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和歌山県産レモンを食べて育った「レモンぶりレモンぶりレモンぶりレモンぶり」が
大手回転寿司チェーン店 くらくらくらくら寿司寿司寿司寿司 に登場します

大手回転寿司チェーン店である無添くら寿司（運営：株式会社くらコーポレーション）では、
“フルーティフィッシュ”シリーズとして、本県産のレモンを食べて育った「レモンぶり」を
３月１５日（金）から全国のくら寿司３１０店舗で販売します。

くらくらくらくら寿司の“フルーティフィッシュ”寿司の“フルーティフィッシュ”寿司の“フルーティフィッシュ”寿司の“フルーティフィッシュ”

くら寿司では、“フルーティフィッシュ”シリーズとして、
昨年４月に愛媛産「みかんぶり」、１１月に高知産「ゆずぶ
り」を発売。
養殖ぶりに、いよかんや柚子といった柑橘の果皮を混ぜた飼

料を与えて育てることで、ぶりぶりぶりぶり特有特有特有特有のののの臭臭臭臭みをみをみをみを消消消消すことにすことにすことにすことに成功成功成功成功。
また、柑橘柑橘柑橘柑橘のののの爽爽爽爽やかなやかなやかなやかな香香香香りとりとりとりと味味味味がすることでもがすることでもがすることでもがすることでも評判評判評判評判となって

います。
今回は、本県産のレモンの果皮を使って、高知県の養殖場で

レモンぶりを生産。“フルーティフィッシュ”シリーズ第３弾
の発売となります。

県産レモンを使用するきっかけ県産レモンを使用するきっかけ県産レモンを使用するきっかけ県産レモンを使用するきっかけ

輸入レモンは残留農薬が多く果皮が使えないため、くら寿司では国産レモンを探すことになりました。
その時、国産レモンの調達に動いたのが、鮮魚の加工・販売会社の株式会社丸徳水産（本社：徳島県）。
丸徳水産丸徳水産丸徳水産丸徳水産はははは本県本県本県本県のののの誘致企業誘致企業誘致企業誘致企業でででで、、、、工場及工場及工場及工場及びびびび営業所営業所営業所営業所がががが和歌山市和歌山市和歌山市和歌山市にににに所在所在所在所在することがごすることがごすることがごすることがご縁縁縁縁となり、本県産のレモ
ンが採用となりました。レモンぶりの加工は、丸徳水産が実施します。

本県のレモンの生産・加工の状況本県のレモンの生産・加工の状況本県のレモンの生産・加工の状況本県のレモンの生産・加工の状況

レモンを搾汁し、果汁等に加工する際に出る果皮を有効
活用することで、県内事業者・くら寿司・丸徳水産のそれ
ぞれにメリットがある“三方よし”のタイアップです。
本県のレモンの生産状況は、収穫量では広島県、愛媛県

に次ぐ第３位。
（農林水産省：平成２２年産特産果樹生産動態等調査より）
今回のレモン果皮の集荷量は約２０ｔです。


