


水産加工センター

① 洗浄 ② 熟成

船上で処理されたマグロを確認し、殺菌
水で丁寧に洗浄を行います。

うまみ成分を最大限に引き出すために、
低温熟成庫でマグロを熟成させます。

⑤ ショックフリーザー（急速冷凍機） ⑥ 超低温冷凍庫

短時間で急速冷却することで、美味し
さを閉じ込めたまま冷凍します。

鮮度保持のため、超低温冷凍庫で保存
します。酸化を抑え、美味しさを保つこ
とができます。

③ 解体加工・計量 ④ サク加工

マグロの漁獲日時、加工日、漁法などを
計量システムで一元管理します。

使いやすいサクにします。サクにするこ
とで、効率よく急速冷凍ができるよう
になります。 

青森マグロをはじめとする魚介類の加工と超低温冷凍機能を持った施設です。一年中
新鮮な青森マグロを全国へご提供いたします。また、直売所も併設しており、青森マグロ
を直接お買い求めいただくことができます。

青森の豊かな自然は海に栄養を与え、天からの恵みである雨は
大地を潤し、農産物を美味しくします。あおもり海山ではクロマ
グロの他、青森の豊かな食材も取り扱っております。ホタテ、シジ
ミ、トゲクリガニなど海産物はもちろん、ブランド牛などの畜産
物や、野菜など青森の「海と山」の食材をお届けします。

皆様が安全・安心に食卓に並べられる食材を責任を持って提供
しております。

マグロ一本一本洗浄したのち一定温度で熟成させ、
うまみ成分を引き出したマグロの状態を維持するた
め、サクに加工してから急速冷却しています。

あおもり海山だけの
美味しさの秘密 3つのポイント
1. 水揚げされた当日中に、新鮮なまま水産加工センターで加工を開始！！

急速凍結してうまみ成分を閉じ込めたマグロを超低
温冷凍庫で保存します。マグロの酸化を抑え、鮮度を
極限まで保った状態で、マグロ本来の美味しさを維
持します。　

2. うまみを長時間持続させるために、超低温冷凍庫で保管！！

クロマグロの水揚げされる青森県深浦町にある水産
加工センターにて、食の安全に配慮して製造をして
います。（HACCP認証）
また、クロマグロ資源が将来にわたり持続的に活用
できるよう取り組んでいます。

3. 安心・安全・環境に配慮した運営

代表取締役　堀内 精二

青森県の西部、日本海に面した深浦町では、マグロの王様である
クロマグロ（通称：本マグロ）が大型定置網で大量に漁獲されます。
しかし、今までは冷蔵・冷凍施設がないために、大量に獲れると
品質低下を招く状況となっていました。
この課題に問題意識を持ち、大型定置網漁業者である株式会社
ホリエイと、飲食店及び食品販売店の経営などを手掛ける株式
会社エー・ピーカンパニー、そしてとうほくのみらい応援ファンド
の出資により、誕生したのが株式会社あおもり海山です。

当社の事業は貴重な水産資源であるクロマグロを無駄にせず、
有効に活用したいと考えております。クロマグロも命ある生き物
です。食と命をつなげるという意味で、すべての部位を活用する
ことはもちろん、今まで刺身でしか食べてこなかったクロマグロ
の新たな食べ方を提案していきたいと思っています。

また、青森県にはマグロのほかにも美味しい食べ物がたくさん
あります。美味しい食べ物があるところには、魅力的な人々の笑

第一次産業者である農業者や漁業者らは、北国の厳しい気候の
中で生きてきています。彼らが育ててきたものや獲ってきたもの
の魅力を発信し、食と命をつなげていくことで、人々の幸せな生活
に少しでも貢献していけるよう、励んでまいりたいと思っています。
今後とも、皆様のご愛顧とご指導を賜りますよう、よろしくお願い
申し上げます。

代表挨拶

あおもりの魅力を発信し
次世代へ繋ぐ

あおもりの「海と山」を食卓へ


