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及川冷蔵株式会社の皆さん 

3.11の東日本大震災により、多数の方々に復興の手助け、

元気をいただきました。その方々にどのように恩返しをし
たら良いのか考えました。我々水産加工会社に出来る事
は、三陸大船渡に水揚げされた、海の幸を多くの方に美
味しく食べて頂く事しかできません。安心・安全は、もちろ
ん美味しい商品を感謝を込めてお届けしたいと思っており
ます。 
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＜復興にかける想い＞ 

１９５７年に大船渡市で水産冷凍加会社として設立し
ました。3.11の東日本大震災により工場が全壊し、会

社の存続が危ぶまれましたが、恵まれた大船渡の海
の幸を皆様にお届けしたい気持ちが強く、震災後は、
及川冷蔵㈱の伝統ある加工技術、秘伝のたれを生か
した、原点である、”さんまみりん干し”を皆様にお届
けする事で、震災時にお世話になった皆様に恩返しで
きればと思っております。 

＜三陸産さんま使用 まろ旨みりん干し＞ 
【分類】：水産 
【製造者】：及川冷蔵株式会社    【製造地】：岩手県大船渡市 
【主な原材料】：さんま（岩手県産）、味醂、醤油、砂糖、ごま、食塩、オキアミ魚醤 
          （一部に小麦・大豆・ごまを含む） 
【内容量】：店舗３枚入り（１３５ｇ）、共同購入４枚入（１８０ｇ）   
【保存方法】：要冷凍（－１８℃以下） 【賞味期限】：１８０日  ※店舗：冷蔵 解凍後６日以内 
【JANコード】（３枚）：４５７３３８１１８２９１８  （４枚）４５７３３８１１８２８８８  
【ＩＴＦコード】（３枚）：１４５７３３８１１８２９１５  （４枚）1４５７３３８１１８２８８５ 

＜こだわりの天日干し＞ 

さんまの中骨を取り除き、オキアミベースの魚醤を隠
し味とした伝統あるまろやかな秘伝のたれで漬込み、
独自の衛生的な室内天日干し施設にて、太陽の光を
取り入れ、天候に左右されず、風の流れを作り、１枚１
枚丁寧に天日干しならではの熟成された自然の旨味
を引き出し、素材の良さを最大限に活かした商品です。 

＜おすすめの食べ方＞ 

美味しく焼くには、良く熱したフライパンに皮面を下に
した魚を中火で4分、弱火で裏返して2分でおいしく焼

き上がります。みりん干しのまろやかな味わいを是非、
お試しください。中骨を取り除いてあるので、天ぷらの
素材としても美味しく召し上がれます。 


