むき

北海道のつ
ぶコーン

北海道のつ
ぶコーンがが

できるまでできるまで

3P　みらい・いばらき・とちぎ・ぐんま・ながの


