
株式会社ウエストジャパンフーヅ 本社工場 
〒859-4536長崎県松浦市調川町下免851番地57 
TEL(0956)72-0909 / FAX(0956)72-0008 

2017.4 
MATSUURA 

真アジのフライ（生パン粉仕立） 
材料4～5名分 

真あじフライ・・・・・1P（5尾/400ｇ） 
※飾りつけ 
キャベツ・・・・・・・・1/4個 
トマト ・・・・・・・・・・1個 
レモン・・・・・・・・・・1/2個 
きゅうり・・・・・・・・・1/2本 
 

1・真あじフライの袋を開ける 
2・180℃に油を熱する 
3・凍ったままのあじフライを 
   油に入れる 
4・3分30秒を目安に揚げる 
    衣が狐色になればあげる 
5・良く油をきり野菜と盛り合 
     わせれば完成 

作り方 ウエストジャパンフーヅ：真あじフライ5尾/400ｇ 

生よりパン粉迄粉付けを行い、急速凍結で美味しさを閉じ込めました。 
生パン粉の触感と旨みを逃さない特殊加工で美味しさが詰まってます。 
フックラジュージーなアジフライをご賞味ください！ 

イメージキャラクター 

タカアジ® 
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SANYO 

稼働開始 

長崎県、とくに松浦港は国内有数のアジの産地です！ 

長崎県佐世保港 
5,213 

 

鳥取県境港 
34,202 

長崎県松浦港 
20,433 

 

長崎県長崎港 
15,227 

 

島根県浜田港 
6,890 

佐賀県唐津港 
9,704 

その他 
10,905 

松浦港（長崎県松浦市） 

松浦市は長崎県の最北端に位置し、松浦魚市場は昭和52年より開設 
され、最盛期には真アジと真サバの水揚げ高が全国1位にもなりました。 
いまでも国内有数の水産基地として多くの水揚げがあります。また長崎 
県全体で日本で水揚げされる真アジの生産量を誇り、原料供給で優位 
になります。弊社工場は浜から500ⅿの場所に立地しており、高鮮度原 
料を使用できる、全国でも数少ない工場です 
 

（2014 全国真アジ水揚） 

単位/㌧（水産庁HPより抜粋） 

唐津港 
 

佐世保港 
 
長崎港 

 



アジフライの提案のポイント 

こだわりの一回凍結品 

工場へ輸送 
水揚げ地より500ⅿ 

漁場へ出航 巻網漁業 巻き揚げ 松浦港入港 水揚げ入船 

選別 荷分け 競り・入札 

製造 

通常であれば凍結回数が少ない方が、旨みを逃す回数が減り良い商品になります。 
しかし水揚げ・相場により、安定した工場運営を行うにはどうしても2回凍結となってしまいます。 
しかし弊社は原料（鮮魚・加工品）を自社で買い付けできる利点を生かし、安定した生原料の 
調達ができます。他社には真似できない、弊社の一番の強みです 
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従来の2回凍結品は最終の製品 
凍結は急速凍結機を使用するが 
原料段階では緩慢凍結。 
魚の旨みが解凍時に逃げてしま 
います。 

ご提案の0～1回凍結品 
生食可能な鮮魚を使用し、最終製品の凍結は 
急速凍結にて行う事で、魚本来の旨み、 

解凍時に発生する臭みも出ずにふっくら柔ら
かな製品になります。 
 

工程フロー比較 

水揚げから物流までの流通 

自社で買い付け（鮮魚担当） 

積み込み 自社便横持 

輸送（浜より500ⅿ‼） 
衛生管理による検査 
基準内のみ出荷 


