
 

 

 

                              

                         

                          

                                                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 産地・生産者・流通経路が明らかな、養殖の加熱用銀鮭 

（無塩）です 

● 餌に植物由来原料を添加し、抗生物質・合成抗菌剤 

不使用で育てたグリーン・プログラム商品です 

● 鮮度にこだわり１匹ずつ血抜きをする「活〆」で、生臭さを 

抑えました 

 

生産地・生産者・流通経路がはっきり 

した、出どころ確かな銀鮭です。 

宮城県女川魚場・雄勝漁場の生産者６団体で養殖・水揚げ

しています。生産者が皆同じ種苗・網・餌を使用することで、 

品質のバラツキを抑え、安定した身色、身質で提供します。 

餌に「植物由来原料」を使用することで健康に育て、出荷前

に「オキアミミール」を与えて、うま味と色味を豊かにしました。

また飼育期間中に抗生物質・合成抗菌剤を使用しない「グリー

ン・プログラム」基準の銀鮭です。 

ココロがよろこぶ おすすめポイント♪ 

活〆（かつじめ）｣とは、生きた鮭の背骨に１匹づつ刃を入れ

て、血抜きを氷水の中で行う手法です。身に残る血生臭さを抑

え身の鮮度を良好に保つことができます。 

「活〆」は、技術と人手が必要なことから、宮城県内でこの方

法を実施しているのは数社のみです。ほとんどは、「野〆（のじ

め）」という氷水に生きたまま入れる方法で水揚げされます。「野

〆」は効率よく大量に水揚げ可能な反面、鮮度劣化が早く体内

に残る血液から臭み（養殖臭）が発生します。 
 

おいしさの秘密は「活〆」にあります。 

水揚げ時の銀鮭 

生産サイクル（養殖） 

宮城県産活〆銀鮭 

 こだわりの 

原料 

おいしさ 

①親魚からの採卵 

②ふ化・稚魚 

 

③水面養殖場 

 

④幼魚沖出し 

⑤海面養殖 

 

⑥水揚げ・選別 

（販売 5月～） 

 

 

2015年 10月    

2015年 12月  

2016年 1月      

        

2016年 10月     

2016年 11月 

    

2017年 4月 

 

2017年  7月         

＊採卵から２年で成魚に 

 

（無塩・養殖） 

2016年の大試食会での組合員の声を生産者に届けました 

北海道 

 

 

 

昨年の取り組みの様子は 

こちらからご覧になれます 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
生臭くないよ！ 


