
北海道で穴子が獲れるイメージは持たれにくい
こともしばしば。ですが、実は函館では大きく
て脂がのった穴子もよく獲れるのです。熱湯を
かけて皮目のぬめりを取り除くことで、より美味
しく煮ることができます。

函館の近海でイカ漁が本格的に始まったのは
明治初期から。函館の街の発展とイカとは、
深い結びつきがあるのです。1週間毎日、棒で
かき混ぜながら木樽で熟成させることで、木樽
特有の発酵菌が絶妙な柔らかさと風味を出す
ことにより、自然な桜色が生まれる、「小田島
水産食品」さんの塩辛を使用しています。

お刺身用に凍らせた生鮭をアイヌ語で「ルイベ」
と呼びます（ル＝溶ける、イベ＝食べ物、の
こと）。アイヌの人たちは、厳しい冬場の貴重な
保存食として生鮭を凍らせておき、お刺身や
鍋物にして、溶かして少しずつ食べていました。
「冷凍保存」は、殺菌作用がある他、余分な
水分が抜けて旨味が増す効果があります。

生うにに塩を振り、水分を飛ばしながら熟成
させた「塩ウニ」。ウニは塩を加えると旨味が
増し、保存が効きます。この塩うにの内、粒が
残っているものが「粒うに」。ペースト状に練
られているものが「練りうに」と呼ばれます。

北海道はつぶ貝の総出荷量の8割以上を占め
ます。殻のまま焼いてしょうゆを垂らすのが、
南北海道でも馴染み深い「焼きつぶ」です。
より柔らかい状態にするためおはこ寿司では
「煮つぶ」で提供いたします。

カニ本来がもつ素材のうま味だけでなく、人の
手によって作られた調味料「お酢」を用いる
ことで、お酢の酸味で塩味が増強され、塩味
でうま味がさらに引き立ちます。自然と文化の
恵みを味わえる一品です。

1752年頃に松前藩が官設漁場を開設し、
季節的出稼ぎとしてサケをとっていた歴史が
残ってるほど、南北海道エリアでは馴染みの
ある「すじこ」。古くからの製造方法である
塩漬けしたすじこを使用しています。

江戸時代中期に北海道（蝦夷）で水揚げ
され始めたにしん。本州へ運搬する際に到着
までにかなりの時間を要したため、保存食として
日持ちする糠漬けが用いられました。しょっぱい
味わいが食欲を増進させ、貴重なたんぱく源
として多くの人から愛されてきました。

江戸後期から明治にかけて、松前では多くの
ニシンが獲れたことから、ニシンの卵である
数の子を大量消費するため、また保存性を
高める目的として、松前漬けが誕生しました。
昔は塩漬けで作られていた松前漬けですが、
現在は甘みのある醤油ベースの味つけで作ら
れたものが主流になっています。
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SWEETS

おはこ寿司

手巻きから茶漬けまで自由にアレンジ。
食べながら学べる、箱館の新たな“十八番”。

ホタテの旨みたっぷり
濃厚チャウダースープ

海の幸をぎゅーっと濃縮した、
旨味溢れるみなとのカレー

函館での漁獲量が急増したブリを
ふっくら揚げた新ご当地グルメ

旨みたっぷりのブリ節を使用した新名物ラーメン

「刺身」・「焼き」を選べるホタテ定食

ブリたれカツ定食

ホタテ定食

ホタテチャウダーはこだてみなとカレー

函館ブリラーメン
（塩・醤油）

Ohako-Sushi

Original Hakodate Minato curry

Yellowtail ramen

Yellowtail Cutlet Plate

Grilled Scallop Plate

Scallop Chowder

800円（税込 880円）

塩 850円
（税込 935円）

醤油 900円
（税込 990円）

950円（税込 1,045円）

地元の魚屋さん直伝の製法で旨味を凝縮した絶品ホッケ新鮮な魚介類を使ったこだわり寿司

開きホッケ定食握り寿司
Grilled Atka Mackerel PlateNigiri Sushi

1,800円（税込 1,980円）

単品 1,500円（税込1,650円）

1,900円（税込 2,090円）

1,200円
（税込 1,320円）

単品 1個 300円
（税込330円）

1,600円
（税込 1,760円）

函館で獲れる旬の魚介（今）や南北海道の伝統
的な食べ方（文化）を、見て、食べて、学んで、体験
する手巻き寿司。薬味も合わせて 18種をご提供。
※時期によって食材が異なります。

Taste 18 kinds of sushi with fresh fish served in a 

traditional wooden box with some pickles and you 

also can arrange your own hand roll sushi with 

seaweed or chazuke with genmai-hojicha tea.

函館牛乳をベースに北海道産ホタテの旨みが
たっぷりと入った魚介のスープ。仕上げにチーズを
乗せて焼きあげました。

Rich scallop chowder with fresh ginger and made 

with Hakodate milk, finished with cheese on top and 

grilled. Whole large size of scallops in it.

地元のお米屋さんから仕入れるこだわりのシャリ
は、魚介類の魅力をさらに引き立てます。
※時期によって食材が異なります。

As you know this is traditional Japanese sushi. 9 

kinds of sushi with fresh fish and Japanese omelette 

come with some pickles on a board. Please enjoy with 

miso soup. 

もちもち感と自然な甘みが特徴の北海道産小麦
「春よ恋」を 100％使用したホタテをモチーフとし
た可愛らしいサイズのマドレーヌ。毎日店内で丁
寧に焼き上げています。
Madeleine cakes shaped like scallops made with 

butter and scallop salt. Used grass-fed butter and 

scallop salt.

古くから函館の街並みを彩ってきた赤煉瓦をモ
チーフとしたフィナンシェ。バターに昆布の粉末を
混ぜ、コクと風味をバランスよく引き出しました。
The rich butter is mixed with kelp to create a good 

balance with the umami. This is the financier 

modeled a�ter the red bricks of this area.

牛乳や昆布オイルなどを使った丁寧な下処理を
することでブリ特有の臭みをなくし、ふっくらと仕上
げました。函館の学校給食にも登場するほどお子
様からも人気のメニューです。

Fried Yellowtail seasoned with Hokkaido milk and 

kelp oil served sweet brown sauce on top. Come with 

cucumbers and Japanese ginger pickle, white rice and 

miso soup and some salad.

全国の漁獲高のうち南北海道が大半を占める真
ホッケ。その中から脂のりの良いホッケを厳選し、
地元の魚屋さんから教わった製法で丁寧に下処
理をしています。店長おすすめの逸品。

Large size of grilled fatty atka mackerel plate. Come 

with cucumber and Japanese ginger pickles, served 

with white rice and miso soup.

刺身でも焼きでも食べられる、鮮度抜群のホタテを
使用！　函館でしか獲れない「がごめ昆布」を使
用したオリジナル醤油をつけて食べる贅沢な 1品。

Two large grilled scallops served with local kelp 

“gagome” soy sauce, enjoy with cucumbers and 

Japanese ginger pickle. Come with white rice and 

miso soup.

魚の出汁をふんだんに使いスパイスとココナッツ
で仕上げた魚介カレー。お米は南北海道産の
厳選米を使用。贅沢に全トッピングもおすすめ！

Mild fish stock curry with mushrooms, potatoes, 

caramelized onions and coconut milk.
函館ラーメンの特徴でもある清湯スープとブリを
丸ごと長時間煮込んだ出汁をブレンドしたラーメ
ン。特性のたれで一晩以上漬け込んだ自家製ブ
リチャーシューを使用しています。お土産ラーメン
は「北海道新技術・新製品開発賞食品部門」
大賞を受賞。

Shio ramen with original blended noodles 

with rich yellowtail soup stock, Or shoyu 

ramen with yellowtail stock blended with 

tonkotsu stock. Come with yellowtail 

simmered overnight in a special sauce on top.

Blended co�ee (Iced / Hot)
はこだてみなと珈琲（ICE / HOT） 

Cafe latte (Iced / Hot)

350円（税込 385円） 

400円（税込 440円） 函館牛乳使用
カフェラテ（ICE/HOT）

Cra�ted Ginger Ale
600円（税込 660円） クラフトジンジャー

Oolong Tea
300円（税込 330円） ウーロン茶

Apple Juice
300円（税込 330円） アップルジュース

Orange Juice
300円（税込 330円） オレンジジュース

Coca Cola
300円（税込 330円） コーラ

Hakodate Milk (Ice / Hot)
350円（税込 385円） 函館牛乳（ICE/HOT） 

Sapporo Classic Beer
600円（税込 660円） サッポロクラシック

Sake from southern Hokkaido (Gohho / Goryo)
900円（税込 990円） 道南産日本酒  （郷宝、五稜）

Scallop Madeleine

Hakodate Red Brick Financier

1個 300円
（税込 330円）

1個 300円
（税込 330円）

ホタテーヌ

北海道産の海藻をふんだんに
使用した絶品フィナンシェ

ホタテの旨味を使用した
みなと町の新定番スイーツ

赤煉瓦
フィナンシェ

FO ODS

DRINKS

2,800円（税込 3,080円）

単品 1枚 700円
（税込770円）

トッピング  Topping

ホタテ Scallop +500円（税込550円）
牡蠣 Oyster +300円（税込330円）
ブリカツ Yellowtail Cutlet +300円（税込330円）
全部のせ All of them +1,030円（税込1,133円）
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