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04 木本さん（福扇水産）
シラスなど

珍しい「完全天日干し」のシラス

魚 種

生産者

オンライン交流座談会レポート日本全国の生産者と直接つながり、
新たなビジネスのきっかけに
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生産者 DA T A

福扇水産
〒64 9 - 0 3 1 6  　和歌山県有田市宮崎町 24 8 8 - 8
T E L：0 7 3 7 - 8 2 - 0 3 8 3
h t t p s : / / www . i n s t a g r am . c om / f u k u s e n s u i s a n /

●一般的に加工後 2 ～３時間かかる工程を「3 分程度に圧縮」

→鮮度抜群

●「完全天日干し」はとても珍しい

→もっとアピールしていくべき

生産者のこだわり2

●加工所の隣に直売所や飲食店を準備中。「６次産業化」

●シラスの茹で汁は少しずつにごってくる。一日の終わりにのシラスは B 級品なる。

→「一番揚げ」はアピールすべき。

→「一番揚げしらす丼」はどうか？（例：ビールの一番絞り）

●一般にスーパーのシラスは、ー 18℃で半年ほど保存される。店頭に並べて３日が期限。　　　

→「ノン・フローズン」は価値

●マイシラスでオーダー化？　　　　　　　　　

→天日干しの風景を SN S 発信で価値化。　

商品開発・ブランディング3


