
４種の具材とシャキッと 切干大根の煮付け 
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株式会社 マーマフーズのみなさん   

「美味しくて食べる人の体に優しい商品を作ること」を商品開発の指針
としております。この姿勢は過去からも、そして未来も変わることはあ
りません。お惣菜は本来、家庭で手間暇を込めて丁寧につくられてい
ました。お母さんが家族を想い、体に気を使って献立を考えて、調理
をする。そして食べた人が安らぎを感じて笑顔になる。 

忙しい現代であるからこそ、私たちはその姿勢を変えずに、本質を追
求した商品作りを行い、皆様に笑顔になれる商品をお届けをして参り
たいと思います。 
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＜岩手県産切干大根使用 ４種の具材とシャキッと切干大根の煮付け＞ 
【分類】：デイリー 
【製造者名】：株式会社 マーマフーズ  
【製造地】：岩手県 
【主な原材料】：切干大根（岩手県産）、人参、こんにゃく、濃口醤油（小麦・大豆を含む）、油揚げ、風味原料（鰹節、昆布）、三温糖、 
           乾椎茸、鰹節エキス、本みりん、昆布エキス、魚醤、食塩、酵母エキス/安定剤（加工でん粉）、凝固剤、 
           水酸化カルシウム 

【内容量】：８０ｇ 
【保存方法】：－１８℃以下                      
 【賞味期限】：製造日より３６５日 
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８３６０１              【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８３６０８ 

＜復興にかける想い～マーマフーズ～＞ 
平成２３年 ３月１１日の東日本大震災では、受水タンクや配管等

の水回りや建物にも被害がありました。復旧に向けて全力で工場
の改修を行い、製造を開始しました。震災発生から２か月後には
止まっていた物流もやっと動き出しましたが、三陸の水産物や地
元食材が全然入ってこない状態が続いており、輸入品を使ってし
のいでまいりましたが、商品アイテムが不足して売上がなかなか
回復できない状態でした。地域の地場原材料が入ってこないだけ
で、弊社の惣菜づくりには大打撃でした。東日本大震災がきっか
けで、地元食材をあらためて強く意識しました。 

「地元の旬な食材を使って惣菜をつくる」それがお惣菜の原点です。
岩手県の花巻市に食品製造工場があるという意味をあらためて
強く考えさせられました。 

現在、東日本大震災からの復興も大分進んで参りましたが、「食」
につきましては震災前までにはなかなか戻っていないのもありま
す。三陸産わかめや椎茸、山菜等は現在も販売は厳しい状況が
続いております（２０１９年時点）。岩手をはじめ東北は農水産物等
の食材の宝庫であります。「海の幸」、畜産の「山の幸」、農産物の
「里の幸」の素晴らしい食材や、お醤油や味噌などの加工品も多
数あります。東日本大震災の被災から必死に立ち上がり復興に向
けて良い食材や商品を一生懸命生産していらっしゃる方々の少し
でも復興の役に立てればと思い、岩手のそして東北の品質の良い
素晴らしい食材を調達して製造販売をして参りたいと思います。 

＜味付けのこだわり＞ 

マーマフーズでは具材と調味液をあ
わせ、包材に包装後に低温加熱で時
間をかけて調理を行う「真空調理法」
にて製造を行っております。この真空
調理法に最適な食材の下処理方法
や使用する調味液やその配合を導き
出し、材料の風味や旨味を活かしな
がら、食感や食材への味の入り込み
を均一にして製造することができます。 
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