
今月の 特集

Q

おいし
く食べて環境を守るおいし
く食べて環境を守る

尾っぽを残して、
殻むきしてあります。

えびは
自然な形に
仕上げました。

えびの身を伸ばしやすい
ように腹側に4・5ヶ所
切り込みを入れてあります。

背わたを
抜いてあります。

えびの旨味を引き出すために
冷塩水処理してあります。

ブラックタイガーえび
ブラックタイガーえびは自然の地形を活かした、一つひとつが広大な池で
養殖しています。より天然に近い環境で養殖し、徹底した衛生・鮮度管理のもと
加工されるブラックタイガーえびの魅力を特集します！

● 大型サイズ
● きれいな縞目模様
● プリッとした食感

● サイズは小さめ
● 柔らかい身質

バナメイエビ

下ごしらえ済みってどんなことがしてあるの？

【養殖池について】

養 殖 方 法

下 ご し ら え 済 み

＼ここがPOINT！／
1 鮮度が良い
現地で加工・凍結後、皆さんのお手元に届くまで一度も
解凍しないため品質劣化なし！

2 使い勝手が良い
1尾ずつバラ凍結しているため、使いたいときに使いたい分だけ！

3 下ごしらえ済み
調理時間の短縮と家庭での生ゴミの削減が可能！

4 産地・流通ルート・加工場が明確
1年に1度、工場点検や記録類の確認をし、それらを学習会や
交流会で組合員の皆さんにお知らせしています！

5 原料産地の環境保全への貢献
ブラックタイガーえびのご利用により集まった
植樹活動基金からマングローブの植樹活動を行い、
多様な生き物の生態系を守っています！

ブラックタイガーえび

VS
世界で最も多く
養殖されている！

ブラックタイガーえびはエサを与えない養殖
方法のため、えび達は池に共生する生物を捕食
して育ちます。この方法は環境に対する負荷
が少なく薬品リスクの心配がありません。天然
に近い環境での養殖方法です。また機械を使
わず、潮位を利用した方法で収穫をします。

油をはねにくくする
ために、剣と尾の先を
カットしてあります。

タラカン島

カリマンタン島

北カリマンタン州

インドネシア

ブラックタイガー バナメイエビ
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ブラックタイガーえびは、
「コープの森づくり」対象商品です。

2023年度コープぎ
ふ職員視察

冷蔵庫で半日ほど置くのをおすすめします。すぐ
使いたい場合は、袋に入れたまま数分間、流水
解凍してください。また、お急ぎの場合は40℃
以下のぬるま湯で数分間直接浸けて解凍する
ことも可能です。

上手な解凍方法を知りたいです。

（可児市 まゆみママさん）

冷凍のえびだけど、歯ごたえがしっ

かりしていてプリッと感がとてもおい

しいです。解凍してもあまり大きさが

変わらないのもうれしいです。

（白川町
    サザエさん大好きさん）

欲しい時に下処理がしてあるからすぐに使えること。バラ

凍結なのも助かっています。うちは中サイズのえびでエビ

マヨにします。自分で作ると「これでもか！」ってくらいに

えびが入っていて、家族も大満足なのでよく利用します。これ

からの季節、鍋に大サイズ・特大サイズを入れるとすごい

ご馳走感があります。食べごたえバッチリです！

（郡上市 ちいままさん）

身がふっくらとしていて食べごたえが

あり、このえび以外は買っていません。下

ごしらえ済みがあるのも便利です。大きさ

も色々あるので料理法により選べるのも

いいですね。

（各務原市
    スーザンおばさんさん）

＼視察に参加してきました！／

＼組合員に聞きました！／お気に入りポイントは？

　工場内に入る時だけでなく、奥に進んだ所でも消毒・点検を徹底しており、異物混入防止や衛生管理がしっかり
していると感じました。また、加工工場では常に大量の氷が用意され、えびの鮮度を落とさないようにしています。
水揚げされた時から氷で保冷しながら工場まで運んでおり、徹底した鮮度管理をしていました。視察を通して
人の目、人の手でえび1匹ずつ下処理・点検をすることで、安全・安心な商品を作り上げているのだと感じました。

▲品温管理を徹底し、丁寧に
　下処理をすすめる

1尾1尾丁寧に配置し、
－40℃の冷風で急速
冷凍する▶

＼商品紹介／

養 殖 池 の 様 子 加 工 工 場 の 様 子

▲より自然に近い環境の養殖池

▲稚えびの放流

えびの生存率は約20％。
池の中で過酷なサバイバル
レースが繰り広げられます。 加工後梱包して日本に船便で輸送し、約2か月後に国内入荷。

国内でも金属探知機を通し、検品・検量をしています。

商品の利用１点につき１円を、植樹
活動資金として、苗木代や植樹エリ
アの管理費等に役立てています。 ▲コープの森づくり マングローブ植樹の様子

ブラックタイガー
えび特大（下ごしらえ済み）
　  200g（10尾）
本体価格 1,440円　税込価格 1,555円
次回予定 1月4週

凍

エビチリは中華料理なので、強火で早めに加熱した方が
よいですが、火の通り具合が難しいので、中火で両面に
軽く色目がつくまで加熱していただければ固くならずおい
しくお召し上がりいただけます。

エビチリをつくるために購入しています。加熱時は

弱めの火でゆっくりと加熱か、強火で早めに加熱す

るのか、どちらが固くならずおいしくできますか？

（多治見市 くろぱんださん）

西濃支所

尾関 伸次さん
おぜき　        しんじ

Q&A

ブラックタイガーえび特大
（下ごしらえ済み）
　  450g（21～23尾）凍
本体価格 2,680円　税込価格 2,894円
次回予定 1月3週

 なかの     ひかる

丸千水産株式会社
営業担当
丸千水産株式会社
営業担当

中野 光さん

教えて
いただいた方
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