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東洋冷蔵がえびフライ用に加工した「神の海老」
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ボイルえびとして販売される「神の海老」(28日、

さいたま市のヤオコーロッテスクエア武蔵浦和店)

「神の海老」販売5割増
三菱商事傘下の東洋冷蔵(東京・江東)が展開するブランドエビ「神の海老」が大手小売りや外食で人気を呼んでいる。うまみの強さと安定した価格で、2026年度は販売数で前年度比1.5倍を見込む。7月にはセブンイレブンが総菜に試験導入した。物価高騰下でも食卓を彩る華として注目が高まりそうだ。「神の海老」はエクアドルで、100%海水養殖によって育てたバナメイエビだ。一般的なバナメイエビ養殖地の約2倍の高塩分濃度がある海域

東洋冷蔵、うまみ強く価格安定

う。

で育てている。塩分濃度 ビの約1.5倍という。が高いと成長スピードは 東洋冷蔵は三菱商事が遅くなるが、雑味の原因 95%を出資する水産商社となるプランクトンので、マグロやサーモンの増殖が抑えられることで取り扱いでは国内トップうまみが引き立つとい クラスだ。1971年の
さらに一般的な養殖では半日から1日かかる水

設立当時から、劣化が早いマグロを刺し身用で提供するための超低温物流揚げから加工場までの輸 網や目利き力を培ってき送時間について、3時間た。世界中の海産物を扱以内に短縮。超低温の塩うネットワークと合わせ水をかける「ブライン凍て、エビのほか、マグロ結」という手法で、急速やサーモンなどでも高品冷凍することで鮮度を維質のブランド品を展開す持している。神の海老はる。
うまみの指標といわれる エビは足元の物価高の遊離アミノ酸の含有量中でも価格が安定するが、一般的なバナメイエ 「優等生」として、評価

を高めている。

養殖海水塩分2倍/ヤオコー・セブン採用
25年にフレッシュネスバーガ

一で販売した「神の海老バー

ガー 柚子胡椒シュリンプ」

いう。

国連の貿易データベースを基にした推計では、主要魚種のサバ、サーモン、マグロ、カニの20年比での価格上昇率は24年時点で1.5~2倍だったのに対し、エビは12倍と為替変動の影響(1.4倍)を下回る水準で推移する。足元でも高騰は抑えられていると東洋冷蔵でエビを開発した利井法照氏は「エビは養殖の比率が高く、生産が安定している。世界中で養殖が増えて、生産効率を改善しながら供給が増えているのが理由だ」と説明する。味と値ごろさを両立した食材として、大手の小売りや外食での採用が広がっている。生鮮品としては、関東を地盤とするスーパーのベイシアやヤオコーなどが生鮮品やボイルエビとして販売している。7月にはセブン

イレブン・ジャパンが東京都などの一部店舗で、神の海老を使った総菜を
発売した。

25年10~11月にはハン

バーガー店「フレッシュパーなどのバイヤーから「ネスバーガー」で、期間の東洋冷蔵に寄せられた限定品として神の海老を「誰もがおいしいと思え使ったエビフライ3尾をるエビ商品が少ない」と挟んだ「神の海老バーガの声だった。販売を始め1」(当時890円)がた16年当時、エビは「と2種類、販売された。にかく安く」が命題で、東洋冷蔵はすしのネタ 価格の高い物は売れない用に事前加工した商品なという考えがあったといども増やし、回転すしチう。
「ェーンなどでの採用も広 利井氏は「水産品は店

がっている。

舗で、売る側が(魚種や特徴などを)説明しないと伝わりづらい。しかし豚では「黒豚」など、ブ 顧客もおいしいものを求めている。神の海老は一度買うとリピーターになる人も多く、さらに成長
畜産品では黒毛和牛の「近江牛」「松阪牛」、ランドや高級銘柄が消費者に浸透している。一方で、水産品ではまだ少な

い。

神の海老の開発のきっ 話す。

かけとなったのも、スー
するチャンスがある」と(佐藤優衣)

許諾番号NK004351　日本経済新聞社が記事利用を許諾しています。


