
株式会社丸タ田中青果

①やん衆にしん漬
②500g
③1,250円
④製造日から8日
　(冷凍保存の場合は60日)
⑤要冷蔵(10℃以下)・冷凍保存も可
⑥30入・1ケース　から
⑦大根、キャベツ、身欠きニシンを
　伝統の製法と独自の技による二段
　仕込み製法で漬け込み、野菜の乳
　酸発酵と麹の甘味、ニシンの旨み
　を逃すことなく押し込めた看板商
　品。程良い酸味が本物の証です。

①インカのめざめピクルス
②100g
③756円
④製造日から60日
⑤要冷蔵(10℃以下)
⑥12個入・1ケース　から
⑦北海道産の希少価値の高いじゃが
　いも”インカのめざめ”を使ったピ
　クルス。インカのめざめは元々甘
　みの強い品種ですが越冬させたこ
　とにより、更に甘みが増していま
　す。ワインビネガーベースのピク
　ルス液で漬け込みました。

①海鮮大根漬
②1本
③1,500円
④製造日から16日
⑤要冷蔵(10℃以下)
⑥30本入・1ケース　から
⑦甘酢の大根漬にきゅうりを酢の物
　に仕立てたもの、数の子、ホタテ、
　カニ、タコを大胆に挟み込み濃口
　の甘酢で漬け込みました。大根の
　パリパリの食感と海鮮から出る旨
　み、バランスの良い甘酢の味付け
　が味わい深い漬物です。

①にしん漬のオイルソース
②90g
③972円
④製造日から60日
⑤要冷蔵(10℃以下)
⑥30個入・1ケース　から
⑦当社看板商品にしん漬を撹拌(かく
　はん)し、国産ニンニクと共にオ
　リーブオイルで漬け込みました。
　パンに乗せたり、パスタの隠し味、
　煮詰めてアヒージョ等用途はいろ
　いろ。どこか遠くで、にしん漬を
　感じる一品です。

①大根粕漬
②半割
③648円
④製造日から20日
⑤要冷蔵(10℃以下)
⑥60入・1ケース　から
⑦地元酒蔵「国稀」の酒粕を使用。
　身欠きニシンの醤油漬がトッピン
　グしてあります。大根漬の中では、
　人気No1商品です。北海道の季節
　フードから生まれた食べやすい粕
　漬仕上げです。

①にしん漬塩
②30g
③1,000円
④製造日から6ヶ月
⑤要冷蔵(10℃以下)
⑥30個入・1ケース　から
⑦看板商品「やん衆にしん漬」をそ
　のまま乾燥させ、お塩と合わせま
　した。いつでもどこでも、にしん
　漬を感じられるように、と開発し
　た一品。炊きたてのご飯にふりか
　け、召し上がっていただいたり、
　用途は多様です。

株式会社丸タ田中青果（担当者：常務取締役　田中　美智子）
住　所：北海道留萌市栄町2丁目3番21号
本店・事務所：北海道留萌市栄町2丁目4番24号
本店営業時間：平日 10:00～18:00/土日祝日 9:00～18:00
カフェ(LoveVegetable TANAKA)：北海道留萌市栄町2丁目4番28号
営業時間：Café time 11:30～16:00(不定休/日曜定休/冬季休業)
ＴＥＬ：0164-42-0858　ＦＡＸ：0164-42-3978
お問い合わせ先：0120-096-518　9:00～18:00
Ｈ　Ｐ：https://yanshu-tanaka.com/
Facebook：https://www.facebook.com/yansyutanakaseika/
Instagram：https://www.instagram.com/tanakaseikarumoi/
その他直営店：札幌三越店、サンピアザ店、フィール旭川店、増毛店

・田中青果について…
　昭和6年に八百屋として創業。札幌市中央卸売市場で仕入れをする資格を所有し、
野菜・果物の販売を行っていました。そして、昭和33年に株式会社丸タ田中青果を
設立、昭和49年には、現在の営業の柱となる漬物部を創設。令和元年には、カフェ
「LoveVegetable TANAKA」をオープンしました。

・田中青果のこだわり…
　漬物づくりは、昔ながらの味と独自の製法にこだわっています。下漬から本漬まで手
を抜くことなくじっくりと漬けた、漬物本来の菌を活かした【本物の漬物】です。基本
的な作り方はありますが、周りの環境に応じて、感覚で状況を見極める必要があり、お
客様の手元に届いた時にベストな状態にするため、日々感覚を磨いています。また、伝
統に甘んじることなく新しい挑戦も行っています。若い世代をターゲットに商品開発し、
道が選定する「北のハイグレード食品 +2014」を受賞した「ピクルス」や漬物の端材を
使用した「ソース」も製造し、食品ロスの削減にも寄与しています。

・担当者の声…
　田中青果には「心象風情極めるが如し」という理念があります。それは漬物を口にし
た時に「口の中に広がる懐かしい味わいが、郷土の風や海や山、家族団らんで囲んだ食
卓の風景が思い出される。そんな第六感までにも響く漬物を作り続けたい」という思い
が込められています。これからも伝統を守りつつ、新しい挑戦をしていきます。

写真左から「田中青果社屋」「漬物教室の様子」「田中　美智子　氏」
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