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昨年の 12 月 24 日に、コープくらぶのメンバー3 名が（株）ダイ
マツ（米子市・旗ヶ崎）を訪問し、お話を聞いたり、工場見学、試食
をしながらダイマツの商品のすばらしさを実感してきました！ 

商品担当の片岡尚之さんに、創業から現

在のダイマツのことをお聞きしました。昭

和 33 年に「松江商店」として創業し、干

しカレイの製造が始まりでした。その後、昭

和 53 年に社名を「ダイマツ」として、現

在の米子市旗ヶ崎に工場を構えました。 

現在は 1日 15～21万食の商品を製造。

コープCSネットでのお歳暮では1700セ

ットの多数の注文いただきました。 

 

 

 

 

【偶然発見された氷温のお話】 

1970年、冷蔵設備が整っていなかった当時、鳥取県食品加工所の冷蔵庫で大量の

梨を冷蔵庫で 4℃で保管していましたが、故障によって、－4℃になってしまいまし

た。ところが、保管していた梨が、収穫時より甘く美味しくなっていることが分かり、

０℃以下で凍らない温度（氷温）があることを発見しました。 

その後、氷温研究所と氷温協会が立ち上がり、氷温では、鮮度が保たれ旨味成分に

より、美味しくなる効果があることが分かりました。氷温製法第一号としてダイマツ

が当時「沖ぶり醤油漬け」（現在のシルバー醤油漬け）を商品化。現在この氷温製法に

関しては、パンの発酵、かつお節、高野豆腐などの食品等、広く使われています。 

 

 

ダイマツってどんな会社？ 

加工工場を見学しました  

パック詰め作業、魚の３枚おろしの様子を見学し

ました。 

室内は１年を通じて同じ温度に設定にし、働きや

すい環境の中、手早く加工をして、鮮度を落とさな

いように作業しています。食品の安全を確保するた

めの国際的な衛生管理システムの HACCP（ハサッ

プ）の取得は全国の水産業界の中でも先駆けて取得

しました。 

 

コープくらぶ“やよい会” 
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試食で氷温熟成の美味しさ実感   

安心で美味しい商品をお届けします！ 

参加者からの感想（抜粋） 

〇工場の衛生管理、労働環境整備が徹底されていて、信頼される商品が作られているこ

とがよくわかりました。 

〇鳥取で生まれた氷温技術についてわかりやすく説明頂き、加工から出荷まで、様々な

人の手を通り商品化されていることを実感しました。 

〇玄関では全員の事務の方が、起立してご挨拶いただきました。「食べもの作りは命作

り」とのお話をお聞きしました。これからも、利用させていただきます。 

 

身がふっくらしていて、旨味があり、魚の

臭みがありません。鮮度を保ち、素材本来の

うまみ成分を引き出す氷温製法の良さを味

わうことができました。 

 

・氷温甘塩さば切身 
・シルバーしょう油みりん漬け 
・氷温熟成 さけの切身 
・あじの南蛮漬け 
・たらこ 
・からし明太子 

 

ダイマツ 片岡さん 

現在、海水温の上昇により、鮭が

日本の川に戻ってこられなくなる等、

様々な影響が出てきていて、魚が採

れなくなってきています。 

そういう中ですが、組合員さんには、

安心で美味しいダイマツの商品をお

届けしたいと日々努力を続けていま

す。どうか引き続きよろしくお願いい

たします。 

 



3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２/１回  

ダイマツ商品企画のお知らせ 
注文書提出：２月 26日～30日/商品お届け：２月２日～6日 

 

ハローコープ 

とっとり版ハローコープ 




