
本
体378円

（税込 408円）

60 冷凍

6頁掲載品

548円
本
体

（税込 592円）

アメリカ・ロシア産

ざる：直径約18cm

548円
本
体

（税込 592円）

北海道産

ざる：直径約18cm

580円
本
体

（税込 626円）

357 冷凍
長崎県産

ざる：直径約21cm

548円
本
体

（税込 592円）原料：遺伝子組換えでない

ロシア・アメリカ産

ざる：直径約21cm

398円
本
体

（税込 430円）

359 冷凍

北海道・
青森・
岩手・
宮城県

ざる：直径約18cm 398円
本
体

（税込 430円）

北海道・青森県沖太平洋産
1枚約120gのボリューム！

ざる：直径約24.5cm

398円
本
体

（税込 430円）

国産

ざる：直径約24cm

398円
本
体

（税込 430円）

国産

ざる：直径約21cm

398円
本
体

（税込 430円）

363 冷凍
岸和田産

ざる：直径約18cm

1枚あたり

194円
本
体

1枚あたり

100円
本
体

塩分
約1％

塩分
約1％

塩分
約1％

1切あたり

183円
本
体

塩分
約2％

塩分
約2％

骨とり

塩分
約1.5％

塩分
約1.7％

1枚あたり

199円
本
体

1枚あたり

274円
本
体

1枚あたり

199円
本
体

1切あたり

137円
本
体

塩分
約1.5～2％

355 冷凍 2月
2回

次
回 356 冷凍 2月

3回
次
回

358 冷凍 2月
3回

次
回

360 冷凍 2月
4回

次
回

361 冷凍 2月
4回

次
回 362 冷凍 2月

4回
次
回

皿：直径約15cm

本
体378円

（税込 408円）

アメリカ・ロシア産

ざる：直径約21.5cm

298円
本
体

（税込 322円）

原料：遺伝子組換えでない

アイスランド、
ノルウェー産

皿：直径約17cm

本
体398円

（税込 430円）

ざる：直径約18cm
1枚
あたり

100円本
体

塩分
約1.3％

塩分
約1.2％アイルランド、ノルウェー産アイルランド、ノルウェー産

骨を気にせず
食べられるお魚に
ついています

1枚あたり

126円
本
体

骨まで

まるごと
！るごとるごと

352 冷凍 2月
4回

次
回

千倉水産
加工販売

353 冷凍 2月
4回

次
回 兆星 354 冷凍 2月

2回
次
回

中村
海産

398円
本
体

（税込 430円）

ノルウェー産
ざる：直径
約18cm

本
体398円

いつもおトク

（税込 430円）

ノルウェー産

ざる：直径約18cm

焼くだけでおいしい！そのヒミツは「氷温製法」

1切あたり

100円
本
体

4切

4切

塩分
約1～1.5％

塩分
約1～1.5％

1切
あたり

100円本
体

骨とり

骨取り
タイプ

１切約50ｇの5500000ｇｇのの小さめ切身

26 冷蔵庫で完全に解凍し、調理するのが
おすすめです。

［切身魚の調理ポイント］ ［魚（鮮魚）の「産地表示」の見方］
原産国、産地は商品名の手前に掲載。
メーカー名は次回予定案内の次に掲載。

［鮭の塩分］
鮭切身は同じ塩分濃度でも、メーカーによって基準が異なるため、
甘塩味・中辛口などと表記が変わることがあります。

※魚介類には、多少の個体差・切身の不揃いがあります。

364 冷凍 毎週
企画

365 冷凍 2月
2回

次
回

ダイ
マツ

１切約67.5ｇ
366 冷凍
国産

1尾
あたり

100円本
体

解凍せずに、フライパン
やグリルで弱火～中火
で両面を5～6分前後
焼いてください。

節分
2 3 土

いわしの中に
明太子をはさみ
ました！

本
体398円

（税込 430円）

お
魚
仕
入
れ
担
当

松
井
が
選
ん
だ

0℃～モノが凍るまでの温度帯「氷温帯」で
熟成させることでうまみを引き出しています。

これ以上下がると
凍ってしまいます。

0℃

氷結点

氷
温
帯（
約
　〜
　℃
）

－１

－3

さばをここに
置くことで

うまみが増す
のです！

凍ってしまいます。凍ってしまいます。

無
病
息
災
を
願
っ
て

紅鮭を甘塩の切身にしました。 
天日塩で作った氷塩水を使用し
時鮭を三日三晩じっくり低温熟成させました。 

五島・対馬海域で4月から8月に獲れる
真あじを塩のみで干し上げました。 

脂のりのよいしまほっけを利尻昆布のだしに漬け込み、乾燥さ
せてうまみを封じ込めました。 小麦

さんまを3枚におろし、腹骨を取り、
食べやすいように半分にカットしました。 

灰で干し上げることで余分な水分を
取り、魚の臭みも取り除きました。 

国内で漁獲された鮮度のよい
赤かれいを、天日塩と氷温製法で干し上げました。 

国産のするめいかをうす塩味で仕上げ
軽く干し上げました。 

泉州岸和田産の脂のりの良い
真いわしを丸干しに仕上げました。 

しまほっけを遠赤外線乾燥機で
ふっくら干し上げました。 

からふとししゃものオスを使用し、国内の
工場でみりんに漬けて干し上げました。 

脂ののったあじを3枚
におろして、骨を取り
一夜干しにしました。 

ノルウェー産のさばを氷温製法で甘塩タイプの塩さばに仕上げました。 国産の真いわしの頭と内臓をとり、その間に明太子をはさみました。 

丸長水産

日本遠洋旋網漁業協同組合

丸長水産

鮎川

マルタ水産 マルア阿部商店

ヤマヘイフーズ
兆星

ダイマツ ぜんぎょれん
八戸食品

ダイ
マツ

鮎川

（264㎉・食塩相当1.1g ／100g）

（79.0㎉・食塩相当0.87g ／100g）

（269㎉・食塩相当1.0g ／100g）

220g（4切）

220g（4切）
180g（3切） 240g（3枚）

240g（2枚） 150g（10～13枚） 240g（2枚）

360g（4枚） 200g（2枚） 160g（5～8尾）

240g（3枚） 60g220g（4枚）

270g（4切）
200g（4切）

120g
（4尾）

北海道産
塩秋鮭切身
（中辛口）

紅鮭切身
（甘塩味）

氷塩熟成時鮭切身
旬
とき
あじ一夜干し

利尻昆布漬しまほっけ さんま便利カット（うす塩）
さんま灰干

氷温造り　国産赤かれい
一夜干し

するめいか一夜干し 泉州岸和田産の
ふっくらいわし

しまほっけふっくら干し ししゃもみりん干し
脂ののった
あじ一夜干し
（骨取り）

氷温甘塩さば切身 氷温甘塩さば切身
（骨取り）

鰯やがつくった
いわし明太

食べて Smile
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498円
本
体

（税込 538円）

解凍 流水解凍

フィリピン産

皿：直径
約15cm 398円

本
体

（税込 430円）

解凍
青森県産

398円
本
体

（税込 430円）

330 冷凍
解凍 東シナ海

板：長さ約21cm 358円
本
体

（税込 387円）

331 冷凍
解凍 流水解凍

北海道釧路沖産

298円
本
体

（税込 322円）

徳島県鳴門産

ざる：直径約15cm 598円
本
体

（税込 646円）

瀬戸内海産

皿：直径約15cm

398円
本
体

（税込 430円）

334 冷凍
アメリカ産

皿：直径
約12cm 398円

本
体

（税込 430円）

タイ・ベトナム・
インドネシア産

ざる：直径約15cm

必ず流水解凍で

1個あたり

199円
本
体

328 冷凍 2月
2回

次
回

329 冷凍 2月
2回

次
回

共和水産

2月
4回

次
回

天生水産
ざる：直径約18cm

332 冷蔵 2月
4回

次
回

三浦海産

333 冷凍 2月
4回

次
回

カネキ水産
335 冷凍 2月

1回
次
回

本
体980円
（税込 1,058円）

限定 価格
336 冷凍
解凍 流水解凍

北海道野付産

板：長さ約21cm

2,000点
お一人様

2点まで
注文多数の場合は抽選です。

抽
選

数量限定

チリ、ペルー産

ざる：直径約18cm

次回より値上げします
原料事情により、

337 冷凍 阪神低温

欠け・割れのある
大きいサイズの
ほたて貝柱

賞味期限が最短で
2018年3月31日までの
ものをお届けします

イカスティックの製造時に出た

いかの端材（規格外）を
集めました

本
体398円

（税込 430円）

100g
あたり

80円本
体

ざる：直径約18cm

チャック
シール付袋

たっぷり
500g

24 ［冷凍刺身の解凍ポイント］
冷蔵庫で約3～4時間。半解凍状態にし、
包丁を入れると切りやすくうまみも失いません。

ご家庭では冷凍庫の温度が安定しない（冷蔵庫の機種、食品の保管量、開閉頻度）ため、
お届けしてから１カ月を目安にお召し上がりください。

［冷凍食品のご家庭での保存について］
冷凍食品のご家庭での保存は1カ月を目安としていますが、お刺身類で
賞味期間が1カ月未満の短いものについては賞味期間を表示しています。

流水解凍が
おすすめの商品です。流水解凍

本
体598円

（税込 646円）

流水解凍

ざる：直径約22cm

325 冷凍 大新

ミャンマー産
（養殖）

ざる：直径約18cm

196g（8尾）

殻付き
ブラックタイガー
（特大） 本

体780円

（税込 842円）

1尾
あたり

98円本
体

産地
一回
凍結

でお届け

本
体498円

（税込 538円）

北海道産

ざる：直径約18cm

1切あたり

125円
本
体

骨を気にせず
食べられる
お魚に

ついています
骨とり

ムニエ
ル、バター焼き、フライに

326 冷凍 2月
2回

次
回

松岡 327 冷凍 2月
2回

次
回

マルタ
水産

国産

一本釣りした「きはだまぐろ」を素早く処理してスラ
イスし産地一回凍結でお届けします。 

船内凍結した青森県産の本むらさきいかを
ソーメン状に加工し、カップに入れました。
 小麦

真あじを水揚げ後、生から刺身
用に処理し、急速凍結しました。 

北海道釧路沖で水揚された生のいわしを、その日
のうちに処理しました。 

徳島県鳴門で養殖された肉厚の塩蔵わかめの
茎を取り除きお届けします。塩抜きして、さまざ
まな料理にご利用ください。 

瀬戸内海の豊富な餌を食べて育った真だこは
噛むほどに甘みの増すたこです。 

真だらの白子を本来の
クリーミーさをたもったまま冷凍しました。 

背わたをとったむきえびを海洋深層水に漬け
込み、バラ凍結しました。 えび

やわらかく甘みの強い国産の
剣先いかを新鮮なうちに冷凍しました。 

ミャンマーで粗放養殖された
ブラックタイガー。 えび

北海道産の秋鮭の皮と骨をすべて
取り除き、食べやすい切身に仕上げています。 

北海道の海で育ったほたて貝柱を急速冷凍。
刺身、生食用としてそのままお召し上がりいただけます。 チリ、ペルー産の大型のいかを原料にしています。 

釧路市漁業協同組合

川喜

山菱水産

太海商事

北海道漁業協同組合連合会

賞味期間：30日

賞味期間：60日

（26㎉・食塩相当0.4g ／1個） （169㎉・食塩相当0.2g ／100g）

（50㎉・食塩相当1.0g ／1食100g）

100g

60g（いか25g×2、
たれ5g×2）

100g 150g（7～9枚）

80g
100g 100g

170g

300g（3～4尾） 160g（4切）

300g

500g

生からつくった
まぐろお刺身（スライス）

やわらか
いかそうめん

あじ刺身
いわしフィレ（刺身用）

塩わかめ（茎なし） 明石たこ（ボイル） 真だらの白子 むきえび

剣先いか一本凍結
骨取り秋鮭切身
（バター焼き・フライ用）

北海道野付産
ほたて貝柱（規格外）

いかの切り落とし
（徳用）

お
魚
仕
入
れ
担
当

松
井
が
選
ん
だ
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