
小樽市水産加工品データベース

井原水産株式会社札幌支社・ほしみ工場
所在地／〒047-0261 北海道小樽市銭函3丁目263-23
TEL／0134-62-7777 FAX／0134-61-3366
URL／https://www.yamani-ihara.co.jp

当社は塩数の子の生産を主体とする水産加工食品製造会社です。

資源豊富なカナダ・アラスカ産の上質な原卵・抱卵鰊を輸入、優れた技術によって生産しております。

主力商品である塩数の子は、関西方面を中心に全国主要都市の公設市場へ出荷され、ヤマニブランドとして絶大なる

ご支持を頂いております。

塩数の子 干数の子 北海道前浜産 御寿味付®（味付数の子）

健康数の子®（機能性表示食品届出番号：C２） 味付子持ち昆布 おからにしん番屋漬

カズチー®（数の子チーズ）

●規格／300g、500g、1㎏ ●保存方法／要冷蔵
●賞味期限／270日

●規格／100g ●保存方法／要冷蔵
●賞味期限／180日

●規格／250g、300g、500g ●保存方法／要冷蔵
●賞味期限／180日

●規格／50g ●保存方法／要冷蔵
●賞味期限／8日

●規格／250g ●保存方法／要冷蔵
●賞味期限／180日

●規格／1尾、5尾セット ●保存方法／要冷凍
●賞味期限／180日

●規格／7粒入り ●保存方法／常温
●賞味期限／90日

会社概要

●代表者／代表取締役社長 井原慶児

●従業員数（札幌支社・ほしみ工場）/100名

（うち正社員21名）〈令和2年1月現在〉

●取扱商品名／塩数の子・味付数の子・イク

ラ・ニシン加工品

●その他／【塩数の子】第39回全国水産加工

たべもの展にて農林水産大臣賞受賞（平成２

年３月）、留萌水産物加工協同組合員、小樽

水産加工業協同組合員

●企業の沿革／

昭和29年10月：鮮魚出荷問屋として井原長治

氏が創業

昭和33年6月：株式会社へ改組

平成14年7月：札幌支社・ほしみ工場完成

初夏の日差しの下、手作業で一本一本、丁寧に乾燥
させる数の子は、浜風と太陽をいっぱいに浴び、見事
なべっ甲色となり旨味が凝縮されます。限定生産品。

ヤマニの誇る商品、高品質なカナダ・アメリカ産のなか
でも特に良質な数の子を厳選した極上の塩数の子で
す。歯応えのある食感です。

塩抜きなしで、そのまま食べられる味付数の子です。

白醤油をベースに魚介の旨味を加えた飽きのこない
上品な味付け。原料は、ヤマニ自慢の高品質。パリ
パリとした歯応えをお楽しみください。

ニシンが昆布に卵を産みつけることでできる天然の子
持ち昆布に、上品な白醤油で味付した逸品です。希少
価値が高い製品です。

魚卵では初！！機能性表示食品。DHA・EPAには中性

脂肪を低下させる機能があることが報告されています。
塩数の子の塩を抜き、魚介だしの旨味を加えておりま
す。ごく薄味のそのまま食べられる数の子です。

脂がのった鰊におからや唐辛子などを加え、じっくりと
寝かせることで旨味を引き出しました。本漬ぬかにし
んに比べて、塩辛さをおさえた甘口仕上げです。

くんせい数の子とチーズを組み合わせた、数の子屋こ
だわりの新感覚おつまみ。チーズのうまみとくんせい
数の子のパリポリ食感が程よくマッチしています。


