
会社案内

タイム缶詰



陸前高田、三陸～東北に根差して

各地域には素晴らしい食材や宝物があります
一方で、生鮮食品は賞味期限が短いという宿命があります

缶詰には３年という賞味期限がつけられます
また、小さな会社だから、小さな製造ロットで作れます

小さな会社だからこそ、やれることがあります

そして、タイム缶詰では、地域の生産者、食べてくださる方

働く仲間を大切にし、添加物を使用せずに製造しています



会社概要
• ２００５年に前身となる「株式会社タイム」設立

• ２０１１年の東日本大震災で工場全壊

• ２０１１年１０月に山側にあった倉庫に機械を新設し、株式会社タ
イム缶詰として、操業再開。

• 従業員数：１３名（２０２２年５月）

• 主な製造品目：缶詰(魚を主として、ジビエの鹿缶、ペット缶など）
煮魚（冷凍、冷蔵、レトルト）

• 主な製造設備：レトルト釜、２重釜、ニーダー、フライヤー

• 売上高：５６００万円（２０２１年８月決算）

• 主要取引先(敬称略)：オイシックス・ラ・大地(株)、陸前高田振興
(株)ふるさと納税、広田湾漁協、道の駅・高田松原、(株)ひこばえ、
常総生協、東北国分(株)

• HP：https://time-kanzume.co.jp/

https://time-kanzume.co.jp/


タイム缶詰のこだわり
• 三陸を中心として、国産原料で缶詰や煮魚などを製造

• 調味料も無添加の醤油や味噌、純米料理酒、NON-GMOの菜種
油など使用。醤油と味噌は地元陸前高田の八木澤商店さん

• 出汁や野菜スープも自社で煮出しています。

• 手詰めによるきれいな肉詰め

• 使用する缶は、内面にビスフェノールA不使用の缶使用

• 電力は「フィッシャーマン電力」から供給を受け、海や漁業の
応援をしています。
https://socialenergy.jp/project/fishermanjapan/

• 缶のラベル貼り作業は、陸前高田市内にあるB型就労支援施設
「青松館」さんに委託
http://www.taiyokai.or.jp/publics/index/30/

https://socialenergy.jp/project/fishermanjapan/
http://www.taiyokai.or.jp/publics/index/30/


タイム缶詰のこだわり



水揚げ当日に処理する「生サバ缶」





手作業だからこその菊詰め





YouTubeもやってます！





地域ブランド商品の製造
• 広田湾漁協様

• 生サバ水煮缶

• 生さばアクアパッツアの缶詰

• 牡蠣のアヒージョ缶

• 牡蠣のトマトバジル缶

• イシカゲ貝のアヒージョ

• 釜石：桜満開牡蠣の水煮

• 大槌地区
• 突きん棒漁のクジラ大和煮

• ジビエ缶：鹿の和風シチュー

などなど



私たちが作ってます！


