
❼しょうどしま ❽はず ❾湯豆腐 10煮豆漢字の
読み方は？

前のページの
答え

　
「
旨
い
も
の
、
出
し
た
い
で
す
ね
」 

　

仕
入
れ
担
当
が
ハ
ン
ド
ル
を
握
る
車

中
、
タ
ッ
グ
を
組
む
食
材
供
給
会
社
の

青
年
が
そ
う
こ
ぼ
し
た
。 

　

思
わ
ず「
難
し
く
あ
り
ま
せ
ん
か
？
」

と
聞
い
て
し
ま
っ
た
。
な
ぜ
な
ら
一
般

的
に
〝
旨
い
も
の
〞
と
は
味
が
濃
く
、

歯
応
え
も
強
か
っ
た
り
す
る
。
塩
分
や

熱
量
、
食
感
に
配
慮
し
た
「
宅
食
」
の
、

お
届
け
し
て
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
く

「
お
弁
当
」
で
は
難
易
度
が
高
い
の
だ
。

し
か
し
さ
ら
っ
と
切
り
返
さ
れ
た
。

　
「
難
し
い
で
す
。
で
も
お
も
し
ろ
い

で
す
よ
。
価
格
も
、
原
産
地
に
こ
だ
わ

り
す
ぎ
て
高
騰
さ
せ
て
も
仕
方
な
い
。

手
頃
で
い
て
品
質
の
良
い『
旨
い
も
の
』

を
仕
立
て
る
の
が
お
も
し
ろ
い
ん
で
す
」

彼
は
純
粋
な
食
へ
の
愛
好
心
と
商
人
魂

の
間
で
高
み
を
目
指
し
て
い
た
。

　

い
ざ
視
察
班
が
向
か
っ
た
の
は
広

島
・
香
川
小
豆
島
。
食
に
掛
か
る
文
化

の
中
で
粋
な
旨
さ
を
守
り
続
け
る
、

人
々
の
温
度
が
そ
こ
に
待
っ
て
い
た
。

旨
み
の
峰
へ

小
豆
島 

醤
油
／
広
島 

焼
き
穴
子

醤
と
駆
け
る

ひ
し
お

右
隣
に
紹
介
し
た
、
こ
の
た
び
の
特
別
弁
当
。
焼
き
穴
子
の

焼
き
だ
れ
は
醤
油
の
四
大
産
地
の
一
つ 

香
川
小
豆
島
で
作
ら
れ
る
。

合
掌
造
り
の
奥
屋
の
残
る
醸
造
元
を
訪
ね
た
。

7 2024.2

焼き穴子と大海老天重 ご注文書 〈お届け日：2024年3月1日（金）〉
ご注文方法

ご注文書にご記入の上、担当の「まごころスタッフ」へお渡しください。「5日間コース、
7日間コース」2日間以上の「曜日を選べるコース」をご利用の方で、3月1日（金）のみ変更の場合、
ご頂戴する差額を「まごころスタッフ」よりご連絡いたします。

お客さまの
お名前

合計金額
（税込）

お申込日

商品名 価格 ご注文数
焼き穴子と
大海老天重
焼き穴子と
大海老天重

早期
ご注文価格

通常価格

2月14日（水）までにご注文で

2月21日（水）ご注文締切日

1,230円（税込）

1,380円（税込）

※商品はなくなり次第終了となります。※写真はイメージです。※受付締切後の変更・キャンセルは、お受けできませんので、ご了承ください。　■お客さまに関する情報は、各
種商品の宅配・発送、サービス・イベント・キャンペーンのご案内のほか、個人を特定しない統計的情報として利用させていただきます。詳しくは弊社ホームページ「プライバシー
ポリシー」をご覧ください。（2023年12月の情報を記載）

キリトリ

2024年

2月14日（水）まで

早期
ご注文締切

日は

「焼き穴子と大海老天重」は単品でのご注文を承り

ますが、差額を頂戴し、5日間コースなどのいつものお

弁当・お惣菜を1日だけ変更することも可能です。差

額はお弁当・お惣菜の種類によって異なりますので、

「まごころスタッフ」よりご連絡させていただきます。

いつものお弁当・お惣菜を 1日だけ「焼き穴子と大海老天重」に！

焼
き
穴
子
と

大
海
老
天
重

月～木曜日は通常のご利用

3/1（金）のみ
ご変更します。

ご集金時に差額を
頂戴いたします。

月 水
火 木 金変更

焼き穴子と
大海老天重

2024年3月1日（金）に
お届けします

１日だけの限定販売
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オ
リ
ー
ブ
公
園
に
生
息
す
る
オ
リ
ー
ブ
。

　

今
や
醤
油
製
造
四
大
産
地
の
一

つ
と
し
て
の
規
模
を
誇
る
小
豆
島
。

マ
ル
キ
ン
醤
油
の
み
な
ら
ず
、
由

緒
あ
る
お
醤
油
屋
さ
ん
が
島
内
に

点
在
し
て
い
る
。

　

と
こ
ろ
で
小
豆
島
で
は
醤
油
以

外
の
特
徴
で
、
オ
リ
ー
ブ
の
木
が

あ
ち
こ
ち
で
見
ら
れ
る
。
明
治
41

年
、当
時
の
農
商
務
省
が
三
重
県
・

鹿
児
島
県
・
香
川
県
で
ア
メ
リ
カ

か
ら
輸
入
し
た
苗
木
を
育
て
る
取

り
組
み
を
行
っ
た
。
結
果
、
順
調

に
育
っ
た
の
が
香
川
県
の
小
豆
島

だ
っ
た
と
い
う
。
穏
や
か
な
地
中

海
性
気
候
に
似
た
風
土
が
そ
の
理

由
な
の
だ
ろ
う
。
そ
し
て
オ
リ
ー

ブ
を
育
て
た
気
候
は
、
同
時
に
醤

油
づ
く
り
に
も
適
し
て
い
た
。
麹

が
発
酵
す
る
過
程
を
促
す
の
だ
。

　

さ
ら
に
、
も
と
も
と
小
豆
島
は

製
塩
が
盛
ん
で
、
本
州
と
四
国
・

九
州
を
結
ぶ
交
通
の
要
衝
で
あ
っ

た
こ
と
に
も
因
果
が
あ
る
。
紀
州

湯
浅
か
ら
醤
油
づ
く
り
が
伝
わ
っ

た
の
は
、
約
４
０
０
年
前
の
こ
と

だ
が
、
当
時
の
大
名
た
ち
が
大
阪

城
の
築
城
の
た
め
小
豆
島
に
採
石

に
や
っ
て
き
て
、
湯
浅
で
作
ら
れ

た
醤ひ

し
お

を
調
味
料
と
し
て
持
参
し
た

の
が
ル
ー
ツ
と
い
わ
れ
て
い
る
。

醤
油
の
醸
造
文
化
を
育
ん
だ

オ
リ
ー
ブ
育
つ
温
暖
な
気
候

醤油の製造工程

食塩

混合して
醤油麹を
造る

醤油麹に
塩水を混合して
諸味（もろみ）となる

諸味に仕込む

ろ布に諸味を
入れ圧力を
かけて搾る

圧搾

色・香りの調整、
殺菌、清澄

火入

出来上がり

大豆
蒸す

小麦
砕く

水に
溶かす

こいくち醤油では
約1年かけて
熟成に至る

発酵 熟成

❾ゆどうふ 10にまめ 11豆味噌 12豆板醤漢字の
読み方は？

前のページの
答え2024.29

　

刺
身
や
焼
き
魚
、
煮
物
に
と
、

日
本
の
食
文
化
の
繁
栄
に
欠
か
せ

な
か
っ
た
調
味
料
〝
醤
油
〞。
い

つ
の
頃
か
ら
私
た
ち
の
暮
ら
し
の

中
に
あ
っ
た
の
だ
ろ
う
か
。

　

そ
れ
は
、
は
る
か
７
０
０
年
以

上
前
、
日
本
で
は
醤
油
の
起
源
は

鎌
倉
時
代
に
遡
る
。
当
時
、
中
国

の
宋そ

う

に
渡
っ
た
禅
僧
の
覚か
く

心し
ん

が

径き
ん

山ざ
ん

寺じ

で
修
行
を
す
る
傍
ら
学
び
、

日
本
に
持
ち
帰
っ
た
の
が
金
山
寺

味
噌
の
原
型
と
い
わ
れ
る
。
紀
州

の
湯
浅
で
味
噌
を
漬
け
込
む
中
、

染
み
出
し
て
桶お

け

に
た
ま
っ
た
液
を

な
め
る
と
芳
醇
な
味
が
し
た
そ
う

で
、
液
汁
の
改
良
を
重
ね
た
こ
と

が
醤
油
づ
く
り
の
魁さ

き
が
け

に
な
っ
た
の

だ
と
い
う
。

　

ち
な
み
に
〝
醤（
ひ
し
お
）〞
と

は
、
正
確
に
は
味
噌
や
醤
油
の
原

型
を
意
味
す
る
言
葉
で
、
大
豆
と

小
麦
、
塩
を
主
材
料
と
し
た
発
酵

調
味
料
の
こ
と
を
指
し
て
い
る
。

味
噌
や
醤
油
以
外
に
も
、
宅
食
の

献
立
表
に
「
豆
板
醤
」
や
「
Ｘ
Ｏ

醤
」
な
ど
が
登
場
す
る
の
で
注
目

し
て
い
た
だ
け
た
ら
。

　

や
が
て
醤
油
の
醸
造
技
術
は
湯

交
通
の
要
衝
「
小
豆
島
」

大
阪
城
築
城
が
醤ひ

し
お

と
の
縁
を
つ
な
い
だ

二
つ
の
醤（
ひ
し
お
）、

醤
油
と
味
噌
。

発
祥
は
ど
ち
ら
が
先
に
？

日
本
の
食
卓
を
支
え
る

醤
油
製
造
四
大
産
地

小豆島（香川県小豆郡小豆島町）のマルキン醤油工場。現在は盛田株式
会社のブランドの一つを築くグループ会社。木造の奥屋は風格がある。

浅
か
ら
伝
播
し
、
現
在
は
湯
浅
を

含
む
４
つ
が
主
要
な
産
地
に
な
っ

て
い
る
。
千
葉
県
野
田
市
、
銚
子

市
、
兵
庫
県
た
つ
の
市
、
香
川
県

小
豆
島
だ
。
各
地
域
に
一
度
は
聞

い
た
こ
と
の
あ
る
メ
ー
カ
ー
が
存

在
す
る
。
左
の
写
真
は
そ
の
一
つ
、

小
豆
島
の
お
醤
油
屋
さ
ん
、
マ
ル

キ
ン
醤
油
だ
。

道の駅 小豆島オリーブ
公園から風光明媚な瀬
戸内海の景色を眺める。
小豆島は映画「二十四
の瞳」の舞台になった
場所でもある。
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木
造
平
屋
建
て
の
天
然
醸
造
蔵

に
は
、
来
訪
客
に
内
部
の
香
り
を

伝
え
る
た
め
、
20
セ
ン
チ
四
方
の

小
さ
な
扉
が
つ
い
て
い
る
。
視
察

班
が
開
い
て
み
る
と
、
熟
成
の
進

む
諸も

ろ

味み

の
香
り
が
ふ
わ
っ
と
漂
っ

た
。

　

１
１
０
年
を
超
え
る
こ
の
木
造

の
醸
造
蔵
で
は
秋
田
杉
を
使
用
し

た
大
き
な
木
桶
を
３
０
６
個
保
有

し
、
国
内
最
大
級
の
規
模
を
誇
る
。

国
の
重
要
文
化
財
に
も
指
定
さ
れ

の
醸
造
で
培
っ
た
技
術
を
軸
に
、

木
桶
以
外
の
設
備
で
タ
レ
の
類
も

製
造
。
島
の
良
き
風
土
の
中
、
伝

統
を
守
り
な
が
ら
時
代
の
要
請
に

応
え
て
き
た
お
醤
油
屋
さ
ん
だ
。

て
い
る
。
木
桶
の
中
で
は
、
数
種

の
醤
油
の
う
ち
、
こ
い
く
ち
醤
油

の
諸も

ろ

味み

が
熟
成
さ
れ
る
。
そ
れ
は

一
体
ど
れ
く
ら
い
の
時
間
を
か
け

る
と
思
う
だ
ろ
う
か
。
安
藤
さ
ん

に
聞
く
と
、
こ
い
く
ち
醤
油
で
は

な
ん
と
約
1
年
と
話
す
。
醤
油
は

四
季
の
移
り
変
わ
り
を
島
の
民
と

共
に
経
験
し
て
い
る
の
だ
。

　

本
誌
が
あ
な
た
に
届
く
頃
、
既

に
１
月
に
大
豆
・
小
麦
・
塩
・
水

が
投
入
さ
れ
、
寒
仕
込
み
が
完
了
。

初
夏
に
は
微
生
物
が
働
き
始
め
発

酵
が
進
み
、
８
月
に
は
熟
成
期
に

入
る
。
マ
ル
キ
ン
醤
油
で
は
木
桶

伝統の工場で作る旨ダレを焼き穴子に！※1

メーカーの皆さんとワタミの仕入れ担当。
マルキン醤油小豆島工場前にて。

旨ダレを塗られた焼き
穴子。

㈱フレッシュフーズ
代表 前川清隆さん

こいくち、うすくち、
さいしこみの違いは？

醤 油コラム

こ
い
く
ち

塩
分
濃
度
が
16
％
ほ
ど
の
お
醤

油
。
じ
っ
く
り
熟
成
さ
せ
て
造

ら
れ
、
コ
ク
と
し
っ
か
り
と
し

た
香
り
が
特
徴
。煮
物
に
合
い
、

お
刺
身
や
冷
や
や
っ
こ
な
ど
直

接
の
使
用
に
も
合
う
。

う
す
く
ち

こ
い
く
ち
よ
り
も
、
塩
分
濃
度

が
や
や
高
く
、
18
％
ほ
ど
。
熟

成
さ
せ
る
前
に
仕
上
げ
る
た
め

塩
を
多
く
使
う
の
だ
そ
う
。
上

品
で
優
し
い
甘
み
で
、
茶
わ
ん

蒸
し
や
お
吸
い
物
な
ど
に
。

さ
い
し
こ
み

塩
分
濃
度
は
製
造
元
に
よ
っ
て

12
％
〜
16
％
ほ
ど
と
、ま
ち
ま
ち
。

醤
油
の
【
仕
込
み
】
を
行
う
際
、

食
塩
水
の
代
わ
り
に
出
来
上
が

っ
て
い
る
生
醤
油
を
使
用
す
る
。

通
常
の
醤
油
よ
り
高
価
。

百
年
の
伝
統
を

受
け
継
ぐ
木き

桶お
け

で

　

視
察
団
は
、
い
ざ
、
穴
子
丼

が
名
物
の
広
島
へ
。
専
門
業
者

フ
レ
ッ
シ
ュ
フ
ー
ズ
（
以
下
、

フ
レ
ッ
シ
ュ
社
）に
向
か
っ
た
。

同
社
が
得
意
と
す
る
の
は
穴
子

全
般
。
そ
の
ま
ま
素
焼
き
す
る

「
白
焼
き
」、
タ
レ
を
使
用
す
る

「
蒲
焼
き
」、「
煮
穴
子
」
を
中

心
に
製
造
す
る
。

　

フ
レ
ッ
シ
ュ
社
で
は
活
〆
し

て
開
か
れ
た
穴
子
を
仕
入
れ
加

工
し
て
い
る
が
、
お
い
し
さ
を

守
る
た
め
、
タ
レ
の
風
味
以
外

あ
る
こ
と
に
力
を
入
れ
て
い
る
。

次
の
う
ち
、
ど
れ
だ
ろ
う
か
。

❶
美
味
し
そ
う
に
感
じ
る

　
「
キ
ャ
ッ
チ
フ
レ
ー
ズ
」

❷
穴
子
丼
用
の

　
「
米
の
研
究
と
選
定
」

❸
穴
子
の
「
ぬ
め
り
を
取
る
」

◀
答
え
は
次
の
ペ
ー
ジ
へ
！

11まめみそ 12とうばんじゃん 13豆知識 14豆鉄砲漢字の
読み方は？

前のページの
答え11 2024.2

昔
な
が
ら
の

木
桶
仕
込
み
で

じ
っ
く
り
醸か

も

す

　

醤
油
大
国
の
日
本
に
お
い
て
私

た
ち
は
ど
れ
ほ
ど
の
醤
油
を
消
費

し
て
い
る
の
だ
ろ
う
。
現
代
で
は

年
間
平
均1
※

一
人
当
た
り
約
６
ℓ
と

も
い
う
。
ほ
か
発
酵
食
品
で
は
味

噌
も
食
し
日
本
酒
も
嗜た

し
な

ん
で
い
る
。

発
酵
・
醸
造
を
〝
醸か

も

す
〞
と
も
い

う
が
、私
た
ち
は
醸
す
文
化
と
切
っ

て
も
切
れ
な
い
縁
の
中
に
い
る
。

　

マ
ル
キ
ン
醤
油
が
創
業
し
た
の

は
１
１
０
年
以
上
前
の
こ
と
。
現

工
場
長
の
安
藤
研
一
さ
ん
は
、
小

豆
島
の
生
粋
の
醸
造
家
だ
。
母
方

の
実
家
も
醤
油
を
造
っ
て
い
た
と

話
す
。
入
社
後
、
途
中
で
会
社
が

グ
ル
ー
プ
化
し
、
各
地
の
工
場
も

経
験
し
た
。
や
り
が
い
を
聞
く
と

「
仕
事
だ
か
ら
」
と
い
う
が
、
良

い
醤
油
が
出
来
上
が
る
と
喜
び
は

ひ
と
し
お
。「
マ
ル
キ
ン
の
醤
油

は
日
本
一
」
と
話
す
。

醸
造
の
食
文
化
の
中

誇
り
あ
る
醤
油
づ
く
り
を

（写真左）製造された醤油は船で神戸まで運ばれる。（写真中央）船に積み込まれた製品。（写真右）高所から眺め
たマルキン醤油工場の全景。黒い屋根の建築が連なる。

※1 市場調査による2021年の国内の醤油総販売量と総人口との比による。概算値。
※2 穴子を焼く際の旨ダレには木桶仕込みの醤油は使用しておりません。

マルキン醤油 工場長
安藤研一さん

マルキン醤油記念館
エントランスに飾られた醤油樽
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特別弁当「焼き穴子と大海
老天重」。３月１日、春の
訪れとともにご提供予定。

　
皆
さ
ん
、
特
集
は
い
か
が
で
し

た
か
。
私
か
ら
も
お
弁
当
の
企
画

を
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
ね
！

　
今
回
は
穴
子
の
み
な
ら
ず
、
昨

年
10
月
に
お
届
け
し
、
食
感
が
好

評
だ
っ
た
「
大
海
老
天
重
」
を
の

せ
ま
し
た
。「
タ
レ
の
味
が
弱
い
」

と
の
お
声
が
あ
り
、
改
善
し
て
の

再
登
場
と
な
り
ま
す
。
加
え
て
、

さ
や
え
ん
ど
う
や
卵
焼
き
、
桜
大

根
を
添
え
て
春
の
野
原
の
よ
う
な

彩
り
の
見
栄
え
を
目
指
し
ま
し
た
。

一
つ
の
お
重
で
海
老
と
穴
子
を
。

春
一
番
の
季
節
感
を
楽
し
ん
で
い

た
だ
け
た
ら
と
思
い
ま
す
。
ご
感

想
も
お
待
ち
し
て
い
ま
す
ね
。

庄﨑の

こだわり
4 4 4 4

とは

商品企画開発部
庄﨑まゆみ

　

今
回
の
特
別
弁
当
は
幾
方
も
の

人
々
の
思
い
が
ぎ
ゅ
っ
と
つ
ま
っ

て
い
た
。
醤ひ

し
お

と
と
も
に
駆
け
る
よ

う
な
食
へ
の
思
い
を
少
し
だ
け

知
っ
て
、
あ
な
た
に
「
旨
い
！
」

と
頬
張
っ
て
も
ら
え
た
ら
最
高
だ
。

そ
れ
ゆ
え
に
生
物
に
と
っ
て
豊
か

な
環
境
と
な
る
の
だ
。
穴
子
は

秋さ

ん

ま
刀
魚
の
よ
う
に
天
然
だ
か
ら
、

と
れ
る
年
も
と
れ
な
い
年
も
あ
る

と
い
う
。
豊
漁
に
感
謝
し
あ
り
が

た
く
い
た
だ
き
た
い
。

　

と
こ
ろ
で
、
特
別
弁
当
に
は
も

う
一
つ
の
ご
馳
走
、
海
老
の
天
ぷ

ら
が
入
る
こ
と
を
忘
れ
て
は
な
ら

な
い
。
市
販
の
も
の
に
比
べ
衣
率

や
、
身
の
加
工
度
を
抑
え
、
海
老

そ
の
も
の
の
食
感
を
残
し
た
。
食

材
供
給
会
社
の
青
年
い
わ
く
、「
海

老
は
人
気
食
材
。
そ
の
分
、
ま
が

い
も
の
と
感
じ
ら
れ
な
い
よ
う
、

選
び
抜
き
ま
し
た
」
と
の
こ
と
。

こ
ろ
も
り
つ
※
2

13まめちしき 14まめでっぽう 15豆柴 16豆海鞘漢字の
読み方は？

前のページの
答え2024.213

最
高
峰
の
穴
子
を

宅
食
の
お
客
さ
ま
へ

　

前
ペ
ー
ジ
の
ク
イ
ズ
の
答
え
は

お
わ
か
り
だ
ろ
う
か
。答
え
は「
③
」

だ
。
フ
レ
ッ
シ
ュ
社
代
表
の
前
川

清
隆
さ
ん
ら
に
話
を
聞
い
た
。

「
穴
子
の
ぬ
め
り
と
り
は
何
よ
り

大
切
で
す
。
ま
ず
適
温
の
温
水
で

2
回
行
い
、
最
後
に
冷
水
で
身
を

し
め
る
。
こ
れ
が
な
い
と
、
強
い

生
臭
さ
が
あ
り
、
お
客
さ
ま
に
お

出
し
で
き
ま
せ
ん
」
ぬ
め
り
を
と

る
た
め
に
フ
レ
ッ
シ
ュ
社
で
は
洗

い
時
間
、
水
温
な
ど
を
何
度
と
な

く
検
証
し
、
最
高
の
状
態
を
目
指

し
、
模
索
し
て
き
た
の
だ
そ
う
だ
。

　

穴
子
の
ぬ
め
り
を
と
っ
た
後
は
、

５
度
以
下
の
冷
蔵
庫
で
20
時
間
ほ

ど
、
マ
ル
キ
ン
社
特
製
の
タ
レ
を

使
用
し
、
穴
子
を
漬
け
込
む
。
漬

け
込
み
後
は
1
枚
1
枚
穴
子
を
開

き
、
大
き
な
骨
な
ど
が
な
い
か
専

用
手
袋
を
し
た
手
で
確
認
。
そ
し

て
大
き
な
オ
ー
ブ
ン
で
直
接
火
を

当
て
な
い〝
雰ふ

ん

囲い

気き

温
度1
※

〞で
じ
っ

く
り
と
焼
い
て
い
く
。
オ
ー
ブ
ン

か
ら
出
て
き
た
穴
子
は
香
り
良
く

ふ
っ
く
ら
き
つ
ね
色
だ
。

　

穴
子
は
南
ア
沖
な
ど
も
主
要
な

漁
場
だ
。し
か
し
前
川
さ
ん
は「『
最

高
峰
の
穴
子
は
対
馬
の
海
域
』
と

業
界
で
は
話
題
だ
」
と
落
ち
着
い

て
話
す
。
対
馬
沖
や
韓
国
の
近
海

な
ど
で
と
れ
た
天
然
の
穴
子
は
、

韓
国
の
漁
港
に
隣
接
の
食
品
工
場

で
活か

つ

〆じ
め

さ
れ
、
新
鮮
な
う
ち
に
冷

凍
保
管
、
そ
の
後
に
広
島
に
や
っ

て
く
る
。
こ
れ
ま
で
国
産
へ
の
こ

だ
わ
り
が
地
域
に
も
根
強
か
っ
た

が
、
こ
の
海
域
で
と
れ
る
穴
子
の

良
質
さ
と
国
産
穴
子
の
市
場
価
格

高
騰
で
見
直
さ
れ
て
い
る
そ
う
だ
。

　

で
は
な
ぜ
対
馬
周
囲
の
海
域
の

穴
子
が
「
最
高
峰
」
と
い
わ
れ
る

の
か
、
問
い
が
残
る
方
も
い
る
と

思
う
。
そ
れ
は
大
い
な
る
自
然
の

原
理
に
答
え
が
あ
っ
た
。
日
本
海

に
は
黒
潮
を
本
流
と
す
る
対
馬
海

流
が
東
シ
ナ
海
か
ら
流
れ
込
み
、

対
馬
と
韓
国
の
間
の
海
域
に
は
、

潮
の
流
れ
や
潮
汐
に
よ
る
海
水
の

動
き
が
重
な
る
潮
目
が
で
き
る
。

※写真はイメージです。※仕
上げにかけたタレ・めんつ
ゆはワタミオリジナルです。

フレッシュ社にて。
とにかく穴子に一
途な、代表と社員
の皆さん。

※1 雰囲気温度…熱処理をする際の加熱炉内の空気の温度のこと。
※2 衣率…海老の重量に対する衣の率のこと。

（
千
島
海
流
）

親
潮

リマン
海流

対馬
海流

黒潮
（日本

海流
）

南西諸島のある東シナ
海から日本海へ、暖流
の対馬海流が流れ込む。
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