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■創 立／昭和８年６月 鳥梅商店として創業

■代 表／代表取締役社長 本田 直隆

■本社所在地／新潟市江南区曙町４-９-２

■従業員数／９７名（男４７名、女５０名）

■取引社数／約３,０００社

本  社 ： 新潟県新潟市江南区横越2007番地1

新潟支店 ： 新潟県新潟市江南区横越2007番地1 

食品工場 ： 新潟県新潟市江南区横越2007番地1

上信越物流センター ： 新潟県柏崎市西山町坂田4345-8

酒田支店 ： 山形県酒田市京田2-42-10 

中京事務所 ：岐阜県多治見市本町5-6-1-506

鳥梅西堀店 ： 新潟県新潟市中央区西堀前通八番町 

昭和28年12月 鳥料理割烹鳥梅を開業

昭和51年  3月 上越営業所開設

昭和55年  2月 長岡営業所開設

昭和57年  9月 山形県に酒田営業所開設

平成14年  5月 上越・長岡営業所を統合、上信越支店開設

平成20年  4月 代表取締役社長に本田直隆就任

平成31年 3月 地域農産物加工・物流施設開設

平成31年 4月 中京営業所開設

新潟で唯一の鶏肉の卸・加工業です。

■事業所 ■沿 革
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鳥梅の味は、「こだわり」の味。
■全てはお客様のために。

「安くておいしい商品」「安心・安全な商品」を開発・ご提供しています。

■努力と挑戦。

お客様のニーズが変化する限り、鳥梅の挑戦は終わりません。

お客様が本当に欲しい商品を、お客様の立場になって考えています。
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加工・衛生管理

ネットワーク･海外拠点

サービス

■加 工…一次加工、煮る・焼く・蒸す・パン粉つけと
いった最終加工まで対応。

■衛生管理…公認検査機関による厳重な細菌検査。
食の安心・安全に対する各種法令を遵守。

新潟県内、関東、東北、北海道、北陸、関西、中京一帯へ
ネットワークを拡大。

信頼を寄せる海外の工場と提携し、安価で美味しい商品の

ご提供が可能に。

お客様との接点を大切にしています。「鳥料理割烹 鳥梅」
「御料理処 八番堀」「やきとり鳥梅」など飲食店を経営。

鳥梅ブランド「寿幸鶏」を中心に、素材の美味しさを

生かした料理をご提供。
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北海道～近畿エリアまで
新潟県を中心に幅広く展開
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■中京営業所



食品の卸販売

食肉および冷凍食品の加工販売

自社ブランドの開発

畜肉（牛肉・豚肉・鶏肉・鴨肉・馬肉 等）
加工品（畜肉・水産）
やきとり・唐揚げ・パン粉製品（コロッケ・カツ類）
・ナゲット 等

量販店・学校・食材事業・病院・ホテル・旅館・居酒屋・
焼肉店 等

豊富な品揃え やきとり 約５０種類
（肉の種類・サイズ・味・加熱の有無 等）
地産地消ブランドレトルトカレー ３種類
にいがた地鶏カレー・村上牛カレー・うんめ豚カレー

※原料肉から加熱加工品まで食品全般

※切り身やミンチ、味付け等、多種多様な要望に応える体制づくり

※自社開発により、独自性を提案
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株式会社 鳥梅
地域農産物加工・物流施設

工場紹介

所在地 ：新潟県新潟市江南区横越２００７番地１ 〒950-0204

施設 ：２０１９年５月 操業開始
施設面積：土地８６６３㎡ 建築面積２３３４㎡ 延べ面積２８８１㎡
従業員 ：工場員２３名 令和３年７月１日現在
保管庫 ：冷凍庫・冷蔵庫４２１㎡
営業許可：そうざい製造業、食品の冷凍又は冷蔵業、魚介類販売業

食用油脂製造業、食肉製品製造業、食肉処理業
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主要
機器設備

パン粉ライン
8000枚～

3000枚/日

焼鳥刺し機
1000本/ｈ

冷凍ｽﾗｲｻｰ
スライス厚み 0～30ｍｍ
処理能力 40～66回

真空ﾀﾝﾌﾞﾗｰ
250～150ｋｇ/回

スチーム
コンベクション
20段×2台

蒸気釜
200ｋｇ/回

ﾎﾟｰﾄﾘｰｶｯﾀｰ
150羽/ｈ（二つ割）

解凍庫
600～300ｋｇ/日

焼・蒸 煮る 解凍 串打ち パン粉付

ﾏﾘﾈｰｼｮﾝスライス衛生

電解水
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ﾃｽﾄｷｯﾁﾝ完備

工場構内平面図
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