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かきのご購入・仕入れについてのご相談は下記までお問い合わせください

日本の西に位置する広島県は，穏やかな瀬戸内海に面し
ており，日本最大のかき養殖場となっています。広島空港
と広島港を拠点に，海外輸出にも適した地理環境をいか
し，上質なかきを世界へとお届してまいります。

広島県では特産品のかきについて，作業場の監視指導，かきを養殖する海域の水質
調査などを実施し，衛生的品質の向上及び信頼性の確保を強力に推進しています。日
本全国の中でも特に厳しい衛生管理を実施している広島県。作業場へのHACCP導
入や水産エコラベルの取得を推進し，環境にやさしい持続的な養殖をめざしています。

環境への取り組み

海と山に囲まれた広島県は2つの世界遺産に加え，日本三大酒
処で酒蔵の町「西条」やサイクリストの聖地として有名な「しまな
み海道」，瀬戸内海の島々や美しい海を見ながらのクルーズなど
多彩な魅力に溢れています。また日本一の生産量を誇るレモン
や，比婆牛等のブランド牛，穴子，お好み焼き等，豊かな「食」も
楽しめる場所です。ぜひ一度お越しください。

広島県について

各都市へのアクセス

広島 上海

広島 台北

広島 香港

広島 バンコク

2時間15分
2時間40分
3時間50分
6時間15分

８つの海域で300を超える生産者が

独自の方法で養殖を行っています。
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\通常の1.5倍 /
年間スケジュール

広島かきの特徴

かきの美味しさひきだす調理法

大
き
い

あっさり 濃厚

小
さ
い

かき小町

400年以上の歴史を持つ広島県のかき養殖。

地理的にも，多くの河川が存在し，いくつもの

島々と岬によって閉鎖された湾にそれらの河川

から栄養塩が流入することで，かきが育つのに

最適な環境が整っています。生産者の数は300

を超え，8つの海域で生産者が独自の方法で養

殖を行っており，異なる味を楽しむことができま

す。また徹底した衛生管理のもと，殻付きかきの

他，むき身，カキフライ，乾燥かき，オイル漬け等

も生産されており，生かきから加工用（原料）まで

幅広い用途に対応が可能です。また新鮮な状態

で瞬間冷凍することで，鮮度と旨味をそのまま

に，調理しやすいかきも提供しています。 1年を通してお届け

安定供給
年間およそ2万トンのかきを生産し，日本全国の6割を
占めている広島県。かきのベストシーズンといわれる冬
場はもちろん，広島県が開発したブランドかき「かき小
町」は通年で生の殻付きで提供が可能です。加えて，
冷凍の殻付き・むき身，乾燥かきや加工品等，1年を通
してご希望に応じたかきをお届けできます。

ミルキーな味わいと口に広がる甘み

濃厚
かきが本来が持つ磯の風味に加えて，広島県のかきには「甘み」が
あります。海流の動きに応じて，プランクトンが豊富な海域にかきを
移動させる等，手間暇をかけて育てています。プリっとした触感ととも
に，かきから溢れ出る旨味を存分に楽しんでいただけます。

調理をしても縮みにくい

加熱に強い
身がしっかりと詰まった広島のかきは，火を通してもその
サイズはほとんど変わりません。料理の主役としての存
在感をそのままに，和洋折衷，多様なレシピに対応でき
ます。

外とう膜が黒く，
盛り上がったように
なっており，縮んでいる

貝柱が半透明で，
身から離れない

身が乳白色で，
ふっくらしている

光沢がある

A，C，D，B1，B2等の

ビタミン

亜鉛，鉄等の

ミネラル

グリコーゲン

衛生管理の徹底

安全安心
生食用かきの出荷シーズンには，県の指導に基づき，
生産者団体や出荷者団体が毎週1回から2回，広島
湾を8つの海域に区分して，かきのノロウイルス自主
検査を行う等，徹底した衛生管理を行っています。

通常の1.5倍の大きさに加え，美しい縞模様が
特徴のかき小町は，夏に産卵をしないため，身が
やせることなく通年での出荷が可能です。

広島のかきは生で食べるのはもちろん，様々な調理方法で味わいが変化します

牡蠣は最強の
パワーフード

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 1月

レモンやオリジナルソースと
合わせて，かき本来の
甘みを満喫できます。

生で
カキフライや天ぷら等，
熱々の衣とジューシーな
かきエキスの融合は
最高の組み合わせです。

揚げる
殻ごと焼くことで，
かきのうま味を
閉じ込めます。

焼く
プリっとした触感が倍増し，
スープや鍋料理では，
かきの栄養分を
丸ごといただけます。

煮る・蒸す
濃い味付けの料理でも，
かき本来の味が
しっかりと生かされます。

炒める

シドニー
ロック
オイスター

オリンピア

ブラフ
オイスター

ヨーロッパ
ヒラガキ

かき小町 広島かき ヨーロッパヒラガキ

広島かき
真牡蠣

ヴァージニカ

広島かきの新ブランド

大
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能
!

濃厚な旨味 !

丸くて
あっさり

広島かきが生の状態で流通するのは10月
～3月の限られた期間。ベストシーズンを逃
すことなく，お召し上がりください。

生殻付き/ 生むき身

かき小町生殻付き/
冷凍殻付き/ 冷凍むき身 / 加工品
年間通して出荷可能な「かき小町」。冷凍の殻付き及びむき身のかき
の消費期限は1～2年間。通年で広島かきをお楽しみいただけます。


