
産地

銚子沖

製
造
工
程

鮮魚搬入→サイズ・魚種選別→氷蔵（※または、凍結→解凍→）→3枚
卸→選別・異物除去→漬込→皮むき→整列・整形→調味液充填→真空
包装→凍結→金検→箱詰→保管
※冷凍原料使用時

調理方法

衛
生
基
準

冷蔵庫での低温解凍後、適当な大きさに切り分けてお使いく
ださい｡漬け丼、お刺身、お茶漬けなど。

大腸菌 -

大腸菌群 陰性

一般生菌 8万以下/ｇ 特徴

作成日：2016/8/1

商
品
名

製
品
写
真

原材料名

いわし、しょうゆ、米発酵調味料、生姜、アミノ酸液、でん
ぷん、香辛料、（原材料の一部に小麦・大豆を含む）

規格

６枚×10袋×４合

賞味期限

保存方法

-18℃以下で保存してください

旬のいわしを地元銚子の醤油を使いおいしく漬け込みました｡
鮮魚の水揚げのない時期でも生感覚で｢旬のいわし｣を簡単手
軽に召し上がっていただけます。黄色ﾌﾞﾄﾞｳ球菌 陰性

JAN：4956825200117
漬けいわし

-18℃の場合→1年間、＋５℃の場合→Ｄ＋３、
＋10℃の場合→Ｄ＋３

㈱鴨安商店　新港工場


