
和歌山県のしらす加工は、江戸幕府が開かれたのと同時期に創業した店舗があるほど歴史を
持っています。そのまま生でも美味しく食べられますが、ミネラル豊富な和歌山の海で育った
イワシ稚魚を水揚げした後、浜の近くで加工。大釜で茹で上げ、そのまま冷ましたものが「釜
揚げしらす」、丹念に網に広げて天日干ししたものが「ちりめんじゃこ」です。

今回の特集は、 2021年
4月号「しらす」

特 集

和歌山産じゃこしらすを使い当
店オリジナル出汁で家庭で簡
単！便利！美味い！じゃこめし
ができます。ストレートタイプ
ですので水無でできます。

紀州漁彩

紀州漁彩 じゃこめしの素 釜あげしらす
近海で獲れたしらすを素早く
茹で上げ、鮮度の良いしらす
本来の風味が豊かな釜あげし
らすを是非ご堪能ください。

㋟水産

煙樹ヶ浜巻き
美浜町特産の松きゅうりとし
らすの佃煮が一緒になる事で、
絶妙な味わいを醸し出し、食
材ごとの食感の違いも味わえ
る風味豊かな巻き寿司です。

まるあい寿司

仕入れから鮮度の良いしらす
だけを瞬間凍結し、旨味を逃
さずギュッと濃縮。氷水につ
けることでしらすの身が引き
締まり、より鮮度の良い食感
が味わえます。

株式会社則種海産

瞬間凍結生しらす

鮮度の良い「プリプリの生しら
す」を自家製のしょう油タレに
漬けこんでいます。わさびや
しょうがを添えたり、オリーブ
オイルとも良く合います。

谷国水産

漬 生しらす

絶妙な塩加減で釜茹でされたし
らすを丁寧にじっくりと天日干
しで仕上げました。愛情たっぷ
りに仕上げられた「ほんまもん
の味」のちりめんしらすです。

魚与水産

ちりめんしらす

フワプリ！の食感に、しらす
本来の旨味と香り、ほんのり
と塩味の効いた上品な味わい
です。１３０余年の歴史と思
いがつまった匠の味をご堪能
ください。

株式会社前福

釜揚げしらす(文左衛門の郷)
選び抜いた釜あげしらすを天日で
干してしっかり乾いた上干ちりめ
ん。口に入れるとちりめんじゃこ
の香りと凝縮された旨味が口いっ
ぱいに広がり、ぎゅっと噛めば噛
むほどにじゅわじゅわっと、どん
どん大きくなっていく味わいです。

株式会社カネ上

上干ちりめん
しらす専属船（紀宝丸）から揚が
る安心・安全なしらすを冷凍は一
切せず、しらすのおいしさをその
まま食卓へお届けします。塩分が
少なくとろける舌ざわりのしらす
は海を近くに感じられる極上のお
取り寄せです。伝統の技が活きる
味！！ 魚政商店

特撰釜揚げしらす

旨味のある新鮮なちりめんを、
風味豊かな湯浅醤油とぶどう
山椒で炊きあげました。山椒
の実から弾ける、爽やかな辛
みと香りが特徴です。

まるとも海産

ちりめん山椒
和歌山紀南で生まれためはり寿司の
伝統を守りつつ笹一独自に仕上げま
した。近海で獲れた和歌山県産のち
りめんじゃこを使用し、当社独自の
特性ダレで炊きあげています。

株式会社笹一

めはり寿司(ちりめんじゃこ)

主な漁獲域：紀伊水道 ほか
水 揚 量：1,597ｔ（平成30年）
漁 獲 時 期：春・秋（３月～５月、９月～１０月）

生産・特性

商品紹介

しらすの商品一覧
についてはこちら⇧

ちりめんじゃこの商品
一覧についてはこちら⇩



【わかやま「食」情報サイト】
◆和歌山県産品カタログ https://food-distr.pref.wakayama.jp/kensanpin/dbtop.html
◆プレミア和歌山 https://premier-wakayama.jp/
◆和歌山県食品流通課 https://www.pref.wakayama.lg.jp/prefg/071700/index.html

【お問い合わせ先】
和歌山県農林水産部食品流通課

〒640-8585 和歌山市小松原通1-1
TEL 073-441-2815

「梅酒マッピング図」Vol.2 が完成しました！！

和歌山県の本格梅酒

令和2年9月の「GI和歌山梅酒」誕生を契機としまして、梅酒ソムリエである
金谷優氏監修のもと、和歌山県の本格梅酒を梅酒の特徴である甘味（辛口～甘口）
香味（芳醇～淡麗）により分類の上、星印で酸味の度合いを表し、消費者が好み
の味を選択する一助となるよう「梅酒マッピング図VOI.2」 にまとめました。

和歌山県農林水産物・加工食品の販売促進戦略

「アクションプログラム２０２１」を策定しました！

県産品の国内外への販路開拓について、和歌山県農水産
物・加工食品の販売促進戦略「アクションプログラム
2021」を策定しました。

取組方針は以下の通りです

１．新しい時代に適応したマーケティング手法の導入支援
２．生産者や事業者の商品力・販売力向上支援
３．ターゲット国・地域に向けた戦略的な輸出の促進
４．大型展示会からWeb商談まで幅広い商談機会の創出
５．SNSやマスメディアを活用した効果的な魅力の発信

～その他トピックス～

詳細についてはこちら➣

詳細についてはこちら➣


