
妥協なき「純国産‧無添加」へのこだわり 
熊本県産の厳選された⽣卵のみを使⽤。凝固剤‧⾷品防腐剤‧酸化防⽌剤を⼀

切使⽤しない「完全無添加」を貫いています。「素材本来の味わいを追求す

る」という使命のもと、安⼼‧安全と美味しさの最⾼到達点を⽬指していま

す。

外⾷産業の「品質向上」と「効率化」のパートナー 
「本物の味を出したいが、⼈⼿不⾜で毎⽇⼿作りするのは困難」というプロの現

場の切実な課題に寄り添います。殻剥き不要‧均⼀品質‧安定供給を実現するこ

とで、飲⾷店の仕込み⼯数を削減し、看板メニューの付加価値向上を強⼒にバッ

クアップします。 

https://kawakitauzura.com/

⾷のプロフェッショナルとして、唯⼀無⼆の品質を。
うずら卵本来の美味しさを、より多くのお客様へお届けするために。

職⼈の技を仕組み化した独⾃技術「河北製法」 
創業1989年。⻑年の研究により、業界で⼀般的とされる「⼆重加熱（包装後の加

熱殺菌）」を⾏わずに品質を保つ独⾃技術を確⽴。⼿作りの「ぷりっとした⾷

感」と、業務⽤に不可⽋な「冷蔵15⽇間の⽇持ち」という、相反する課題を唯⼀

無⼆の技術で解決しました。 

精鋭による「徹底した品質管理と柔軟な対応」 
⼤分県経営⾰新計画認定企業として、少数精鋭だからこそできる細やかな衛⽣管

理と、受注⽣産によるフレッシュな状態での出荷を徹底。お客様⼀⼈ひとりの

ニーズに合わせた最適な活⽤⽅法をご提案する、伴⾛型のサポート体制を⼤切に

しています。 

お気軽にお問い合わせください河北うずら株式会社


