
共
働
き
世
帯
の
増
加
な
ど
に
よ
り
、魚
介
類
の
消
費
量
は
減
少
傾
向
に
あ
り
ま
す
。

農
林
水
産
省
の
統
計
に
よ
れ
ば
、

2
0
0
1
年
度
の
40
・
2
㎏
を
ピ
ー
ク
に
、

2
0
2
0
年
度
は
24
・
3
㎏
と
約
40
％
も
減
少
し
て
い
ま
す
。

そ
の
よ
う
な
時
代
背
景
の
中
、

35
年
の
長
き
に
渡
り
全
国
の
組
合
員
さ
ん
か
ら
支
持
さ
れ
て
い
る
の
が
、

地
元
境
港
に
あ
る
大
新
の『
と
れ
と
れ
い
わ
し  

た
た
き
身
』で
す
。

1
袋（
1
5
0
ｇ
）に
5
〜
8
匹
の
い
わ
し
を
使
用
し
て
お
り
、

鮮
度
を
保
ち
な
が
ら
、手
間
の
か
か
る
下
処
理
が
し
て
あ
り
、

使
い
や
す
い
い
わ
し
1
0
0
％
の
た
た
き
身
に
し
て
い
ま
す
。

た
た
き
身
は
汎
用
性
が
高
く
、

い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
使
え
て
、ア
レ
ン
ジ
も
自
由
自
在
な
の
も
人
気
の
理
由
で
す
。

そ
し
て
、鳥
取
県
の
魚
を
県
内
で
消
費
す
る
こ
と
は
、

エ
シ
カ
ル
消
費
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。

ちょ
っと

こ
れ
ま
で
も 

こ
れ
か
ら
も

新
鮮
な
魚
の
あ
る
く
ら
し

【
特
集
】『
と
れ
と
れ
い
わ
し  

た
た
き
身
』

roots.91
2023年７月 発行一人は万人の為に 万人は一人の為に

機関紙せいきょう

鳥取県生協の 2  0 3 0 年ビジョン

ともに生きる ～笑顔と思いやりでつながり、夢があふれる「くらしの協同」を実現します～



Let
’s start 

cooking!
R e c i p e

　

境
港
市
は
全
国
的
に
有
数
の
い
わ
し
の
産
地
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま

す
。1
9
8
0
〜
1
9
９
0
年
代
の
最
盛
期
に
は
、1
日
に
数
百
〜
数

千
ト
ン
の
水
揚
げ
が
あ
り
ま
し
た
。そ
の
頃
は
全
国
の
市
場
へ
の
出
荷
、

ミ
ー
ル
、養
殖
魚
の
え
さ
な
ど
に
使
用
さ
れ
て
い
ま
し
た
が
、全
国
の
皆

さ
ん
に
新
鮮
な
い
わ
し
を
食
べ
て
ほ
し
い
と
い
う
思
い
で『
と
れ
と
れ
い

わ
し  

た
た
き
身
』を
1
9
8
２
年
に
開
発
し
ま
し
た
。当
時
は
各
家
庭

で
い
わ
し
を
た
た
い
て
団
子
に
し
て
い
ま
し
た
が
、も
っ
と
手
軽
に
作
る

こ
と
が
で
き
る
よ
う
に
下
処
理
を
し
て
販
売
す
る
よ
う
に
な
っ
た
の
が

開
発
の
き
っ
か
け
で
す
。

　

い
わ
し
本
来
の
新
鮮
さ
で
、あ
ら
び
き
感
が
あ
る
商
品
に
す
る
ま
で

に
は
時
間
が
か
か
り
ま
し
た
。開
発
当
初
は
急
速
凍
結
の
技
術
が
な

く
、今
ほ
ど
素
早
い
処
理
が
で
き
ま
せ
ん
で
し
た
。マ
イ
ナ
ス
20
度
で
一

昼
夜
か
け
て
凍
結
す
る『
緩
慢
凍
結
』と
、マ
イ
ナ
ス
35
度
で
50
分
で
凍

結
で
き
る『
急
速
凍
結
』で
は
、鮮
度
や
味
も
変
わ
り
ま
す
。急
速
凍
結

は
い
わ
し
の
細
胞
を
壊
す
こ
と
な
く
凍
結
で
き
ま
す
が
、緩
慢
凍
結
だ

と
細
胞
が
壊
れ
や
す
く
な
っ
て
し
ま
い
、解
凍
し
た
と
き
に
そ
こ
か
ら

ド
リ
ッ
プ
し
て
、う
ま
味
や
水
分
が
流
れ
出
て
し
ま
い
ま
す
。急
速
凍
結

だ
と
そ
れ
ら
を
ギ
ュ
ッ
と
閉
じ
込
め
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

ま
た
、人
の
手
の
温
度
も
鮮
度
を
落
と
し
て
し
ま
う
原
因
に
な
り

ま
す
。そ
こ
で
い
わ
し
の
頭
や
内
臓
を
除
去
す
る
際
に
使
う「
ド
レ
ス

マ
シ
ー
ン
」の
魚
の
向
き
を
合
わ
せ
る
時
以
外
は
魚
に
触
れ
な
く
て

も
良
い
工
程
づ
く
り
を
行
い
ま
し
た
。

　

主
に
境
港
で
獲
れ
た
い
わ
し
を
使
用
し
て
い
ま
す
。水
揚
げ
さ
れ

た
浜
か
ら
弊
社
ま
で
は
ト
ラ
ッ
ク
で
約
5
分
。工
場
に
到
着
後
す
ぐ

に
選
別
と
加
工
を
す
る
の
で
、商
品
は
最
短
2
時
間
で
製
造
で
き
ま

す
。

　

他
県
の
市
場
に
鮮
魚
と
し
て
並
ぶ
の
は
水
揚
げ
か
ら
1
日
後
で
す

が
、『
と
れ
と
れ
い
わ
し  

た
た
き
身
』は
獲
れ
た
て
の
新
鮮
さ
と
お
い

し
さ
を
組
合
員
さ
ん
へ
お
届
け
で
き
ま
す
。い
わ
し
が
苦
手
と
い
う
方

も
お
ら
れ
ま
す
が
、幼
い
こ
ろ
か
ら
新
鮮
な
い
わ
し
に
慣
れ
親
し
む

こ
と
で
、い
わ
し
は
う
ま
味
の
あ
る
お
い
し
い
魚
だ
と
思
っ
て
も
ら
え

る
の
で
は
な
い
か
な
と
思
い
ま
す
。

　

ま
た
、い
わ
し
に
は
カ
ル
シ
ウ
ム
や
鉄
分
、高
血
圧
や
皮
膚
炎
な
ど
の

予
防
や
改
善
に
効
果
が
あ
る
D
H
A
、動
脈
硬
化
や
ア
レ
ル
ギ
ー
疾
患

の
予
防
や
改
善
に
効
果
が
あ
る
E
P
A
な
ど
、人
の
体
に
必
要
な
栄
養

成
分
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
含
ん
で
い
ま
す
。1
袋（
1
5
0
ｇ
）に
5
〜
8

匹
の
い
わ
し
を
使
用
し
て
い
る
の
で
、豊
富
な
栄
養
成
分
を
余
す
こ
と

な
く
摂
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

新
鮮
な
い
わ
し
を
手
軽
に
食
べ
て
ほ
し
い

原
料
は
い
わ
し
1
0
0
％

とれとれいわしをもっとおいしく！！

鳥
取
県
境
港
市
に
あ
る
株
式
会
社 

大
新
で
製
造
さ
れ
て
い
る

『
と
れ
と
れ
い
わ
し  

た
た
き
身
』は
、

添
加
物
を
一
切
使
用
せ
ず
、い
わ
し
1
0
0
％
で
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

今
年
で
開
発
か
ら
41
年
、生
協
で
の
販
売
が
始
ま
り
35
年
を
迎
え
ま
し
た
。

商
品
づ
く
り
へ
の
想
い
を
株
式
会
社 

大
新 

宮
本
隆
史
氏
に
お
聞
き
し
ま
し
た
。

宮本  隆史氏
株式会社大新

専務取締役

Miyamoto　Taka
shi

とれとれいわしのお味噌汁 とれとれいわしのそぼろ

■作り方

❶ボウルに解凍したとれとれいわし、味噌、たまご、みりんを入れ、
よく混ぜ合わせる。片栗粉と生姜を入れて、さらに混ぜ合わせ
る。
❷フライパンを熱し、少し多めにサラダ油を入れ、❶を入れ、全体
に混ぜ合わせながらパラパラするまで手早く炒め合わす。
❸ご飯の上にかけてお召し上がりください。

■材料

･････････････････････････････150ｇ
････････････････････小さじ1/2
･････････････････････････１個
･････････････････小さじ1/2
････････････････････････少々
･･････････････････････････少々

とれとれいわし（解凍しておく）

味噌
たまご
片栗粉
みりん
生姜

■材料

････････････････････････････150ｇ
･･････････････････････････1/2個
･･･････････････････････････少々

･････････････････････････････････少々
････････････････････････大さじ2.5

とれとれいわし（解凍しておく）

たまご
片栗粉
塩
味噌

※お好みで、青野菜や刻みのりなどを盛り付けてください。

■作り方

❶とれとれいわしをボウルに取り、塩、片栗粉、たまごを入れよく混ぜる。
❷鍋にだし汁を入れて熱し、煮立ったらつみれをスプーンで丸めて入れる。
❸つみれが浮き上がってきたら一度火を止め、味噌を入れ、味を調える。
※具材や調味料はお好みで調整してください。

ポイ
ント

いわしの脂が少ない時期には、た
まごを少し

多めに入れるとさらにおいしくで
きます。

鮮
度
へ
の
探
求

栄
養
豊
富
な
お
い
し
い 

い
わ
し



巻網船で獲れた魚の魚種、サイズを確認して入札します。

選別を終えた魚は、自動コンベアで頭と内臓を
除去する「ドレスマシーン」に搬送され、
魚の向きをそろえて、ドレスマシーンに並べます。

運び入れた魚の
選別を行います。

01

0303

0404

02入札 選別

ドレスマシーンに並べる

採肉機でたたき身にした魚肉は、充填機で
自動充填包装され、検品します。

自動充填包装・検品

とれとれいわし
たたき身
150g

とれとれいわしのたたき身ができるまで
（境港で獲れたいわしを使用する場合）

（株）大新では、1日約10トンのいわしを処理・加工しています。
10トンのいわしから約4トンの製品が出来上がります。

あじとごぼうの
照焼きつくね
200g
(つくね160g、たれ40g）

えびとほたての
海鮮ハンバーグ
500g（お徳用） 

とっとり版ハローコープ
次回企画 ７月４回

とっとり版ハローコープ
次回企画 ８月４回

とっとり版ハローコープ
次回企画 ８月１回

とっとり版ハローコープ
次回企画 ８月２回

国産のあじを主原料に、国産のすけそうだらの
すり身、４種の野菜（玉ねぎ、ごぼう、人参、長い
も）、鶏肉を使用していま
す。フライパンで簡単に調
理ができる商品です。

国産のいわしたたき身に、国産野菜（玉ねぎ、人参、キャベツ、長いも）と
チーズを入れた、やわらかいハンバーグです。フライパンでも、電子レンジ
でも調理可能です。

国産のいわしたたき身に、国産野菜（玉ねぎ、人参、キャベツ、長いも）と
チーズを入れた、やわらかいハンバーグです。フライパンでも、電子レンジ
でも調理可能です。

　大新は仲買権を持っており、
優れた目利きがある社員に
よって直接買い付けをすること
ができます。
　大型の船に備え付けた網で
漁船庫からすくい上げ、4トン
の魚運搬専用のダンプに移し、
大新の工場へ運び入れます。

　目視で魚種の最終確認を行い、選別されたいわしの頭
と内臓を除去します。
　その後、頭と内臓が除去されたいわしを3mmの穴が
開いたドラム型の採肉機で、たたき身（ミンチ状）にしま
す。たたき身は中骨やヒレなどを除去しますが、いわしの
身の中にある小骨は除去できません。

　重量検査をし、急速凍結機に入れ、－35度で
50分かけて凍結します。
　包装された『とれとれいわし  たたき身』は、金
属探知機とX線を経て出荷し、組合員さんのもと
へ届けられます。

ふんわりやわらかい生地に、むきえびと国産のほたてを加えた、柔らか
い薄型の海鮮ハンバーグです。フライパンで簡単に調理できます。

“SDGs”
　「とれとれいわし」を製造する時に
出るいわしの頭や内臓、うろこは全て
飼料として提供しています。メーカー
の責任として、捨てる部分０を目指し
ています。
　また、とっとりの森を守るJ－クレ
ジットにも取り組んでいます。山や森
から流れてくる水は海に流れてくるの
で、森を守ることで鳥取の海を守って
いければと思います。

タレ添付

旨
味
た
っ
ぷ
り
の

タ
レ
を
か
ら
め
て

ど
う
ぞ
♪

晩ご飯の
一品として
どうぞ!

晩ご飯の
一品として
どうぞ!

チーズ
入り♪
チーズ
入り♪

で企画している大新の人気商品！！

国産野菜とチーズの
おさかなバーグ
240ｇ（12個）

魚に触れる
のは

この工程の
み

自動充填包装

包装・検品

私たちが取り組む

一人は万人の為に 万人は一人の為に

機関紙せいきょう



Let
’s start 

cooking
!

たまご焼きに入れても！

じゃがバターにも！

トーストに乗せても！

　

一
般
的
に
販
売
さ
れ
て
い
る
し
ら
す
は
、1
0
0
ｇ
入
り
の
冷
蔵
商
品
が
多
い
た
め

「
し
ら
す
は
お
い
し
い
し
、体
に
も
良
い
け
れ
ど
、一
度
に
食
べ
き
れ
ず
余
っ
て
し
ま
う
」

と
、組
合
員
さ
ん
の
声
が
届
き
ま
し
た
。そ
の
声
に
よ
り
、冷
蔵
か
ら
冷
凍
に
す
れ
ば
賞

味
期
限
も
長
く
な
り
、い
つ
で
も
で
き
た
て
の
風
味
が
楽
し
め
る
よ
う
に
な
る
の
で
は

な
い
か
。お
茶
碗
の
上
に
乗
せ
る
の
に
丁
度
よ
い
25
ｇ
の
個
食
パ
ッ
ク
に
し
て
は
ど
う

か
と
誕
生
し
ま
し
た
。

　

新
鮮
な
も
の
を
お
届
け
す
る
た
め
に
、水
揚
げ
↓
輸
送
↓
炊
き
上
げ
↓
乾
燥
↓
選

別
↓
袋
詰
め
↓
冷
凍
ま
で
、す
べ
て
を
西
村
物
産
で
一
貫
生
産
を
し
て
い
ま
す
。

　

沖
で
漁
を
す
る
船
は
魚
の
い
る
海
域
を
離
れ
ず
に
漁
を
続
け
、別
の
高
速
運
搬
船
が

氷
水
の
コ
ン
テ
ナ
に
入
っ
た
し
ら
す
を
港
ま
で
運
び
ま
す
。

港
か
ら
車
で
３
分
の
と
こ
ろ
に
工
場
が
あ
る
の
で
、水
揚
げ

か
ら
工
場
に
運
び
入
れ
る
ま
で
約
１
時
間
ほ
ど
で
す
。工
場

へ
運
ん
だ
し
ら
す
の
ぬ
め
り
を
取
る
た
め
に
水
洗
い
し
、す

ぐ
に
釜
炊
き
を
行
い
ま
す
。釜
炊
き
・
乾
燥
・
冷
凍
ま
で
含
め

る
と
、約
３
時
間
で
加
工
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

傷
み
や
す
い
し
ら
す
は
鮮
度
が
い
の
ち
の
た
め
、鮮
度
を

落
と
さ
な
い
よ
う
素
早
く
丁
寧
に
加
工
さ
れ
て
い
ま
す
。

ちょ
っと

ハローコープ
次回企画 ８月１回

ふっくらしらす干し
25g×3

そのままでも、アレンジしてもおいしい！そのままでも、アレンジしてもおいしい！

冷蔵庫に入れて
解凍すると、ふっくら感が出て
きます。冷ややっこやご飯にか
けるだけで、手軽にカルシウム
をプラスできるのが
うれしいです。

ふっくらしらす干しココが好き
！！

小分け包装
なので、1回で
使い切れるのが
良いです。

無漂白なので、
家族にも安心して食べさせら
れます。子どもがあまり魚を好き
ではないですが、この商品は
すすんで食べてくれるの
で、常備しています。

離乳食にも活用して
います。塩分が気になる
ので減塩タイプを
使用しています。

■材料（２人分）

・・・・・・・・・・・・・・・・1袋（25g）

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100g
・・・・・・・・・40g

・・・・・・・・・・・・小さじ2
・・・・・・・・小さじ2

CO・OPふっくらしらす干し

れんこん（皮付きの薄切り）

ピザ用チーズ
片栗粉
オリーブ油

■作り方
❶れんこんの両面に片栗粉をまぶす。
❷オリーブ油をひいたフライパンに①のれんこん（半量）を直径15cm
程度の円形になるように広げ、ピザ用チーズ（半量）、「CO・OPふっ
くらしらす干し」（全量）、ピザ用チーズ（半量）、れんこん（半量）の
順に重ねる。
❸火にかけ、蓋をして5分焼き、フライ返しで押し付けるようにして焼く。
❹裏返してさらに5分焼き、ほどよい焼き色がついたら、切り分けて器
に盛る。

R e c i p e

しらすとれんこんの
ガレット

A r r a n g e

対
流
式
の
釜
で
炊
き
上
げ
た
、

　

ふ
っ
く
ら
し
た
食
感
の
し
ら
す

し
ら
す（
い
わ
し
の
稚
魚
）が
獲
れ
る
和
歌
山
県
の
紀
伊
水
道
は
、

南
方
か
ら
暖
か
な
黒
潮
が
流
れ
込
む
豊
か
な
海
で
す
。

黒
潮
の
お
か
げ
で
冬
で
も
海
水
温
が
高
く
、一
年
中
漁
が
で
き
る
全
国
で
も
珍
し
い
漁
場
で
す
。

そ
ん
な
海
で
元
気
に
育
っ
た
し
ら
す
を
一
番
お
い
し
く
炊
け
る
釜
の
幅
や
深
さ
、

流
れ
る
お
湯
の
速
さ
な
ど
の
最
良
の
バ
ラ
ン
ス
で
開
発
し
た
釜
で
炊
き
上
げ
ま
し
た
。

水揚げされたしらす目視で異物の確認を行います ふっくらしらす干しを炊き上げる対流式の釜

水
揚
げ
後
、約
３
時
間
で
製
品
へ

一
度
に
食
べ
き
れ
る
量
の
し
ら
す
が
ほ
し
い

と
い
う
声
か
ら
生
ま
れ
ま
し
た

選 別 炊き上げ 水揚げ

カルシウムが
とれる！

ハローコープ
次回企画 ７月４回

ふっくらしらす干し（減塩）
25g×3
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