
啓 翁 桜
お届け日 12月21日水～23日金お申込締切日 11月25日金Aコース

11月26日土Bコース

ご予約はお早めにご予約はお早めに
早期予約
締 切 日

早期予約割引
実施中！！ 11月17日木

Bコース

11月16日水
Aコース

JAふれあい食材
組合員の皆様へ

※このチラシの商品はそれぞれの産地から宅配便にて直送させて頂きます。　※誠に勝手ながら、北海道・四国・九州・沖縄及び離島・諸島への配達はご容赦願います。
※商品の性質上、商品の返品、交換はできません。

直送おせちお届け日　

12月30日金

ＪＡふれあい食材

おせち直送
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那須町・那須塩原市・大田原市

☎0287-63-2524

日光市・鹿沼市・栃木市（旧西方町）

☎0289-60-2911

かみつが食材センター
（JAかみつが）

真岡市・益子町・市貝町・茂木町・芳賀町

☎0285-70-1266

はが野食材センター
（JAはが野）

佐野市・足利市

☎0283-27-1328

県南食材センター(安足)
（JA佐野・JA足利）

なすの食材センター
（JAなすの）

那須烏山市・那珂川町

矢板市・塩谷町・さくら市・

高根沢町

☎028-681-5040

さくら食材センタ－
（JAなす南・JAしおのや）

宇都宮市・上三川町・下野市（旧南河内町）

☎028-613-4122

宇都宮食材センター
（JAうつのみや）

栃木市
旧栃木市・旧大平町・旧藤岡町

旧都賀町・旧岩舟町

☎0285-30-5660

県南食材センタ－
（JAしもつけ・JAおやま）

下野市（旧国分寺町・旧石橋町）

壬生町・小山市・野木町

（ ）

お問い合わせ、取りまとめチラシのご要望、お申し込みは、各食材センターへ

JA食材センター/JA全農
JAふれあい食材

華やかに彩る｢啓翁桜｣
心豊かに新年を祝う。

けい おう ざくら

12月21日（水）ʙ2�日（金）お届け日
※お届けɾ時間ͷ指定はできません。

11月17日（木）Bコースお申込
締切日 11月16日（水）Aコース

จ
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（税込）5,478円 ͝౸ணޙはɺਗ਼ܿͳՖළΛ༻ҙ͠ できΔͩ けૣ͘ ਫʹͭけͯ͘ ͩ͞ ͍。

ࠜݩ Β͔�DN Ͳ্́ΛϋαϛでࣼΊʹΓɺ͕ࢬଠ͍߹はࢬͷΓ
�DNʹࣈΛेจޱ Ͳ́ΓࠐΈΛೖΕま͢ 。
定ظతʹՖළͷਫΛަ͠ ɺࠜ Λগ͠ݩ Γ͠ ͯਫΛ͍ٵ͘͢ ͢
ΔͱՖ͕ͪ࣋͘ ͳΓま͢ ૩͠ס。 ͍͢ॴでは��ճໄਧきでࢬ
શମΛ Β࣪せま͠ ΐ͏ 。
ΤΞίϯͷਧきग़͠ ͳͲɺ෩ͷͨΔॴౚΔॴでͷ০Ֆはޱ
ආけͯ͘ ͩ͞ ͍。։ՖΛૣΊ͍ͨ߹はஆ͔͍ॴʹお͍ͯࣨԹΛௐ
અ͠ ͯ͘ ͩ͞ ͍。

上手にお楽しみいただくために

ご家庭や職場のお正月を華やかに彩る啓翁桜。

お届け時のつぼみの状態から満開となり、さらに

葉桜まで、見る人の心を楽しませてくれます。啓

翁桜の咲くなかで、心豊かに新年をお迎えくだ

さい。

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

1��
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弐
の
重

壱
の
重

参
の
重

海の恵み、大地の恵みを風味豊かに味付けし、
美しく凛とした佇まいに仕上げた、伝統と意匠を継いだ
和風おせち料理です。

画像はイメージです。



「
割
烹
料
亭
千
賀
」
を
築
き
あ
げ

て
き
た
師
弟
関
係
の
二
人
、
料
理
長

「
千
賀
信
明
」と
、
副
料
理
長「
山
口

宜
秀
」
が
食
材
一
つ
一
つ
に
こ
だ
わ

り
と
、
信
念
を
注
ぎ
込
み
妥
協
を

許
さ
ず
に
作
り
上
げ
ま
し
た
。

「
割
烹
料
亭
千
賀
」の
メ
イ
ン
と
も

言
え
る
お
せ
ち
に
は
、
美
し
さ
を
強

調
し
た
う
え
で
、
美
味
し
さ
を
兼
ね

備
え
た
食
材
を
盛
り
込
ん
で
お
り

ま
す
。
持
て
る
技
術
を
注
ぎ
込
ん
で

作
ら
れ
た
、
五
感
で
味
わ
っ
て
頂
け

る
お
せ
ち
で
す
。

割
烹
料
亭
「
千
賀
」
お
せ
ち
の
こ
だ
わ
り

日
本
の
暦
で
は
一
年
に
五
つ
の
節
句（
一
月
七
日
の
人
日
、三
月
三
日
の
上
巳
、

五
月
五
日
の
端
午
、
七
月
七
日
の
七
夕
、
九
月
九
日
の
重
陽
）が
あ
り
ま
す
。

そ
の
日
は
神
様
に「
節
供
」を
供
え
、
家
族
揃
っ
て
節
振
舞
に
預
か
り
ま
す
。こ

れ
が
お
せ
ち
の
始
ま
り
と
な
り
、
現
在
で
は
お
正
月
の
料
理
を
さ
す
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。

　
お
せ
ち
に
は
、「
歳
神
様
」
を
迎
え
、そ
の
年
の
五
穀
豊
穣
、
家
族
の
安
全
と

健
康
、
平
和
な
ど
を
祈
る
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
昔
か
ら
縁
起
を
大
切

に
し
た
食
材
の
名
に
こ
と
寄
せ
、
海
の
幸
や
山
の
幸
を
豊
か
に
盛
り
込
み
、
栄

養
的
に
も
バ
ラ
ン
ス
良
く
取
り
入
れ
る
の
が
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

ご
存
じ
で
す
か
？｢

お
せ
ち｣

の
い
わ
れ

た
ん
ご

し
ち
せ
き

ち
ょ
う
よ
う

じ
ん
じ
つ

じ
ょ
う
し

「
割
烹
料
亭
千
賀
」
の
料
理
長

「
千
賀
信
明
」
が
、
素
材
か
ら
一
品

一
品
厳
選
し
、
味
の
指
導
を
行
い
、

妥
協
を
許
さ
ず
作
り
上
げ
た
食
材

が
盛
り
付
け
ら
れ
て
お
り
ま
す
。

お
い
し
さ
の
秘
密

「
割
烹
料
亭
千
賀
」
を
グ
ル
ー
プ

に
持
つ
、
当
店
が
自
社
工
場
に
て
製

造
、
管
理
、
販
売
ま
で
一
貫
し
た
体

制
を
取
っ
て
い
る
か
ら
こ
そ
、
重
視

で
き
た
品
質
と
ボ
リ
ュ
ー
ム
で
す
。

品
質
・
ボ
リ
ュ
ー
ム
の
秘
密

　
当
店
の
お
せ
ち
料
理
は
、
創
業
51

年
の
歴
史
と
、
お
客
様
の
信
頼
を
元

に
、
真
心
を
込
め
て
製
造
し
て
お
り

ま
す
。
お
せ
ち
専
門
メ
ー
カ
ー
と
し

て
、
ご
満
足
頂
け
る
お
せ
ち
料
理
を

お
届
け
い
た
し
ま
す
。

歴
史
と
信
頼
の
秘
密

絵
画
や
陶
芸
に
古
く
か
ら
精
通

し
て
き
た
「
千
賀
信
明
」
の
セ
ン
ス

は
、
誰
を
も
納
得
さ
せ
る
も
の
で

す
。
お
せ
ち
料
理
の
重
箱
を
キ
ャ
ン
バ

ス
に
し
、
筆
を
走
ら
せ
る
か
の
よ
う

に
盛
り
付
け
て
い
く
様
は
、
芸
術
家

そ
の
も
の
。
彩
り
・
陰
影
・
濃
淡
な

ど
さ
ま
ざ
ま
な
技
法
を
用
い
て
盛
り

付
け
た
お
せ
ち
料
理
だ
か
ら
こ
そ
、

感
嘆
の
声
が
上
が
る
ほ
ど
の
美
し
さ

な
の
で
す
。

美
し
さ
の
秘
密

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

料
亭
千
賀
の
伝
統
と
、
意
匠
を
継
い
だ
、

本
格
的
な
和
風
お
せ
ち
料
理
で
す
。

吉き
ち

寿じ
ゅ

千せ
ん

三
段
重

おせち料理では定番とされる、長寿や健康、富や幸福を願う食材を中心に、趣向を凝らした品 も々
織り混ぜ、見栄え・色合い良く盛り付けました。和の職人が長年培った感性と技が詰め込まれた
おせち料理です。

จ
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壱
の
重

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※ڥʹྀ͠ ɺࢴͷॏശΛ༻͠ ͯ ま͍͢ 。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

●

伊
達
巻

●
手
毬
餅

●

魚
の
子
旨
煮

●

渋
皮
付
き
栗
金
団

●

あ
か
に
し
貝
旨
煮

●

い
く
ら
醤
油
漬

●

祝
い
海
老

●
金
箔
黒
豆

●

白
花
豆

●
田
作
り

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

蛸
小
倉
煮

●
昆
布
巻

●

梅
か
ん
ざ
し

●

鰆
西
京
焼

●
あ
か
ね
真
丈

●

鶏
の
三
色
巻

●

烏
賊
松
笠
白
焼

●

柚
子
く
ら
げ

●
紅
白
な
ま
す

●

あ
わ
び
旨
煮

●

味
付
け
子
持
昆
布

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●

こ
ん
に
ゃ
く
旨
煮

●

椎
茸
旨
煮

●
寿
高
野
豆
腐

●

さ
ご
し
の
昆
布
〆

●
酢
牛
蒡

●
た
ら
旨
煮

●

梅
真
丈

●

錦
玉
子

●

く
る
み
煮

●

紅
白
結
び
餅

●

ご
ま
さ
つ
ま

●

蛸
生
姜

●

焼
き
帆
立

●

穴
子
八
幡
巻

●

若
桃
甘
露
煮

●

紅
白
祝
袋

●

牛
肉
ご
ぼ
う
時
雨
煮

●

湯
葉
旨
煮

弐
の
重

参
の
重

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

1����

�����

ྩ5 1月2日（月）

12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）15���円

（੫込）15�62円

ࢴ

お重サイズ
縦195mm×横195mm×高さ53mm×3段



割烹料亭千賀の料理長「千賀信明」の念願だった、洋食レストラン「キッチン千賀」を姉妹店として 2014 年６月にオープン。
長年培った和食の味と技、そして、おもてなしの心を大事に、自身が大好きな洋食メニューを豊富に取り揃えております。
四季折々、多くの方がリゾートでも訪れる美しい三河湾の潮風を感じられるレストラン。

画像はイメージです。

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※ڥʹྀ͠ ɺࢴͷॏശΛ༻͠ ͯ ま͍͢ 。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

小
さ
な
重
箱
な
が
ら
も
、
味
わ
い
の
奥
行
き
や
華

や
か
さ
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
る
、
存
在
感
あ
る

お
せ
ち
料
理
で
す
。

金き
ん

千せ
ん

華か

三
段
重  

和
洋
お
せ
ち
料
理

三
段
重

こ
だ
わ
り
抜
い
た
洋
食
を
メ
イ
ン
に
、

お
せ
ち
の
定
番
食
材
も
散
り
ば
め
、

彩
り
良
く
豪
華
に
盛
り
付
け
ま
し
た
。

キ
ッ
チ
ン
千
賀

監
修

お子様からご年配の方々まで多くのお客様に喜ばれ、次世代にも伝統料理が継承される様にと願いを

込めた、和洋おせち料理です。丹精込めて拵えられた食材の数々が、重箱を華麗に彩ります。

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

1����

�����

ྩ5 1月2日（月）
12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで

お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1��72円

（੫込）15�12円

●

金
箔
黒
豆

●

牛
肉
ご
ぼ
う
時
雨
煮

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

梅
真
丈

●

伊
達
巻

●

昆
布
巻

●

紅
白
な
ま
す

●

酢
牛
蒡

●

紫
芋
金
団

●

祝
い
海
老

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

ア
ー
モ
ン
ド
田
作
り

●

く
る
み
煮

●

海
老
マ
ヨ

●

ミ
ー
ト
ロ
ー
フ

●

手
毬
餅

●

ベ
ー
コ
ン
チ
ー
ズ

●

は
か
た
地
ど
り
の
テ
リ
ー
ヌ

●

柚
子
オ
ー
ロ
ラ

●

あ
わ
び
の
ワ
イ
ン
煮

●

カ
ニ
風
味
焼

●

チ
キ
ン
ト
マ
ト
ソ
ー
ス
煮

●

牛
た
ん
煮
込

●

紅
鮭
の
石
狩
漬

●

か
ぼ
ち
ゃ
の
テ
リ
ー
ヌ

●

若
桃
甘
露
煮

●

ロ
ー
ズ
サ
ー
モ
ン

●

あ
ん
ず
蜜
漬

●

真
蛸
の
マ
リ
ー
ネ

●

パ
パ
イ
ア
ブ
ラ
ン
マ
ン
ジ
ェ

●

合
鴨
ス
モ
ー
ク

●

ス
モ
ー
ク
チ
キ
ン

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

●

昆
布
巻

●

蛸
小
倉
煮

●

手
毬
餅

●

渋
皮
付
き
栗
金
団

●

金
箔
黒
豆

●

白
花
豆

●

田
作
り

●

祝
い
海
老

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

味
付
け
子
持
昆
布

●

梅
か
ん
ざ
し

●

あ
か
ね
真
丈

●

酢
牛
蒡

●

紅
白
結
び
餅

●

紫
芋
金
団

●

柚
子
く
ら
げ

●

伊
達
巻

●

焼
き
帆
立

●

鮎
笹
茶
巾

●

寿
栗
甘
露
煮

●

錦
玉
子

●

く
る
み
煮

●

ご
ま
さ
つ
ま

●

ま
ま
か
り
酢
漬
け
柚
子
風
味

●

若
桃
甘
露
煮

●

紅
白
な
ま
す

●

紅
白
錦
糸
巻

●

牛
肉
ご
ぼ
う
時
雨
煮

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

梅
真
丈

●

椎
茸
旨
煮

●

湯
葉
旨
煮

●

寿
高
野
豆
腐

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●

こ
ん
に
ゃ
く
旨
煮

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

����

�����

ྩ5 1月2日（月）
12月��日（金）ྫྷଂͷঢ়ଶでお届け͠ ま͢ 。

（੫込）1�77�円

（੫込）115��円

ࢴ
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小さな重箱に選りすぐりの

食材だけを端麗に盛り付けた、

和風おせち料理です。

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

ࢴ

จ
͑߇
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画像はイメージです。

お重サイズ
縦137mm×横196mm×高さ53mm×3段

お重サイズ
縦137mm×横257mm×高さ53mm×3段



画像はイメージです。

●
帆
刺
黄
金
漬

●
蛸
小
倉
煮

●
酢
牛
蒡

●
梅
真
丈

●
栗
金
団

●

貝
雲
丹
和
え

●

穴
子
八
幡
巻

●

伊
達
巻

●
紅
鮭
昆
布
巻

●

ロ
ブ
ス
タ
ー

●
白
花
豆

●

田
作
り

●
焼
き
帆
立

●

烏
賊
松
笠
白
焼

●

若
桃
甘
露
煮

●

あ
か
ね
真
丈

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

ロ
ー
ズ
サ
ー
モ
ン

●

く
る
み
煮

●
錦
玉
子

●

さ
ご
し
の
昆
布
〆

●

海
老
マ
リ
ネ

●

味
付
け
肉
団
子

●

ご
ま
さ
つ
ま

●

紅
白
結
び
餅

●

北
欧
サ
ラ
ダ

●

紫
芋
金
団

●

は
か
た
地
ど
り
の
テ
リ
ー
ヌ

●

鰆
西
京
焼

●

柚
子
オ
ー
ロ
ラ

●

真
蛸
の
マ
リ
ー
ネ

●

味
付
け
子
持
昆
布

●

あ
わ
び
の
ワ
イ
ン
煮

●

寿
栗
甘
露
煮

●
祝
い
海
老

●

海
老
マ
ヨ

●
あ
ん
ず
蜜
漬

●

ベ
ー
コ
ン
チ
ー
ズ

●

カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
飴
炊
き

●

ミ
ー
ト
ロ
ー
フ

●

子
持
烏
賊

●

鶏
の
三
色
巻

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

紅
白
な
ま
す

●

い
く
ら
醤
油
漬

●
蛸
生
姜

●

こ
ん
に
ゃ
く
旨
煮

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●
鶏
照
焼

●

紅
鮭
の
石
狩
漬

●

金
箔
黒
豆

●

柚
子
く
ら
げ

●
松
前
漬

●

新
緑
ふ
く
さ

●
湯
葉
旨
煮

●

牛
肉
と
ご
ぼ
う
し
ぐ
れ
煮

●

椎
茸
旨
煮

●
寿
高
野
豆
腐

●

紅
白
祝
袋

●
梅
か
ん
ざ
し

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※ڥʹྀ͠ ɺࢴͷॏശΛ༻͠ ͯ ま͍͢ 。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

上品な旨味と甘味、繊細な塩味と酸味で

拵えた和の食材の数々 を、大きな重箱に

彩り良く華やかに盛り付けました。

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

1����

�����

ྩ5 1月2日（月）
12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで

お届け͠ ま͢ 。

（੫込）21���円

（੫込）22�6�円

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

料
理
人
が
吟
味
し
た
食
材
の
数
々
を
、
彩
り
良
く

豪
華
に
盛
り
付
け
ま
し
た
。
老
若
男
女
を
問
わ
ず
、

重
箱
の
隅
ま
で
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

彩さ
い

華か

千せ
ん

三
段
重  

ࢴ

จ
͑߇

�� ׂ๑ྉઍլम ՚ઍ࠼
νϧυ �ஈॏɹ6� ҆ɿ�ʙ5ਓલ

祝い箸5膳付き

画像はイメージです。

料亭仕込みの味付けで

拵えた食材を、美しく丁寧に

盛り飾った、一人一折の

おせち料理です。

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

客
人
を
も
て
な
す
懐
石
の
世
界
観
を
折
箱
の
中
に

表
現
し
た
、
美
し
く
可
憐
な
、
一
人
一
折
の

銘
々
お
せ
ち
料
理
で
す
。

舞ま
い

千せ
ん

二
折
一
組

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

����

�����

ྩ5 1月2日（月）
12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで

お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1�77�円

（੫込）11���円

จ
͑߇

5� ׂ๑ྉઍլम ઍ
26ɹ2ં ҆ɿ2ਓલνϧυ

͝ଃ්ͩ͝けͷおਖ਼月ʹ

ࢴ

●

田
作
り

●

新
緑
ふ
く
さ

●

蛸
小
倉
煮

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●

穴
子
八
幡
巻

●

錦
玉
子

●

若
桃
甘
露
煮

●

鶏
照
焼

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

梅
真
丈

●

く
る
み
煮

●

栗
金
団

●

丹
波
黒
大
豆
蜜
煮

●

紅
白
な
ま
す

●

紅
白
錦
糸
巻

●

酢
牛
蒡

●

海
老
紅
白
奉
書

●

烏
賊
黄
金
焼

●

伊
達
巻

●

紅
白
結
び
餅

●

祝
い
海
老

●

昆
布
巻

●

鮎
笹
茶
巾

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

手
毬
餅

●

梅
か
ん
ざ
し

内
容

（
二
折
一
組
）

お重サイズ
縦161mm×横214mm×高さ46mm×2折

お重サイズ
縦257mm×横257mm×高さ53mm×3段



※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※ڥʹྀ͠ ɺࢴͷॏശΛ༻͠ ͯ ま͍͢ 。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

全
71
種
の
和
洋
折
衷
食
材
の
数
々
を
、

煌
び
や
か
に
盛
り
込
ん
だ
お
せ
ち
料
理
で
す
。

宝ほ
う

千せ
ん

寿じ
ゅ

三
段

割
烹
料
亭
千
賀

監
修

お
二
人
で
ゆ
っ
く
り
と
過
ご
さ
れ
る
お
正
月
用
に
、

一
段
の
折
箱
に
て
拵
え
た
お
せ
ち
料
理
で
す
。

千せ
ん

寿じ
ゅ

一
段

選び抜いた食材を二人前

ずつ、粋で雅に盛り付け

仕上げた、和風一段

おせち料理です。

伝統的な滋味深いものから華やかなものまでが、

絶妙な調和で美しく散りばめられた、

大勢でお楽しみいただけるおせち料理です。

画像はイメージです。

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

����

����

ྩ5 1月2日（月）
12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで

お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1����円

（੫込）1��6�円

จ
͑߇

6� ׂ๑ྉઍլम ઍण
1ஈɹ25 ҆ɿ2ਓલνϧυ ࢴ

●

渋
皮
付
き
栗
金
団

●

白
花
豆

●

田
作
り

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

牛
肉
ご
ぼ
う
時
雨
煮

●

若
桃
甘
露
煮

●

酢
牛
蒡

●

紅
白
な
ま
す

●

紅
白
錦
糸
巻

●

湯
葉
旨
煮

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●

焼
き
帆
立

●

梅
真
丈

●

金
箔
黒
豆

●

祝
い
海
老

●

昆
布
巻

●

新
緑
ふ
く
さ

●

紅
白
結
び
餅

●

伊
達
巻

●

烏
賊
松
笠
白
焼

●

錦
玉
子

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

笹
麩
茶
巾

●

く
る
み
煮

●

梅
か
ん
ざ
し

内
容
（
一
段
）

お重サイズ
縦196mm×横257mm×高さ53mm　　

จ
͑߇

7� ׂ๑ྉઍլम

�ஈɹ71  ɿ̓6ʙ7ਓલνϧυ ࢴ

お重サイズ
縦259mm×横320mm×高さ53mm×3段

ๅઍण

新商品数量限定30個
お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ
ɹ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

ˇ早期 送
料
込

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

275��

ྩ5 1月2日（月）

12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）2�7��円

●

魚
の
子
旨
煮

●

酢
牛
蒡  ●

梅
真
丈

●

鰆
西
京
焼

●

カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
飴
炊
き

●

手
毬
餅
ま
ん
じ
ゅ
う

●

栗
の
し
鶏  ●

蛸
小
倉
煮

●

紅
鮭
白
醤
油
焼

●

烏
賊
松
笠
白
焼

●

青
梅
甘
露
煮

●

ロ
ー
ズ
サ
ー
モ
ン

●

栗
金
団  ●

伊
達
巻

●

紅
鮭
昆
布
巻  ●

海
老
芝
煮

●

あ
わ
び
の
ワ
イ
ン
煮

●

焼
き
帆
立
串

●

た
ら
旨
煮  ●

鮎
笹
茶
巾

●

数
の
子
鼈
甲
漬

●

味
付
け
子
持
昆
布

●

豚
角
煮  ●

蛸
生
姜

●

ベ
ー
コ
ン
チ
ー
ズ

●

味
付
け
肉
団
子

●

紫
芋
金
団

●

か
ぼ
ち
ゃ
の
テ
リ
ー
ヌ

●

紅
白
な
ま
す

●

紅
白
錦
糸
巻

●

牛
た
ん
煮
込

●

海
老
マ
ヨ  ●

海
老
マ
リ
ネ

●

錦
玉
子  ●

く
る
み
煮

●

紅
白
結
び
餅

●

寿
栗
甘
露
煮

●

祝
い
海
老  ●

子
持
烏
賊

●

柚
子
オ
ー
ロ
ラ

●

鶏
の
三
色
巻

●

柚
子
鶏
つ
く
ね

●

ミ
ー
ト
ロ
ー
フ

●

北
欧
サ
ラ
ダ

●

ご
ま
さ
つ
ま

●

は
か
た
地
ど
り
の
テ
リ
ー
ヌ

●

穴
子
八
幡
巻

●

貝
雲
丹
和
え  ●

鶏
照
焼

●

牛
肉
と
ご
ぼ
う
し
ぐ
れ
煮

●

椎
茸
旨
煮

●

寿
高
野
豆
腐

●

烏
賊
黄
金
焼

●

ま
ま
か
り
市
松

●

帆
刺
黄
金
漬

●

あ
か
に
し
貝
旨
煮

●

い
く
ら
醤
油
漬

●

紅
鮭
の
石
狩
漬

●

金
箔
黒
豆  ●

松
前
漬

●

田
作
り  ●

白
花
豆

●

湯
葉
旨
煮  ●

紅
白
祝
袋

●

新
緑
ふ
く
さ

●

こ
ん
に
ゃ
く
旨
煮

●

ば
い
貝
串
刺

●

白
身
魚
の
エ
ス
カ
ベッ
シ
ュ

●

若
桃
甘
露
煮

●

あ
ん
ず
蜜
漬

●

梅
か
ん
ざ
し

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

祝い箸7膳付き

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重



※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

カ
モ
井
の

新
含
気
お
せ
ち

山
と
海
の
幸
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
使
用
し
た
自
信
作
。

上
品
で
華
の
あ
る
お
せ
ち
で
す
。
大
切
な
方
へ
の

「
贈
り
物
」
と
し
て
も
ご
活
用
い
た
だ
け
ま
す
。

さ
く
ら  

จ
͑߇

�� ΧϞҪͷ৽ؚؾおͤͪ

ৗԹ

●

田
作
り

●

丹
波
黒
黒
豆

●

里
芋
含
め
煮

●

た
た
き
ご
ぼ
う

●

鱈
の
う
ま
煮

●

に
し
ん
一
口
巻
昆
布

●

栗
き
ん
と
ん

●

味
付
し
い
た
け

●

穂
先
竹
の
子

●

な
ま
す

●

焼
ほ
た
て

●

や
り
い
か
姿
煮

●

豚
の
角
煮

●

だ
し
巻

●

手
綱
こ
ん
に
ゃ
く

●

高
野
豆
腐
含
め
煮

●

祝
海
老

●

あ
さ
り
の
う
ま
煮

●

紫
福
豆
（
珈
琲
味
）

●

さ
つ
ま
い
も
黄
金
煮

（
レ
モ
ン
煮
）

内
容   

画像は盛り付け例で、6寸（18㎝）
の重箱を使用しています。
お重や飾り物は付いていません。
一部メニューは梱包装となります。

お届け状態

お届け状態

2� ҆ɿ2ʙ�ਓલ

͘͞ Β

カ
モ
井
の
新
含
気
お
せ
ち

多
彩
な
食
材
を
詰
め
込
ん
だ
、
カ
モ
井
「
一
押
し
」

の
お
せ
ち
で
す
。
ご
自
宅
用
と
し
て
、
大
切
な
方
へ

の
「
贈
り
物
」
と
し
て
も
ご
活
用
い
た
だ
け
ま
す
。

葵
あ
お
い  

一品ずつおいしさを閉じ込めて、

個別包装でおとどけします。

食べたいものを食べたいだけ

開封してお楽しみいただける、

便利なおせちです。

一品ずつおいしさを閉じ込めて、

個別包装でおとどけします。

常温で保存できる為、

冷蔵庫のスペースを気にせず

保管できます。
賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

�5��

�����

ྩ5 1月�1日（Ր）

12月��日（金） ৗԹͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1�26�円

（੫込）1����円

（開封前 常温）

賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

77��

����

ྩ5 1月�1日（Ր）

12月��日（金） ৗԹͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）��16円

（੫込）�6��円

（開封前 常温）

新含気調理食品とは？
常温で長期保存できる画期的な調理法です。不活性
ガス（窒素ガス）を充填することで、食品の色や品質の
劣化を抑えています。また、パウチごと調理と殺菌を連
続して行うので、風味を逃さず食感を保っています。

●

田
作
り

●
丹
波
黒
黒
豆

●
ふ
き
の
う
ま
煮

●

里
芋
含
め
煮

●

た
た
き
ご
ぼ
う

●

一
口
巻
昆
布

●

栗
き
ん
と
ん

●

味
付
し
い
た
け

●

穂
先
竹
の
子

●

な
ま
す

●

宝
喜
子

●

ぶ
り
の
照
焼

●

鰆
の
柚
庵
焼

●

と
り
つ
く
ね

●

焼
ほ
た
て

●

豚
の
角
煮

●

だ
し
巻

●

手
綱
こ
ん
に
ゃ
く

●

高
野
豆
腐
含
め
煮

●

祝
海
老

●

あ
さ
り
の
う
ま
煮

●

さ
つ
ま
い
も
黄
金
煮

（
レ
モ
ン
煮
）

●

海
老
チ
リ
ソ
ー
ス
煮

内
容

新含気調理食品とは？
常温で長期保存できる画期的な調理法です。不活性
ガス（窒素ガス）を充填することで、食品の色や品質の
劣化を抑えています。また、パウチごと調理と殺菌を連
続して行うので、風味を逃さず食感を保っています。

จ
͑߇

���ΧϞҪͷ৽ؚؾおͤͪ Ѯ
2� ҆ɿ�ʙ5ਓલৗԹ ͓ॏ

ͳ͠

͓ॏ
ͳ͠

画像は盛り付け例で、6寸（18㎝）
の重箱を使用しています。
お重や飾り物は付いていません。
一部メニューは梱包装となります。

数量限定30個



※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※ڥʹྀ͠ ɺࢴͷॏശΛ༻͠ ͯ ま͍͢ 。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

札
幌
市
中
央
卸
売
市
場
発

市
場
の
せ
り
人
が
こ
だ
わ
り
選
ん
だ
22
品
。

ど
の
食
材
も
通
が
喜
ぶ
自
慢
の
一
品
で
す
。

北き
た

の
春は

る

海み

膳ぜ
ん

三
段
重  

●

あ
ん
こ
う
唐
揚
げ

彩
あ
ん
か
け

●

味
付
数
の
子

●

黒
豆

●

ボ
イ
ル
エ
ビ

●

紅
白
椎
茸
し
ん
じ
ょ

●

寿
栗
き
ん
と
ん

●

伊
達
巻

●

あ
わ
び
煮
貝

●

生
た
き
し
ら
す
く
る
み
佃
煮

●

サ
ク
ラ
マ
ス
醤
油
漬

山
わ
さ
び
添
え

●

か
き
佃
煮

●

た
こ
や
わ
ら
か
煮

●

秋
鮭
昆
布
巻

●

ふ
ぐ
松
前
漬

●

い
く
ら
醤
油
漬

●

北
寄
な
ま
す

●

ほ
た
て
昆
布
醤
油

●

さ
し
み
い
か
黄
金

●

た
た
き
ご
ぼ
う

●

紅
ず
わ
い
が
に
お
こ
わ

●

ほ
た
て
甘
露
煮
笹
寿
司

●

ず
わ
い
が
に(

ボ
イ
ル)

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

21���

�����

ྩ5 1月�1日（Ր）※ྫྷౚ時
12月��日（金）ྫྷౚͷঢ়ଶでお届け͠ ま͢ 。

（੫込）2�5��円

（੫込）2�62�円

ࢴ

จ
͑߇

11� ൃࢢதԝԷചࢢຈࡳ ͷय़ւહ
冷凍 �ஈॏɹ22 ҆ɿ2ʙ�ਓલ

札幌市中央卸売市場には全国から沢山の商材が集

まる味覚の宝庫です。その中から目利きのエキスパー

ト「せり人」が選りすぐった商材を新年を迎えるにふ

さわしいお節としてお重に盛り込みました。

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

画像はイメージです。

お重サイズ
縦210mm×横210mm×高さ68mm×3段　　

お届け状態

各お料理を個別容器で重箱に詰め合わ
せております。

〈おいしくお召し上がり頂くために〉
重箱を取り出し一段ずつ広げて、冷蔵庫（10℃以下）で
約24時間自然解凍してください。紅ずわいがにおこわ、
鰤の照焼笹寿司、鮭の味噌焼笹寿司の商品は温めてお
召上がりいただけます。解凍後は当日中にお召し上がり
ください。

新商品
カ
モ
井
の
新
含
気
お
せ
ち

さ
ら
に
華
や
か
に
彩
り
た
い
と
き
の

補
充
用
と
し
て
、
酒
の
つ
ま
み
と
し
て
、

ご
利
用
い
た
だ
け
ま
す
。

鷲わ

羽
し
ゅ
う  

●

田
作
り

●
丹
波
黒
黒
豆

●
お
煮
〆
め

●

金
柑
甘
露
煮

●

た
こ
の
や
わ
ら
か
煮

●

焼
ほ
た
て

●

子
持
ち
い
か
の
う
ま
煮

●

豚
の
角
煮

●

海
老
チ
リ
ソ
ー
ス
煮

●

海
老
ピ
ー

●

か
き
と
里
芋
の

ク
リ
ー
ム
煮

内
容

จ
？新含気調理食品とは͑߇

常温で長期保存できる画期的な調理法です。不活性
ガス（窒素ガス）を充填することで、食品の色や品質の
劣化を抑えています。また、パウチごと調理と殺菌を連
続して行うので、風味を逃さず食感を保っています。

1���ΧϞҪͷ৽ؚؾおͤͪ Ӌ
11 ҆ɿ2ʙ�ਓલৗԹ ͓ॏ

ͳ͠

賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

5���

����

ྩ5 1月�1日（Ր）

12月��日（金） ৗԹͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）572�円

（੫込）626�円

（開封前 常温）

お届け状態

一品ずつおいしさを閉じ込めて、

個別包装でおとどけします。

食べたいものを食べたいだけ

開封してお楽しみいただける、

便利なおせちです。

画像は盛り付け例で、6寸（18㎝）
の重箱を使用しています。
お重や飾り物は付いていません。
一部メニューは梱包装となります。



●

か
ま
ぼ
こ（
紅
）
●
か
ま
ぼ
こ（
白
）

●

焼
帆
立

●
た
た
き
ご
ぼ
う

●

一
口
に
し
ん
昆
布
巻

●
伊
達
巻

●

蓮
の
芽
梅
酢
漬
け

●
く
ず
餅
紫
芋

●

く
ず
餅

抹
茶

●
黒
豆

●

華
び
ら
餅

●
ば
い
貝
旨
煮

●

ボ
イ
ル
ミ
ナ
ミ
ア
フ
リ
カ
イ
セ
エ
ビ

●

味
付
数
の
子

●
鰻
御
前

●

き
ん
と
ん

●
渋
皮
栗
甘
露
煮

●

き
ぬ
さ
や

●
湯
葉
団
子
旨
煮

●

花
形
こ
ん
に
ゃ
く

●

え
び
と
枝
豆
の
つ
み
れ

●
筍
旨
煮

●

ふ
き
の
旨
煮

●
し
い
た
け
旨
煮

●

ご
ぼ
う
旨
煮

●
人
参
旨
煮

●

寿
高
野
豆
腐

●

生
ハ
ム
マ
リ
ネ

●

コ
ル
ニ
ッ
シ
ョ
ン
ピ
ク
ル
ス

●

海
老
と
野
菜
の
セ
ビ
ー
チ
ェ

●

杏
子
コ
ン
ポ
ー
ト

●

海
老
と
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の
テ
リ
ー
ヌ

●

き
の
こ
の
マ
リ
ネ

●

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン

●

ス
ラ
イ
ス
ブ
ラ
ッ
ク
オ
リ
ー
ブ

●

ド
ラ
イ
ト
マ
ト
赤
ワ
イ
ン
煮

●

メ
ー
プ
ル
く
る
み

●
ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ

●

チ
キ
ン
と
グ
リ
ル
野
菜
の

ト
マ
ト
ソ
ー
ス
和
え

●
豆
と
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
の
サ
ラ
ダ

●
か
つ
お
の
オ
イ
ル
漬
け

●
海
老
ス
モ
ー
ク
風
味

●
三
元
豚
ロ
ー
ス
パ
ス
ト
ラ
ミ

●

パ
ン
プ
キ
ン
サ
ラ
ダ

●
海
老
サ
ラ
ダ

●

グ
リ
ル
チ
キ
ン
テ
リ
ー
ヌ

●

珈
琲
煮
豆

●
シ
ナ
モ
ン
花
豆

●

合
鴨
ス
モ
ー
ク

●
葉
付
金
柑

●

蒸
し
鶏
の
ご
ま
ダ
レ
和
え

●

小
松
菜
の
ナ
ム
ル

●

ホ
エ
ー
豚
角
煮

●
ご
ま
団
子

●

花
餅（
桃
）
●
肉
団
子
黒
酢
ソ
ー
ス
掛
け

●

有
頭
海
老
の
チ
リ
ソ
ー
ス

●

ザ
ー
サ
イ

●
山
く
ら
げ
の
香
味
和
え

●

ア
ワ
ビ
オ
イ
ス
タ
ー
煮

●
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

●

黒
糖
ロ
ー
ス
ト
ポ
ー
ク

●

中
華
く
ら
げ

●
ち
ょ
ろ
ぎ（
白
）

●

ち
ょ
ろ
ぎ（
紅
）
●
広
東
菜

●

ふ
わ
ふ
わ
玉
子
麻
婆
ソ
ー
ス
掛
け

〈おいしくお召し上がり頂くために〉
お手元に届きましたら箱から取り出し、１段ずつ
分けて冷蔵庫に入れ約24時間解凍して下さい。
※お召し上がりの前に、常温（約20℃）程度の
場所で、約1時間おいていただくと一層美味し
く召し上がれます。

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

神
楽
坂
三
店
舗
監
修

和
洋
中
お
せ
ち

伝
統
の
街
並
み
、
東
京
は
、
神
楽
坂
。

和
洋
中
名
店
の
オ
ー
ナ
ー
監
修
に
よ
る
お
せ
ち
。

神か

楽ぐ
ら

坂ざ
か

三
段
重

名店が並ぶ東京の神楽坂で人気の和洋中の三店「神楽坂くろす」「LASTRICATO」「芝欄」がタッグを
組んだ話題の和洋中おせちです。神楽坂の味を楽しむ豪華なコラボをご賞味ください。

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

弐
の
重

参
の
重

壱
の
重

จ
͑߇ 12� ਆָࡾࡔళฮम�༸தおͤͪ ਆָࡔ

�ஈॏɹ67 ҆ɿ�ʙ�ਓલ冷凍

画像はイメージです。



神楽坂くろす　黒須　浩之
　神楽坂の名店が並ぶ石畳の兵庫
横丁の一番奥にある、「神楽坂くろ
す」。ホテルでの経歴約20年、その間
15年間は料理長として活躍。「神楽坂
くろす」開店後もホテルでのイベント
等に参加し、北海道の割烹の顧問と
して料理プロデュースを行うなど幅広
く活躍しています。

LASTRICATO　蓮見　雅一
LASTRICATOはイタリア語で“石畳”

という意味。その名の通り石畳が続く
神楽坂兵庫横丁沿いにある2階建て
の隠れ家的イタリアンレストラン。蓮
見シェフは日本の有名店で修業後、
イタリアへ4年半渡り、2ッ星アルノル
フォ、2ッ星ダ・カイーノ、1ッ星ショー
ネック等8件のレストランを渡り歩き、
更なる発展を目指しています。

芝蘭　渡辺　嘉朗
　渡辺料理長は有名中華料理店で
約8年間の研鑽を積み、その後、都内
の料理店で3年料理長を務め現在で
は4店舗のオーナーシェフとして活躍
中。本場の伝統を忠実に守りながら、
現代の成都の感覚や日本の旬の素材
も柔軟に取り入れて「芝蘭」でしか味
わえない独自の四川料理を追求して
います。

賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

162��

�����

ྩ5 1月�1日（Ր）※ྫྷౚ時

12月��日（金） ྫྷౚͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）17��6円

（੫込）1����円

お重サイズ
縦194mm×横254mm×高さ55mm×3段



お重サイズ
横214mm×縦161mm
×高さ46mm×2折　　

画像はイメージです。

จ
͑߇ σΟζχー

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

จ
͑߇

1�� ෩おͤͪɹژ ٢

冷凍

宮城県蔵王町にある

おせち専用工場「福膳」にて

製造しています。

主原料の原産地を

「国産主体」で選定した、

安心安全なおせち料理です。

●

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
フ
ラ
ワ
ー

●

柚
子
か
ぶ
ら

●
葉
付
金
柑

●

黒
豆

●
ぶ
り
照
焼
き

●

若
桃
甘
露
煮

●
有
頭
海
老

●

か
ま
ぼ
こ（
紅
）

●

か
ま
ぼ
こ（
白
）

●

い
か
の
う
に
和
え

●

い
く
ら
醤
油
漬
け

●

た
こ
ぶ
つ
わ
さ
び
菜
入
り

●

く
ず
餅

紫
芋

●

く
ず
餅

抹
茶

●

白
花
豆

●
伊
達
巻

●

に
し
ん
甘
酢
漬
け

●

若
鶏
三
色
巻

●

田
作
り

●
ボ
イ
ル
昆
布

●

活
煮
ア
ワ
ビ

●
き
ん
と
ん

●

栗
甘
露
煮
●
抹
茶
き
ん
と
ん

●

渋
皮
栗
甘
露
煮

●

釡
揚
げ
わ
か
め

●

か
に
爪
肉

●

花
餅（
紅
）
●
花
餅（
白
）

●

え
び
と
枝
豆
の
し
ん
じ
ょ

●

結
び
昆
布

●
寿
高
野
豆
腐

●

椎
茸
旨
煮

●
人
参
旨
煮

●

た
た
き
ご
ぼ
う

●

一
口
に
し
ん
昆
布
巻

●

う
な
ぎ
蒲
焼
ス
ラ
イ
ス

（
実
山
椒
添
え
）

●

松
前
数
の
子

●

も
み
じ
人
参

●

イ
ト
ヨ
リ
の
南
蛮
漬
け

●

海
老
ス
モ
ー
ク
風
味

●

ば
い
貝
旨
煮

●

味
付
焼
帆
立

●

さ
つ
ま
い
も
甘
露
煮

●

寿
厚
焼
玉
子

●

き
の
こ
湯
葉
和
え

●

花
形
こ
ん
に
ゃ
く

●

金
ご
ま
さ
ん
ま

紀
文
の
お
せ
ち
料
理

本
格
お
せ
ち
人
気
№1
！
（
※
）
伝
統
の
和
風
お
せ
ち
か

ら
洋
風
お
せ
ち
ま
で
、バ
ラ
エ
テ
ィ
豊
か
な
36
品
を
詰
め

ま
し
た
。 祝

い
わ
い

の
幸さ

ち  
三
段
重

จ
͑߇

1�� จͷおͤͪྉཧ�ੜ٧Ίおͤͪل ॕͷ
νϧυ

伝統の和風おせちから洋風おせちまで

バラエティ豊かな36品を詰めました。

҆ɿ�d�ਓલ�ஈॏ���

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

壱
の
重

弐
の
重

●

伊
達
巻

●

栗
き
ん
と
ん

●

蒲
鉾  

紅

●

蒲
鉾  

白

●

昆
布
巻
き

●

祝
海
老

●

味
付
き
数
の
子

●

田
作
り

●

錦
玉
子

●

黒
豆

●

ロ
ー
ス
ト
ポ
ー
ク

●

ぶ
り
照
焼

●

い
か
松
笠
白
焼

●

金
柑
甘
露
煮

●

く
る
み
甘
露
煮

●

い
く
ら
醤
油
漬

●

ご
ま
さ
つ
ま

●

日
向
夏
な
ま
す

●

豚
市
松

●

湯
葉
の
有
馬
煮

●

三
色
野
菜
巻

●

海
老
し
ん
じ
ょ
う

●

梅
麩

●

煮
し
め  

穂
先
筍

●

煮
し
め  

金
時
人
参

●

煮
し
め  

椎
茸

●

銀
杏

●

肉
団
子

●

豚
角
煮

●

き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う
肉
巻

●

合
鴨
ス
モ
ー
ク

●

厚
焼
玉
子

●

鶏
の
西
京
焼

●

帆
立
ひ
も
生
姜
和
え

●

焼
帆
立

●

若
桃
の
甘
露
煮

壱
の
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数量限定50個

画像はイメージです。

画像はイメージです。

参
の
重

弐
の
重

壱
の
重

弐
の
重

参
の
重

京
風
お
せ
ち

創
業
二
十
年
を
超
え
る
経
験
か
ら

導
き
出
し
た
広
い
世
代
に
好
ま
れ
る

王
道
の
品
揃
え
で
す
。

吉き
っ

祥
し
ょ
う  

三
段
重

参
の
重

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ
ɹ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

ˇ早期 送
料
込

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

16���

ྩ5 1月2日（月）

12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1�1��円



ࢴ

※紀文オンラインショップ本格おせち実績より

お届け状態

お重サイズ
縦153mm×横203mm×高さ49mm×3段　　

賞味期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

円早
期

11月25日（金）Aコース

11月26日（土）Bコース

円通
常

送
料
込

送
料
込

12���

�����

ྩ5 1月�1日（Ր）※ྫྷౚ時

12月��日（金） ྫྷౚͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1��2�円

（੫込）1�5��円

〈おいしくお召し上がり頂くために〉
お手元に届きましたら箱から取り出し、
１段ずつ分けて冷蔵庫に入れ約24時間
解凍して下さい。
※お召し上がりの前に、常温（約20℃）
程度の場所で、約1時間おいていただ
くと一層美味しく召し上がれます。

お重サイズ
縦195mm×横195mm×高さ53mm×3段



お届け状態

จ
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画像はイメージです。

※ॏശͱ৯ࡐҎ֎はきません。ɹ※แ͕ࡐมߋʹͳΔ߹͕͟͝ ま͍͢ 。͋ Β͔ Ί͡͝ ྃঝ͘ ͩ͞ ͍。ɹ※ʹউखͳ͕ Βɺւಓɾࠃ࢛ɾभɾԭೄٴͼౡɾॾౡͷୡは͝ ༰ࣻئ ま͍͢ 。

ミッキーとミニーが仲良く並んだ２０２3年限定デザインです。

正月らしい華やかさのあるお重です。おせちのあとも、

運動会やピクニックどでなご利用いただけます。

●

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
フ
ラ
ワ
ー

●

柚
子
か
ぶ
ら

●
葉
付
金
柑

●

黒
豆

●
ぶ
り
照
焼
き

●

若
桃
甘
露
煮

●
有
頭
海
老

●

か
ま
ぼ
こ（
紅
）

●

か
ま
ぼ
こ（
白
）

●

い
か
の
う
に
和
え

●

い
く
ら
醤
油
漬
け

●

た
こ
ぶ
つ
わ
さ
び
菜
入
り

●

く
ず
餅

紫
芋

●

く
ず
餅

抹
茶

●

白
花
豆

●
伊
達
巻

●

に
し
ん
甘
酢
漬
け

●

若
鶏
三
色
巻

●

田
作
り

●
ボ
イ
ル
昆
布

●

活
煮
ア
ワ
ビ

●
き
ん
と
ん

●

栗
甘
露
煮
●
抹
茶
き
ん
と
ん

●

渋
皮
栗
甘
露
煮

●

釡
揚
げ
わ
か
め

●

か
に
爪
肉

●

花
餅（
紅
）
●
花
餅（
白
）

●

え
び
と
枝
豆
の
し
ん
じ
ょ

●

結
び
昆
布

●
寿
高
野
豆
腐

●

椎
茸
旨
煮

●
人
参
旨
煮

●

た
た
き
ご
ぼ
う

●

一
口
に
し
ん
昆
布
巻

●

う
な
ぎ
蒲
焼
ス
ラ
イ
ス

（
実
山
椒
添
え
）

●

松
前
数
の
子

●

も
み
じ
人
参

●

イ
ト
ヨ
リ
の
南
蛮
漬
け

●

海
老
ス
モ
ー
ク
風
味

●

ば
い
貝
旨
煮

●

味
付
焼
帆
立

●

さ
つ
ま
い
も
甘
露
煮

●

寿
厚
焼
玉
子

●

き
の
こ
湯
葉
和
え

●

花
形
こ
ん
に
ゃ
く

●

金
ご
ま
さ
ん
ま

●

鯛
入
り
蒲
鉾

●

鯛
入
り
蒲
鉾

●
伊
達
巻

●

海
老
の
旨
煮

●

栗
甘
露
煮

●
田
作
り

●

昆
布
巻

●

味
付
数
の
子

●
黒
豆

●

煮
し
め
ご
ぼ
う

●

煮
し
め
梅
型
人
参

●

煮
し
め
椎
茸

●

煮
し
め
里
芋

●

信
田
巻
（
三
種
野
菜
巻
）

●

ほ
た
て
ス
モ
ー
ク

●

か
ま
ぼ
こ

（
ミ
ッ
キ
ー
マ
ウ
ス
）

●

か
ま
ぼ
こ

（
ミ
ニ
ー
マ
ウ
ス
）

●

海
老
と
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

の
テ
リ
ー
ヌ

●

洋
風
な
ま
す

●

鶏
の
ト
マ
ト
煮

●

玉
子
焼

●

ロ
ー
ス
ト
ポ
ー
ク

●

オ
リ
ー
ブ
の
ピ
ク
ル
ス

●

き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う
肉
巻

●

切
り
餅
／
デ
ィ
ズ
ニ
ー

จ
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ハローキティ、シナモンロール、ポムポムプリンと

人気者が大集合した、2023年限定デザイン！

おせちのあとも、運動会やピクニックどで

なご利用いただけます。

壱
の
重

弐
の
重

別
添

壱
の
重

弐
の
重

●

伊
達
巻

●

鯛
入
り
蒲
鉾（
紅
）

●

鯛
入
り
蒲
鉾（
白
）

●

味
付
数
の
子（
ハ
ー
フ
）

●

海
老
の
旨
煮

●

黒
豆

●

ハ
ロ
ー
キ
テ
ィ
練
り
切
り

●

昆
布
巻

●

菜
の
花
の
お
浸
し

●

田
作
り

●

栗
き
ん
と
ん

●

合
鴨
ス
モ
ー
ク

●

玉
子
焼

●

金
柑
の
甘
露
煮

●

若
桃
の
甘
露
煮

●

ハ
ロ
ー
キ
テ
ィ
蒲
鉾

●

ポ
ム
ポ
ム
プ
リ
ン
蒲
鉾

●

大
学
芋

●

シ
ナ
モ
ロ
ー
ル
練
り
切
り

●

き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う
肉
巻

●

鶏
つ
く
ね

●

ラ
タ
ト
ゥ
イ
ユ

壱
の
重2ஈॏɹ22 ҆ɿ2ʙ�ਓલ

数量限定55個

弐
の
重

壱
の
重

弐
の
重

お
せ
ち
詰
合
せ

ミ
ッ
キ
ー
と
ミ
ニ
ー
が
愛
ら
し
い
お
重
箱
に
、

バ
ラ
エ
テ
ィ
豊
か
な
25
品
を
詰
合
せ
ま
し
た
。

デ
ィ
ズ
ニ
ー
二
段
重

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ
ɹ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

ˇ早期 送
料
込

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

1����

ྩ5 1月2日（月）

12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1����円

お申込締切日
11月16日（水）Aコース

11月17日（木）Bコース

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ
ɹ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

ˇ早期 送
料
込

ফඅ期限

お届け日

※お届け時間は指定できません。

1����

ྩ5 1月2日（月）

12月��日（金） ྫྷଂͷঢ়ଶで
お届け͠ ま͢ 。

（੫込）1����円

プラ

数量限定80個

©Disney

※切り餅　標準６個入り
　８種類からランダムに６個入ります。
　（重複する可能性もあります。）

お届け状態

大
人
気
の
キ
ャ
ラ
ク
タ
ー
が
集
合
し
た
お
重
箱
に
、

和
洋
の
お
せ
ち
を
詰
合
せ
ま
し
た
。

サ
ン
リ
オ
キ
ャ
ラ
ク
タ
ー
ズ
の

お
せ
ち
詰
合
せ
二
段
重
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画像はイメージです。

お届け状態

αϯϦΦΩϟϥΫλーζͷおͤͪ٧߹ͤ

お重サイズ
縦165mm×横165mm×高さ43mm×2段

お重サイズ
縦165mm×横165mm×高さ50mm×2段



啓 翁 桜
お届け日 12月21日水～23日金お申込締切日 11月25日金Aコース

11月26日土Bコース

ご予約はお早めにご予約はお早めに
早期予約
締 切 日

早期予約割引
実施中！！ 11月17日木

Bコース

11月16日水
Aコース

JAふれあい食材
組合員の皆様へ

※このチラシの商品はそれぞれの産地から宅配便にて直送させて頂きます。　※誠に勝手ながら、北海道・四国・九州・沖縄及び離島・諸島への配達はご容赦願います。
※商品の性質上、商品の返品、交換はできません。

直送おせちお届け日　

12月30日金

ＪＡふれあい食材

おせち直送

՚ઍ࠼❹
�ஈॏ6�ɹ ɿ̓�ʙ5ਓલ

2�22�1�

那須町・那須塩原市・大田原市

☎0287-63-2524

日光市・鹿沼市・栃木市（旧西方町）

☎0289-60-2911

かみつが食材センター
（JAかみつが）

真岡市・益子町・市貝町・茂木町・芳賀町

☎0285-70-1266

はが野食材センター
（JAはが野）

佐野市・足利市

☎0283-27-1328

県南食材センター(安足)
（JA佐野・JA足利）

なすの食材センター
（JAなすの）

那須烏山市・那珂川町

矢板市・塩谷町・さくら市・

高根沢町

☎028-681-5040

さくら食材センタ－
（JAなす南・JAしおのや）

宇都宮市・上三川町・下野市（旧南河内町）

☎028-613-4122

宇都宮食材センター
（JAうつのみや）

栃木市
旧栃木市・旧大平町・旧藤岡町

旧都賀町・旧岩舟町

☎0285-30-5660

県南食材センタ－
（JAしもつけ・JAおやま）

下野市（旧国分寺町・旧石橋町）

壬生町・小山市・野木町

（ ）

お問い合わせ、取りまとめチラシのご要望、お申し込みは、各食材センターへ

JA食材センター/JA全農
JAふれあい食材

華やかに彩る｢啓翁桜｣
心豊かに新年を祝う。

けい おう ざくら

12月21日（水）ʙ2�日（金）お届け日
※お届けɾ時間ͷ指定はできません。

11月17日（木）Bコースお申込
締切日 11月16日（水）Aコース

จ
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��DN�̫ �ຊೖ
����円
（税込）5,478円 ͝౸ணޙはɺਗ਼ܿͳՖළΛ༻ҙ͠ できΔͩ けૣ͘ ਫʹͭけͯ͘ ͩ͞ ͍。

ࠜݩ Β͔�DN Ͳ্́ΛϋαϛでࣼΊʹΓɺ͕ࢬଠ͍߹はࢬͷΓ
�DNʹࣈΛेจޱ Ͳ́ΓࠐΈΛೖΕま͢ 。
定ظతʹՖළͷਫΛަ͠ ɺࠜ Λগ͠ݩ Γ͠ ͯਫΛ͍ٵ͘͢ ͢
ΔͱՖ͕ͪ࣋͘ ͳΓま͢ ૩͠ס。 ͍͢ॴでは��ճໄਧきでࢬ
શମΛ Β࣪せま͠ ΐ͏ 。
ΤΞίϯͷਧきग़͠ ͳͲɺ෩ͷͨΔॴౚΔॴでͷ০Ֆはޱ
ආけͯ͘ ͩ͞ ͍。։ՖΛૣΊ͍ͨ߹はஆ͔͍ॴʹお͍ͯࣨԹΛௐ
અ͠ ͯ͘ ͩ͞ ͍。

上手にお楽しみいただくために

ご家庭や職場のお正月を華やかに彩る啓翁桜。

お届け時のつぼみの状態から満開となり、さらに

葉桜まで、見る人の心を楽しませてくれます。啓

翁桜の咲くなかで、心豊かに新年をお迎えくだ

さい。

˞ૣ期申込ͷΈʹͳΓ·͢ ɻ௨ৗ申込 Γ͋·ͤΜɻ

1��
ૹྉ込




