
説
解
の
な
て
は 作った山彦のかつお節をそのまま原料に。組合員の提案から煮干

し、昆布、乾しいたけの提携生産者とのコラボレーションが実現。
粉砕する大きさや配合割合は何度も試行錯誤を重ねて決めました。

組合員の要望から「パックだし」を開発した㈲山彦鰹節（三重県
志摩市）。当時はかつお節製造の過程で出る端材に安い煮干しや
添加物を入れたものが一般的で、「まがいものは作りたくない」
という思いから 3 年間断り続けたといいます。組合員の熱い声に
根負けし「それなら本物を作ろう」と、新鮮で良質なかつおから

動画で山彦鰹節をご紹介！パックだしも登場します
    （生活クラブ生協連合会YouTubeチャンネル）

パックだしには天然素材の
うま味がギュッ！


