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 石山水産株式会社のみなさん            

大槌工場では、皆さまに三陸の海の幸を高鮮度、高品
質のままお届けするために、マイナス３０度のアルコー
ルにパッキングした製品を漬け込んで凍結させるリキッ
ドフリーザー“凍眠”を導入しております。様々な品種の
ものを加工し、凍眠で凍結させることで、解凍しても新
鮮なものと同じように召上がることが出来る製法となっ
ています。 
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＜三陸産 ふっくら寒さばのひもの＞ 
【分類】：水産 
【製造者名】：石山水産株式会社 
【製造地】：岩手県上閉伊郡大槌町 
【主な原材料】：さば（三陸産）、塩    
【内容量】： ４枚３４０ｇ    
【保存方法】：要冷凍（－１８℃以下） 
【賞味期限】：３６５日 
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８２６２８             【ＩＴＦコード】：１ ４５７３３８１１８２６２５ 

＜復興にかける想い～石山水産～＞ 

東日本大震災により全ての工場が被災し、製品もす
べて流失いたしました。しかし製品を完全に市場から
なくしてはなるまいとの思いからいち早く同年６月に
青森県八戸市にて仮工場で事業を再開、翌年末に
岩手県山田町にて本設の本社工場の稼働をはじめ
ました。また、平成２８年８月に岩手県大槌町にて大
槌工場をスタートし従来よりも加工度の高い製品の
製造を始めました。事業再開時はまだ周りには何も
ありませんでしたが、町も少しずつ復興をはじめ、し
だいに住宅に商店街に駅にと施設も整い始め、震災
前の活況を取り戻そうと全員が頑張っております。弊
社もその一員として地場の水産加工会社として三陸
の海の幸を最大限活かし、地元の発展に貢献してい
こうとの思いを込めて製品をお届けしております。 
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＜製造者の想い～石山水産～＞ 

柔らかい食感を好むようになっている消費者の
皆様のために、柔らかくふっくらとした干物の製
造に取り組みました。ふっくらとした焼上りを目指
すために、製造中の原料の温度の上昇を抑える
こと、極力空気に触れさせないこと、負荷をかけ
ずに鮮度を保持すること、余分な水分を取り除く
こと、さらに熟成させて旨味を引き出すこと、これ
らをひとまとめにできる製法で加工しました。 

加工方法がシンプルなだけに素材の良さの選別
が大部分になります。原料事情が悪くなるなか、 

検食をしていく中でイメージ通りの脂ののりと鮮
度が良い原料を確保することが出来ました。 

社内の持てる知識のなかで、この製法でしか特
性を活かせませんでした。 

懸命に知恵を絞って考え抜いて生み出したので、
足りない部分は想いを込めて丁寧に製造するこ
とで、皆様に納得してもらえる商品にしたいと
思っています。原料の目利き、そして商品製造と、
自分のかける手を惜しまずに丁寧に作って参り
ます。是非ご賞味ください。 
 

＜おすすめの食べ方＞ 
脂質、旨味、食感を最も良く引き出す料理方法は 
塩焼きといわれています。 

薄い塩味で仕上げ旨味を凝縮したこの商品は、冷蔵
庫などで解凍して強火でパリッと焼いていただくのが
一番の調理方法です。 

お好みで薬味として大根おろし、柑橘類、お醤油など
加えてお召し上がりください。 


