
住　　所　鹿屋市串良町下小原 2313-1
電　　話　0994-63-2796
設　　立　昭和 47 年
代 表 者　大和 治仁
従業員数　88 人
平均年齢　45 歳　
採用実績　１人（令和６年度）
福利厚生　各種保険（雇用、健康、厚生年金、労災）、
　　　　　家族手当、通勤手当　など
　　　　　過去３年 育休取得者７名、産休取得者１名

information

大隅地区養まん大隅地区養まん
漁業協同組合漁業協同組合

丹精込めて育てた「大隅の鰻」を全国のお客様にお届けする丹精込めて育てた「大隅の鰻」を全国のお客様にお届けする

企業情報

▲ホームページ

かのや

ワーク

あなたのやりたい「しごと」が見つかる！
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大
隅
地
区
養
ま
ん
漁
業
協
同
組
合

は
昭
和
47
年
に
設
立
し
、
今
年
で
53

年
目
を
迎
え
て
い
ま
す
。
大
隅
地
区

で
鰻
を
養
殖
し
て
い
る
事
業
者
22
軒

の
組
合
員
か
ら
な
る
組
合
で
、
主
に

組
合
員
か
ら
仕
入
れ
た
鰻
の
※

活か
つ

鰻ま
ん

販
売
と
加
工
販
売
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　

鰻
の
養
殖
に
は
、
豊
富
で
良
質
な

地
下
水
が
欠
か
せ
ま
せ
ん
。
大
隅
半

島
に
広
く
分
布
す
る
シ
ラ
ス
台
地
は

水
を
良
く
通
し
、
地
下
深
く
の
不
透

水
層
か
ら
地
下
水
が
豊
富
に
湧
き
出

る
と
い
う
性
質
を
持
ち
ま
す
。
こ
の

豊
富
な
地
下
水
と
温
暖
な
気
候
を
生

か
し
て
大
隅
の
事
業
者
は
長
年
養
殖

業
を
営
み
、
品
質
の
高
い
「
大
隅
産

の
鰻
」
を
生
産
し
て
き
ま
し
た
。
ま

た
、
生
産
さ
れ
た
加
工
品
は
主
に
全

国
の
宅
配
で
お
客
様
に
届
け
ら
れ
て

い
る
ほ
か
、
鹿
屋
市
の
ふ
る
さ
と
納

税
の
返
礼
品
と
し
て
も
ご
好
評
い
た

だ
い
て
い
ま
す
。

　

鰻
は
シ
ラ
ス
ウ
ナ
ギ
か
ら
約
８
か

月
～
１
年
半
程
度
育
て
ま
す
。
私
た

ち
は
資
源
回
復
保
護
に
も
努
め
て
お

り
、
育
て
た
鰻
や
稚
魚
を
毎
年
県
内

の
河
川
に
放
流
し
て
鰻
の
生
態
系
を

守
る
活
動
も
し
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
組
合
と
し
て
気
を
付
け
て

い
る
の
は
「
組
合
員
の
育
て
た
品
質

の
良
い
鰻
を
仕
入
れ
て
、
お
い
し
く

加
工
す
る
」
こ
と
。
今
あ
る
鰻
を
大

切
に
し
な
が
ら
品
質
向
上
と
生
産
向

上
を
目
指
し
、「
大
隅
産
の
鰻
」
を

お
客
様
の
も
と
に
届
け
ら
れ
る
よ

う
、
日
々
努
力
し
て
い
き
た
い
と
考

え
て
い
ま
す
。

大
隅
地
区
養
ま
ん
漁
業
協
同
組
合

大大や
ま
と

や
ま
と和和  

治治は
る
ひ
と

は
る
ひ
と仁仁    

代
表
理
事
組
合
長

代
表
理
事
組
合
長

　

こ
の
工
場
で
は
鰻
の
身
を
さ
ば
い

て
か
ら
加
工
品
に
仕
上
げ
る
ま
で
、

一
貫
し
た
生
産
ラ
イ
ン
で
加
工
し
て

い
ま
す
。
組
合
員
か
ら
仕
入
れ
る
鰻

の
品
質
は
と
て
も
高
い
た
め
、
そ
れ

を
さ
ら
に
ふ
っ
く
ら
柔
ら
か
く
仕
上

げ
る
た
め
に
工
夫
し
て
い
ま
す
。
例

え
ば
、
育
つ
池
が
違
え
ば
鰻
の
サ
イ

ズ
や
特
性
も
変
わ
る
た
め
、
仕
入
れ

先
毎
に
焼
く
機
械
の
設
定
を
変
え
る

こ
と
で
、
ど
の
鰻
も
同
じ
仕
上
が
り

に
な
る
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。ま
た
、

出
荷
前
の
鰻
は
徹
底
し
て
検
査
し
、

加
工
前
の
鰻
は
焼
い
た
時
の
匂
い
や

か
た
さ
を
事
前
に
チ
ェ
ッ
ク
す
る
な

ど
、
安
心
・
安
全
で
お
い
し
い
商
品

作
り
を
心
掛
け
て
い
ま
す
。

大
隅
で
育
っ
た
良
質
な

鰻
を
加
工
・
販
売

ふ
っ
く
ら
柔
ら
か
く

身
の
品
質
に
自
信▲さばいた鰻を１度蒸しあげてから、独

　自のタレを付けて４回焼くことで、身

　がふっくら柔らかく仕上がる。

▲仕入れた鰻は「立て場」と呼ばれる小さな

　穴の空いた桶の中で数日間餌を絶ち、体内

　をきれいにしてから加工する。

コ
コ
に
注
目
！

※　鰻を生きたまま梱包し、鰻料理を取り扱う飲食店等に販売すること

　私は鰻を食べることが好きで、地
元で就職先を探しているときに鰻を
加工している大隅地区養まん漁業協
同組合の募集を見つけました。
　現在している仕事は加工品販売係
で、加工した商品をトラックに積み
込んで出荷する仕事をメインで行っ

ています。
　職場の先輩は年が近い人も多くて、
皆優しく業務のことを教えてくれま
す。今後は仕入れから生産・加工ま
で経験して、組合の業務工程の全般
をできるだけ把握していきたいと
思っています。

私の仕事!私の仕事! 鶴
つ る

田
た

 奏
か な

斗
と

 さん
（21歳／入社2年目）

鹿屋工業高校出身。バレーボールが趣味で日々
の練習に汗を流す。飲み会もビールも大好き。 大

隅
産
の
鰻
を
守
る
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