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蠣
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本田水産株式会社のみなさん           

本田水産はすべての商品を人の手で、まごころと愛情をこ
めて作っています。人の手で作ることで、丁寧さが加わりま
す。丁寧さが加わることで、美味しさが加わります。さらに、
買ってくださるお客様、食べてくださるお客様のことを考え、
美味しいだけでなく、からだにやさしく心にやさしい商品作
りをいたします。 

宮城県産かき使用 



【
古
今
東
北
商
品
の
こ
だ
わ
り
】 

＜商品名＞古今東北 宮城県産かき使用 磯の香り立つかき飯の素 
【分類】：水産 
【製造者名】：本田水産株式会社 
【製造地】：宮城県石巻市 
【主な原材料】：かき（宮城県産）、醤油、発酵調味料、魚醤（魚介類）、こんぶエキス、食塩、米酢、 
          かきエキス かつお節エキス、（一部に小麦・大豆・魚醤（魚介類）を含む） 
【内容量】：１３０ｇ （かき８０ｇ、調味液５０ｇ） 
【保存方法】： 冷凍（－１８℃以下） 
【賞味期限】：１８０日 
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８５１１７ 
【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８５１１４ 

＜復興にかける想い＞ 
 

宮城県の生産者は牡蠣を養殖する際の道具や
設備がすべて流され震災後大変厳しい状況から
の養殖業を営んでおりました。 

そんな中でも復興し立ち直りはじめておりました
が、近年海水温の上昇による牡蠣の死滅等も発
生し再び苦しい状況となっております。 

貴重な食材になるかもしれないかきをこだわりの
製法で生産者の持つ〔美味しいかきをみんなに
食べてほしい〕という気持ちをお客様にお届けし
少しでも復興につなげられればと思います。 

〈こ
だ
わ
り
の
製
法
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＜宮城県のかきを全国へ！～本田水産～＞ 
 

『宮城県のものを石巻で美味しく加工し、全国の
食卓へ』をモットーに日々、水産加工に励んでお
ります。製造所付近の石巻は東日本大震災で特
に被害のあった地域の一つでいまでは〔震災被
害の大きかった石巻〕での認識も多いです。そん
な中でも〔震災被害の大きかった石巻〕ではなくか
き・さば・ほや等の〔魚介類が美味しい石巻〕を全
国の皆様に知っていただきたく日々精進しており
ます。 

また、弊社は生産者とのつながりが深く、浜と共
に生きてきました。特に創業当初からの家業であ
る〔かき屋〕のかきを全国の皆様に召し上がって
いただければと思います。 
 
 

＜かきめしの作り方＞ 

２合の米を磨ぎ、通常の水加減にタレを入れて
炊きます。炊き上がりましたら、かきを入れて蒸
らします。あとはお好みにより三つ葉をのせて出
来上がりです。 

三つ葉の他にも小葱、白髪ねぎ、針生姜をのせ
ても美味しく召し上がれます。たまごを入れて
チャーハンや、出汁で煮込んで雑炊にするのも
おすすめです。 
 


