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　パルコープでは、組合員のみなさんから寄せられた声を、商品や運用の
改善にいかすとりくみをしています。ホームページでもご覧ください。
https://www.palcoop.or.jp/blog/koe/

●毎月の検査室だよりはHPにも掲載しています。https://www.palcoop.or.jp/au_ji/kensashitsu/
●放射能・輸入食肉検査の取り組みは https://www.palcoop.or.jp/radioactiv_lab/

商品検査室だより ５月度

【商品の相談受付状況】
　 164件（前年同月180件）

５月度検査状況（19.４.21～19.５.20）
【商品検査のとりくみ】
　 商品検査数　1567件（前年同月1563件）

　商品検査室に届いたお申し出は、取引先
やメーカーへ調査を依頼します。

工場での原料管理の確認したり、改善・対策を一緒になって
考えます

あなたのお申し出（声）を伝えます

国産豚しょうが焼きの
調理方法を分かりやすく

そのままフライパンに
入れればいいと思って
いたから、シートが２
枚重ねになっているの
に気づかずにそのまま
焼いてしまいました。

【回答】　ご不便をおかけして申し訳ありません。この商品は、豚肉４枚が乗っ
たクッキングシートが２枚重なっているものです。しかしパッケージ裏面には
「210g（８枚）」と表記しておりました。包材表示の見直しを行い、「１シート
４枚入り×２」と変更しました（５月２回から）。今後も、丁寧な表示ができる
ように努めていきます。� （商品部・畜産担当）

お申し出品の
取り扱いについて②

この組合員さん以外にも２セットを１度
に焼いてしまったというお声を何点かい
ただいていました。せっかくご注文いた
だいた商品ですので、皆さんにわかりや
すい表示ができればと思っていて、改善
いただけるということでうれしいです。

門真支所
配送担当
川口さん

※その他…店舗・福祉施設の設備の衛生検査など

検査の種類 検査件数 注意品及び結果
微生物検査 1156 8（品質上の問題なし）

残留農薬検査 56 なし

理化学検査 69 なし

残留放射能
（放射性物質）検査 63 なし

輸入食肉検査 34 なし

その他※ 189 なし
しっかりと調べるためにも
異物を見つけたときや異変を感じたとき
の状況など、詳しく教えてください！

本体 248円（税込 268円）
企画回：７月５回105g（４枚） 冷凍

おためし 国産豚しょうが焼き

「異物が何か」を特定
「薬品の臭いや味がする」→残留農薬検査
「お腹が痛くなった」→�食中毒菌・微生物検査
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代表取締役
高田 

ひろつね

宏恒さん

　今の時期はまさにシラス漁の最盛期。シラスでできるちりめんじゃこは
カルシウム・ビタミンDなどの栄養が豊富に含まれ、これからの季節は酢
の物や梅干しと食べるのもおいしいですよね♪

～ 兵庫県・
たか え

高栄水産（株） ～

　当社の創業は昭和元年、祖父が始めて、私で３代目になります。シラス製
品（釜揚げシラス・ちりめんじゃこ）と、いかなご製品の製造卸売業を営んで
おり、1月～4月はいかなごを、5月～12月はシラスを製造しています。淡路
島は、四方を海に囲まれた豊かな漁場が魅力。中でも、

いく は 
育波漁港が面してい

る
はり  ま  なだ
播磨灘は、潮流が激しく、身の締まったシラスが水揚げされます（育波漁
港の水揚げ量は県内トップクラス）。当社は育波漁港の目の前にあり、その
立地条件を活かして獲れたての魚を鮮度よく炊き上げ、製品にしています。
　ちりめんは鮮度が落ちるのが早いため、 いかに早く茹で上げるかが勝
負。鮮度のことを常に考え製造しています。製造にあたっての一番の苦労
は、海の中にあるゴミ・異物（特にマイクロプラスチック）を取り除くこと。そのため、当社は機械
設備に力を入れており、常に新しい機械を取り入れ、不純物をより多く取り除くための努力を続
けています。ただし機械に頼りきらず最終的には目視による選別を行なっています。また、天日干
しの加減も人の手でないと分かりません。熟練の職人たちが手触りで、かたすぎず、やわらかす
ぎない最高の乾燥具合に仕上げます。
　今は息子２人も取締役として頑張ってくれています。頼もしいですね。私もそうでしたが、子ど
もの頃から当たり前の様に家業を手伝い生活の一部としてここまできたので、長年の経験から
目利きや天日干しの感覚は染みついていますよ。
　これからも、鮮度と旨味をとじこめた獲れたての海の幸をお届けするため、家族と従業員一同
頑張ってまいります。

（
高
田
社
長
）

※詳しくは今週配布の商品案内6ページをご覧ください

高栄水産
兵庫県

淡路島

本体398円（税込430円）
55注文番号

企画回：7月2回
4０g冷蔵

特集

買付のポイントと
して、右側のカタク
チイワシが多いも
のが良い。「優しい
顔がカタクチ、ちょ
っと受け口なのが
平子なんですわ」

平子
イワシ

～ちりめんじゃこができるまで
～

熟練の買付人数名が各地の漁
港まで買付に出向き、水揚げさ
れたシラスを鮮度・色目・サイズ
を厳選してセリ落とす。

原料の買付

生シラスを水洗いし、
異物を除去する。

水洗い

茹であがった
魚は、ある程
度水分をとば
した状態に。

大型乾燥機にかけたシラスをセイロにとり、
約２時間天日干し。乾きすぎたら黄色くなっ
ていまうので、見極めが重要。同時に混じっ
ている雑魚を取り除く。多い日だと5～6トン
にのぼり、次から次へと運ばれる。

冷蔵庫で冷却した後、①風
力選別機で細かく軽いか
すを取り除く ②色彩選別
機で色の付いた雑魚や異
物を取り除く（4台のカメラ
で選別し240個あるエア
ガンで飛ばす）。
白には反応しないため最
終的には目視で選別。

乾燥・天日干し 冷却・選別

計量・箱詰め・金属探知機

冷却・出荷

大阪・此花区にあるワースワン（株）
工場でパック詰め

煮沸釜で約３分前後、シラスが
まるで泳ぐかのように流れてい
き、ふっくらと茹で上げる。

釜茹で

太陽のもと天日干しす
ることで、紫外線により
色艶がよくなります。機
械乾燥ではこの色艶は
絶対にでません

カタクチ
イワシ

7月～8月の旬の時期限定です

淡路島産旬漁れちりめん
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