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当社は和歌山の梅を使い「健康・元気・長生き」をモットーに事業
を行ってまいりました。
また、梅のエキスは殺菌作用と免疫力を高め、健康・長寿の源と
なっております。

た野菜の長期保存を行う為に梅酢に漬け込んだ事が
《ぶんだら漬け》の始まりでした。

約3年前に《ぶんだら漬け》を使った巻き寿司（梅酢を使ったすし
飯）を考案し、酢には一切砂糖を使用せず、甘さを控え健康を気
にしたヘルシー巻き寿司として、令和2年度の和歌山市チャレン
ジ新商品に認定されました。

紀州名産 ぶんだら巻き寿司

※和歌山には紀の川漬と言う紀州大根使った漬物が御座います。
　紀の川漬は、和歌山県で古くから栽培されている紀州大根を原料とした漬物です。
　水分が多く甘味のある紀州大根を、乾燥おから（きらず）と塩で浅漬け風に仕上げたのが特徴です。



和歌山でも有名な布引大根を使い、程良い酸味と甘味の梅酢で漬け込み
ました。

《ぶんだら巻き寿司》は、梅酢を寿司酢として使い、使用する具材の
《ぶんだら漬け》　　は、お口の中で梅酢の香りが広がり歯ごたえもシャキ
シャキとし美味しいです。

保存料なども添加物を一切使用せずに賞味期限を２ヶ月近く保つ為の特
殊な技術を使っております。

展示会等でお越し下さった皆様方から「賞味期限が長ければ・・・」と
の意見を頂き、冷凍《ぶんだら巻き寿司》にも力を入れ最新の設備を投入。

冷凍方法に関しましては、緩慢冷凍技術を使 い凍結時に生成される氷
結晶の最大化を急速冷凍で防ぐ事で食品の細胞の破壊を抑制し、解凍時
の旨味成分(ドリップ)の流出を抑え、品質・食感・鮮度を保ちます。
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