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ハコショウ食品工業株式会社のみなさん

本商品は、岩手の伝統的な漬物である味噌漬大根をより多くの
方に楽しんでもらえるよう考案したものです。味噌だれと酒粕を
併せる事で、しょっぱさを抑えつつ旨味を引き出しております。
弊社の直売店には土地柄県外の観光客のお客様が多く来店さ
れますが、試食後お客様より「美味しい」とのお声をいただき、お
買い求めいただいてます。
ぜひ岩手の伝統を守りつつアレンジを加えたこの商品を、多くの
方に味わっていただきたいと考えております。

岩手県産大根使用
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＜商品名＞古今東北 岩手県産大根使用 ごはんにぴったり甘辛味噌大根
【分類】：日配
【製造者名】：ハコショウ食品工業株式会社
【製造地】：岩手県花巻市
【主な原材料】：大根（岩手県）、漬け原材料（還元水飴、醤油、糖類（砂糖、果糖）、みそ、食塩、米発酵調味料、

みりん、酒粕、醸造酢、唐辛子、かつお混合エキスパウダー、その他）／調味料（アミノ酸等）、
増粘多糖類、香辛料抽出物、酸味料、ナリンジン、（一部に小麦・大豆・さばを含む）

【内容量】：１１０ｇ
【保存方法】：直射日光、高温多湿をさけ常温にて保存して下さい。
【賞味期限】：１２０日
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８５６５０
【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８５６５７

＜ハコショウ食品工業（株）の看板商品＞

創業は明治１８年（１８８５年）で、漬物製造は大正８年（１
９１９年）より始めました。看板商品であるきゅうりの辛味
醤油漬け「呑んべえ漬」（グッドデザイン賞受賞）は、５代
目である先代が開発した４８年続くのロングセラー商品で
す。
平成２６年（２０１４年）に甘辛味噌大根を開発し、Ｔ-１（漬

物）グランプリでは東北ブロックで最高金賞を受賞しまし
た。伝統的な味噌漬大根の製造業者は年々減っており、
岩手県内では現在弊社のみとなってしまいました。弊社
では伝統的な製法を継承しながらも、前処理や包装工程
を機械化する事で、効率的かつ安心・安全に商品を製造
できる環境を整えております。ぜひ一度ご賞味下さい。

＜おすすめの食べ方＞
ご飯のお供にピッタリです。味噌仕立ての甘辛さと大根のパリ
パリ感がご飯の旨みを引き立たせます。また、甘辛味噌大根を
刻み葱・かつおぶし・ゴマと一緒に混ぜた「混ぜおにぎり」もおす
すめです。
ご飯以外ですとお豆腐や夏が旬のきゅうりや茄子（または揚げ
茄子）にのせても格別です。パンとの相性も非常によく、サンド
イッチの具材（ツナ缶・マヨネーズと和える）にもおすすめです。
その他、薬味・調味料としても幅広くご利用いただけます。
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＜震災時の苦労・復興にかける想い＞

東日本大震災の時は、沿岸地域ほどではな
いですが多大な被害を受けました。社屋や工
場の損傷に加え、停電期間が長く続いたた
め、原材料や在庫品の多くを破棄せざるを得
ませんでした。従業員の中でも家族や親戚、
友人が被害にあった者も大勢おり、１５年近く
経った今も、震災の痛みが消えた訳ではあり
ません。

ハコショウ食品工業（株）は「岩手の食文化を
未来に繋ぐ」という理念を掲げており、岩手県
産原材料を使用した伝統の漬物を提供し続
け、復興に貢献したいと考えております。
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あたたかいご飯と一緒に 混ぜおにぎり

茄子にのせて

豆腐にのせて 胡瓜にのせて サンドイッチの具材に


