
宮城県産ほや使用
プリ旨ほやのへそ

80g
［本体価格］
398円＋税

「古今東北」は、東日本大震災
からの復興と、東北振興への
思いを込めて、時を超えた東
北のおいしさを届けるブランド
です。伝統的な食文化の再発
見と出合いを重ね、新たな食
の楽しみをご提案します。

〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

宮
城
県
産
ほ
や
使
用

「
プ
リ
旨
ほ
や
の
へ
そ
」

「プリ旨ほやのへそ」は、共同購入はコープあおもり、いわて生協、コープあきた、
共立社、みやぎ生協、コープふくしまで購入が可能です。また、みやぎ生協の
店舗で購入できる予定です。※一部店舗で取り扱いのない場合もございます。

■ お問い合わせ ／ 株式会社 東北協同事業開発　TEL.022-347-3821

　
夏
の
海
の
味
覚
、ほ
や
。
宮
城
県
は
、

北
海
道
に
次
い
で
全
国
生
産
量
第
２
位

を
誇
り
ま
す
。
と
こ
ろ
が
、
苦
手
意
識

の
あ
る
方
も
多
く
、
特
に
関
東
以
西
で

は
馴
染
み
が
な
い
の
が
現
状
で
す
。
今

回
は
、
長
年
の
経
験
と
知
恵
で
え
ぐ
み

や
く
さ
み
の
な
い
ほ
や
づ
く
り
に
努
め

て
い
ら
っ
し
ゃ
る
本
田
水
産
さ
ん
に
伺

い
、「
プ
リ
旨
ほ
や
の
へ
そ
」
の
製
造

現
場
を
取
材
し
ま
し
た
。

石
巻
海
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は
ほ
や
の
聖
地

絶
品
ほ
や
を
よ
り
お
い
し
く

　

宮
城
県
水
産
加
工
品
品
評
会
で
数
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の
受
賞
経
験
を
も
つ
本
田
水
産
株
式
会

社
。
社
長
の
本
田
さ
ん
は
、
石
巻
の
ほ

や
を
「
と
て
も
色
が
い
い
」
と
評
し
ま

す
。「
き
れ
い
な
色
を
し
て
い
る
で
し
ょ

う
。
北
海
道
が
一
番
の
生
産
量
だ
け
れ

ど
、
そ
の
た
ね
は
宮
城
の
も
の
。
た
ね

は
特
に
鮫
浦
（
石
巻
市
）
で
よ
く
獲
れ

ま
す
。
そ
れ
だ
け
石
巻
海
域
が
ほ
や
が

育
つ
の
に
適
し
た
環
境
だ
と
い
う
こ
と

で
す
」。
毎
日
、
石
巻
海
域
の
浜
か
ら
獲

れ
た
約
3
ト
ン
の
ほ
や
が
運
ば
れ
て
く

る
と
の
こ
と
。
そ
し
て
、
こ
の
時
点
で

ひ
と
つ
独
自
の
手
間
暇
を
か
け
て
い
る

こ
と
を
教
え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。「
鮮

度
に
気
を
付
け
て
い
る
の
は
も
ち
ろ
ん

で
す
が
、
そ
れ
だ
け
で
は
お
い
し
い
ほ

や
に
な
り
ま
せ
ん
。
実
は
、
こ
こ
に
運

ば
れ
て
き
た
ほ
や
は
、
水
揚
げ
後
に
１

日
餌
絶
ち
を
し
て
、
フ
ン
出
し
を
し
て

い
ま
す
。
こ
れ
に
よ
っ
て
、
ほ
や
の
え

ぐ
み
や
く
さ
み
が
大
き
く
減
る
わ
け
で

す
」

栄
養
抜
群
の
ほ
や

希
少
な
「
へ
そ
」
を
実
食

　
実
際
に
食
べ
さ
せ
て
い
た
だ
き
、
そ

の
プ
リ
ッ
と
し
た
食
感
と
あ
っ
さ
り
と

し
た
味
わ
い
に
取
材
班
は
驚
き
ま
し

た
。
実
は
ほ
や
は
苦
手
…
と
言
っ
て
い

た
メ
ン
バ
ー
も
、
こ
れ
な
ら
食
べ
ら
れ

る
と
太
鼓
判
。「
ほ
や
漁
は
通
常
３
月

か
ら
始
ま
り
ま
す
が
、
ほ
や
の
へ
そ
は

肉
厚
に
な
る
８
月
か
ら
９
月
に
水
揚
げ

し
た
ほ
や
を
使
っ
て
い
ま
す
。そ
し
て
、

ほ
や
の
中
で
最
も
厚
み
が
あ
る
へ
そ
の

部
分
は
、
１
個
の
ほ
や
か
ら
１
つ
し
か

と
れ
な
い
希
少
な
も
の
で
す
」
と
本
田

社
長
は
話
し
ま
す
。「
も
と
も
と
は
料

亭
に
卸
す
た
め
の
も
の
で
し
た
が
、
え

ぐ
み
が
少
な
い
部
位
な
の
で
と
て
も
食

べ
や
す
く
、
全
国
の
多
く
の
方
に
届

く
よ
う
古
今
東
北
の
商
品
に
な
り
ま
し

た
。
栄
養
価
も
高
い
ん
で
す
よ
。
昔
は

農
家
さ
ん
が
、
田
植
え
を
手
伝
っ
て
く

れ
た
人
た
ち
に
ほ
や
と
酒
を
ふ
る
ま
っ

た
も
の
で
す
。
す
る
と
、
疲
れ
が
と
れ

て
、翌
日
も
元
気
に
働
け
た
ん
で
す
ね
」

　
さ
っ
と
洗
っ
て
酢
醤
油
で
、
ま
た
は

わ
さ
び
醤
油
で
お
刺
身
の
よ
う
に
食
べ

る
な
ど
、
簡
単
に
ほ
や
の
希
少
で
お
い

し
い
部
分
を
味
わ
え
る
「
プ
リ
旨
ほ
や

の
へ
そ
」。
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

古今東北商品の一部が楽天市場で購入できます！
楽天市場「古今東北」Webサイト
http://www.rakuten.ne.jp/gold/cocontouhoku/

【  送料無料 】の商品セット
 企画もご用意しております。

こちら
から

チェック！古今東北 楽天

本田水産株式会社社長の本田 太さん。「浜の人たちと
一緒にものをつくって、浜を元気づけることが、自分た
ちにできること」と話します

1 石巻市前網浜で、ほやの水揚げの様子を見せていただきました。背後にそびえる山や、北上川、追浜川から注ぐ栄
養分が、すくすくとほやを育てます。毎日の作業量はおよそ3トン
2 水揚げはほぼ毎日。石巻近郊の浜で４年かけて育ったほやです
3 「宮城が誇るほやですから、ぜひ食べて、栄養を取って、そして元気に過ごしてください」。笑顔がいっぱいの本田
水産株式会社のみなさん

1

3

2

「宮城のほや、おいしいので食べてください！」。本田社長とともに、水揚げ
を見せてくださった鈴木さんご夫婦

手際よくほやからへそを切り離しているのは、ミャンマーからの研修生たち

「ほやのへそってどこだろう」という疑問に、
指し示して教えてくださった本田社長。根元
に近い、もっとも肉厚な部分です

殻を外しやすくするため、真水に浸してから
殻剥きスタート。へそに切れ目が入らない
よう、包丁の入れ方を変えているとのこと

ほやをおいしく加工するには鮮度が重要。浜からは冷
海水につけて運ばれてきます。日光に当てすぎないよ
うにと、作業は迅速に行われていました
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