
住所：和歌山県有田郡湯浅町田325
ＴＥＬ： 0737-63-4555
ＦＡＸ： 0737-63-5447
URL：https://www.marutomo-kaisan.com/

製品・技術の名称

厚釜踊り炊き製法のしらす

会社概要
代表者名： 樫原 重文

主要製品：釜揚げしらす・天日干ししらす・天日干しちりめ

ん・ちりめん山椒・しらす佃煮・いかなご釘煮

設立年月日：明治32年

従業員数：11人

製品・技術の内容

我が社の自慢 明治32年創業以来、つねに"お客様第一"を心がけ、
昔ながらの製法を守り、かつ安全で質の高い商品づく

りに全力をつくしております。
2014年 しらす佃煮の商品がプレミア和歌山審査員特
別奨励賞受賞
2017年農林水産省食料産業局長賞受賞
2018年和歌山県食品衛生管理ＨＡＣＣＰシステム導入
営業認定
2018年和歌山県百年企業表彰
これからも、全国に和歌山のしらすを発信していきた
いと思っております。

企 業 名

掲載を希望する技術を使用した製品等の写真

平成３０年度第２回目和歌山県１社１元気技術登録 様式２
（企業様からの提案書）

ココがすごい!!

自動釜を自社で手作り！自動釜の釜の厚さを分厚くす
る事により、熱を蓄えて包み込むような踊り炊きを実現。
仕上がりがふっくらとしたしらすが釜茹でされます。ま
た、セイロを自動で送る事により、大量に釜茹でした際
も製品の鮮度を保つことができます。

自動釜の釜の厚みを、既製品の2倍にすることにより、
熱が均等に伝わりやすくなるため、手炊きのような踊り
炊きの製法が可能となりました。そのため、しらすの茹
で上がりに艶ができ、ふっくらとした食感に炊きあがり
ます。
また、弊社代表が考案した、セイロ自動送りの技術は、
天日干しのセイロを自動で送ることにより、しらすを薄く
セイロに入れることが可能となり、短時間で荒熱を取る
ことで、鮮度を充分に保つことができます。

まるとも海産


