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盛
夏
の
候
、日
を
追
う
ご
と
に
暑
く
な
り
ま
す

が
皆
様
は
い
か
が
お
過
ご
し
で
し
ょ
う
か
。

令
和
三
年
六
月
に
稚
加
榮
は
創
立
六
十
周
年
を

迎
え
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

　

こ
れ
も
ひ
と
え
に
お
客
様
の
ご
愛
顧
の
賜
で
あ

り
、博
多
の
食
文
化
の
一
角
と
し
て
稚
加
榮
を
支

え
て
く
だ
さ
っ
た
皆
様
に
深
く
感
謝
を
表
す
も
の

で
あ
り
ま
す
。

　

六
十
周
年
を
記
念
し
て
、稚
加
榮
福
岡
店
で
は

様
々
な
催
し
や
特
別
な
お
料
理
、記
念
品
な
ど
を

皆
様
に
ご
紹
介
で
き
る
よ
う
企
画
し
て
お
り
ま

す
。本
誌
を
始
め
、弊
社
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
で
随
時
新

着
情
報
を
お
知
ら
せ
い
た
し
ま
す
の
で
、ご
閲
覧

い
た
だ
け
れ
ば
あ
り
が
た
く
思
い
ま
す
。ま
た
、九

月
に
は
六
十
周
年
の
節
目
の
記
念
と
し
て
門
扉

を
設
置
す
る
予
定
で
ご
ざ
い
ま
す
。私
自
ら
材
木

や
瓦
、そ
し
て
新
し
い
庭
木
の
植
栽
な
ど
建
築
業

者
様
と
選
定
し
吟
味
を
重
ね
、新
し
い
稚
加
榮
の

顔
と
な
る
よ
う
鋭
意
制
作
中
で
あ
り
ま
す
。稚
加

榮
に
お
越
し
の
際
、皆
様
に
お
披
露
目
で
き
る
こ

と
を
楽
し
み
に
し
て
お
り
ま
す
。

　

弊
社
も
代
を
重
ね
て
私
で
よ
う
や
く
三
代
を

繋
ぐ
こ
と
が
出
来
ま
し
た
。お
客
様
に
お
か
れ
ま

し
て
も
初
代
か
ら
の
お
付
き
合
い
が
あ
る
か
た
も

多
く
、こ
の
六
十
年
で
様
々
な
想
い
を
繋
い
で
来

ら
れ
た
か
と
存
じ
ま
す
。六
十
と
い
う
数
は
還
暦

に
も
象
徴
さ
れ
る
よ
う
に
ひ
と
つ
の
節
目
の
年
と

な
る
よ
う
に
思
い
ま
す
。伝
統
を
残
し
、次
世
代

に
繋
げ
、同
時
に
新
し
い
か
た
ち
を
模
索
す
る
こ

と
で
次
は
百
年
企
業
と
な
れ
る
よ
う
従
業
員
一

同
、創
業
者
よ
り
受
け
継
い
だ
創
意
工
夫
、真
実

一
路
の
精
神
を
基
に
努
力
を
重
ね
て
参
る
所
存
で

ご
ざ
い
ま
す
。

　

ワ
ク
チ
ン
接
種
も
よ
う
や
く
始
ま
り
、早
く
収

束
に
向
か
う
こ
と
を
願
っ
て
お
り
ま
す
が
、ま
だ

ま
だ
予
断
は
許
さ
れ
な
い
状
況
が
続
い
て
お
り
ま

す
。私
ど
も
も
引
き
続
き
感
染
対
策
を
徹
底
し
て

い
つ
ま
で
も
皆
様
を
お
迎
え
出
来
ま
す
よ
う
、

し
っ
か
り
と
営
業
し
て
ま
い
り
ま
す
。

博
多
料
亭
稚
加
榮

代
表
取
締
役　

田
原
義
太
慶

昭和48年 福岡店に生け簀が設置された当時の写真

ご挨拶 1-2 P　W160×H230
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稚
加
榮
の
辛
子
明
太
子
は
お
客
様
の
声
か
ら

生
ま
れ
ま
し
た
。

　
「
博
多
の
名
物
を
料
亭
稚
加
榮
の
味
付
け
で

作
っ
て
み
て
欲
し
い
」そ
う
し
た
声
を
受
け
、初
代

調
理
長
が
だ
し
、唐
辛
子
、そ
し
て
明
太
子
の
原

料
す
べ
て
に
こ
だ
わ
り
、料
亭
ら
し
い
味
わ
い
を
追

い
求
め
ま
し
た
。

　

料
亭
の
技
が
感
じ
ら
れ
る「
だ
し
の
風
味
」、だ

し
の
味
を
邪
魔
せ
ず
ピ
リ
リ
と
舌
を
刺
激
す
る
程

よ
い
唐
辛
子
の「
辛
み
」、そ
し
て
真
子（
ま
こ
）が

持
つ
魚
卵
本
来
の
ツ
ブ
ツ
ブ
と
し
た「
粒
子
感
」。

稚
加
榮
の
辛
子
明
太
子
を
つ
く
る
う
え
で
、こ
の

三
つ
を
大
切
な
軸
と
し
て
、一つ
の
お
料
理
と
し
て

の
完
成
ま
で
試
行
錯
誤
を
重
ね
て
辛
子
明
太
子

は
出
来
上
が
り
ま
し
た
。

　

ま
た「
料
亭
で
お
料
理
を
お
出
し
す
る
時
と
同

じ
感
覚
で
」と
い
う
意
識
の
も
と
、漬
け
あ
が
り
の

選
別
や
容
器
へ
の
盛
り
付
け
か
ら
梱
包
に
至
る
ま

で
、お
客
様
の
お
手
元
に
届
い
た
と
き
料
亭
と
し

て
の
稚
加
榮
を
感
じ
て
い
た
だ
け
る
よ
う
、工
場

で
も
料
亭
と
お
な
じ
目
線
で
心
く
ば
り
を
念
頭
に

置
い
て
作
業
を
行
い
ま
す
。

　

弊
社
商
品
が
、大
切
な
方
へ
の
贈
り
物
や
食
卓

を
彩
る
一
助
に
な
る
こ
と
が
で
き
れ
ば
幸
い
で
す
。

詰
め
合
わ
せ
ギ
フ
ト

辛
子
明
太
子
と
当
料
亭
で
も
人
気
の
珍
味
を
詰
め
合
わ
せ
に
し
ま
し
た
。

ご
飯
の
お
供
に
、お
酒
の
お
つ
ま
み
な
ど
、ご
家
族
み
な
さ
ま
で
お
楽
し
み
頂
け
ま
す
。

辛子明太子・いか明太子

税込3,132円（本体価格2,900円）

内容量   / 辛子明太子(148g)・いか明太子(130g)
箱サイズ / 縦180×横252×高さ47mm

冷蔵14日

冷蔵14日

冷蔵14日

冷蔵14日

GA1

辛子明太子・いか明太子・かずのこ明太子

税込4,428円（本体価格4,100円）

内容量   / 辛子明太子(148g)・いか明太子(130g)・かずのこ明太子(130g)
箱サイズ / 縦224×横244×高さ47mm

GA3

辛子明太子・いか明太子・かずのこ明太子

税込5,508円（本体価格5,100円）

内容量   / 辛子明太子(222g)・いか明太子(130g)・かずのこ明太子(130g)
箱サイズ / 縦236×横272×高さ47mm

GA4

辛子明太子・いか明太子・かずのこ明太子

税込7,668円（本体価格7,100円）

内容量   / 辛子明太子(370g)・いか明太子(130g)・かずのこ明太子(130g)
箱サイズ / 縦240×横310×高さ47mm

GA5

人気
商品

博多料亭 稚加榮 福岡店
料理長 平山 克浩 一

粒
一
粒
に
感
じ
る「
活
き
」の
良
さ

こ
だ
わ
り
を
追
求
し
た
稚
加
榮
な
ら
で
は
の

「
料
亭
の
味
」を
ご
家
庭
に
お
届
け
し
ま
す
。

こだわり・詰め合わせギフト 3-4 P　W160×H230
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化
粧
箱
入
り

辛
子
明
太
子

ひ
と
つ
ひ
と
つ
丁
寧
に
料
理
人
が
仕
込
ん
だ
稚
加
榮
自
慢
の
辛
子
明
太
子
で
す
。

厳
し
い
基
準
に
基
づ
き
選
ば
れ
た
新
鮮
な
た
ら
こ
の
み
を
使
用
。

当
料
亭
の
出
汁
が
し
っ
か
り
と
効
い
て
い
ま
す
。

税込2,160円（本体価格2,000円）

内容量   / 辛子明太子(148g)
箱サイズ / 縦150×横115×高さ26mm

冷蔵14日

MA1

税込3,240円（本体価格3,000円）

内容量   / 辛子明太子(222g)
箱サイズ / 縦175×横137×高さ33mm

冷蔵14日

辛口辛子明太子MAH

税込3,456円（本体価格3,200円）

内容量   / 辛子明太子(222g)
箱サイズ / 縦175×横137×高さ33mm

冷蔵14日

冷蔵14日

昆布漬辛子めんたいこMAR

税込3,240円（本体価格3,000円）

内容量   / 辛子明太子(222g)
箱サイズ / 縦175×横137×高さ33mm

冷蔵14日

MA2

税込5,400円（本体価格5,000円）

内容量   / 辛子明太子(370g)
箱サイズ / 縦200×横159×高さ38mm

冷蔵14日

MA3

税込6,480円（本体価格6,000円）

内容量   / 辛子明太子(445g)
箱サイズ / 縦213×横168×高さ40mm

冷蔵14日

MA4

税込10,800円（本体価格10,000円）

内容量   / 辛子明太子(370g)×2箱
箱サイズ / 縦255×横200×高さ93mm

冷蔵14日

MA5

太もの明太子

税込3,780円（本体価格3,500円）
内容量 / 辛子明太子(280g[2本入])　箱サイズ / 縦215×横97×高さ40mm

MAL

こちらの包装にて
お届けいたします。

こちらの包装にて
お届けいたします。

こちらの包装にて
お届けいたします。

※化粧箱入りの明太子は、グラム数で合わせておりますので、写真と本数が異なる場合がございます。※化粧箱入りの明太子は、グラム数で合わせておりますので、写真と本数が異なる場合がございます。

辛口

昆布

こ
お

こ
お

辛子明太子  5-6 P　W160×H230
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ご
家
庭
向
け
商
品

ご
家
庭
向
け
と
い
っ
て
も
贈
答
用
の
明
太
子
と
全
く
同
じ
品
質
で
す
。

日
々
の
食
卓
で
お
召
し
上
が
り
や
す
い
よ
う
、商
品
を
取
り
揃
え
ま
し
た
。

明
太
子
珍
味

当
料
亭
で
も
大
変
人
気
の
珍
味
で
す
。

毎
日
の
食
卓
に
、お
酒
の
お
つ
ま
み
な
ど
、

ご
家
族
み
な
さ
ま
で
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

辛口

唐辛子
抜き

人気
商品

税込864円（本体価格800円）
内容量 / 100g冷蔵14日

つぶ出し辛子明太子TU

税込864円（本体価格800円）
内容量 / 100g冷蔵14日

辛口つぶ出し辛子明太子HTU

税込864円（本体価格800円）
内容量 / 100g冷蔵14日

お子さまめんたいこATU

税込972円（本体価格900円）

内容量   / 130g
箱サイズ / 縦95×横95×高さ49mm

冷蔵14日

いか明太子I

税込1,296円（本体価格1,200円）

内容量   / 130g
箱サイズ / 縦95×横95×高さ49mm

冷蔵14日

かずのこ明太子K

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 130g
箱サイズ / 縦95×横95×高さ49mm

冷蔵14日

つぶこT

税込1,404円（本体価格1,300円）
内容量 / 辛子明太子(130g)冷蔵14日

太もの明太切子H30

税込1,080円（本体価格1,000円）
内容量 / 辛子明太子(100g)冷蔵14日

お徳用 辛子明太子切子D10
(簡易容器入)

(簡易容器入)

税込1,944円（本体価格1,800円）
内容量 / 辛子明太子(200g)

徳用めんたいH40 (簡易容器入)

冷凍

ご家庭向け商品/珍味 7-8 P　W160×H230
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海
の
幸

旬
の
秋
刀
魚
や
鰯
に
辛
子
明
太
子
を
ま
る
ご
と
一
本
挟
み
込
み
ま
し
た
。

脂
の
乗
っ
た
魚
の
旨
味
と
明
太
子
が
織
り
な
す
絶
妙
な
味
を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

一
尾
ず
つ
腹
び
れ
を
取
り
、頭
を
落
と
し

ワ
タ
を
外
し
、背
開
き
に
し
て
骨
を
抜
く
。

そ
の
後
、骨
抜
き
を
使
っ
て
小
骨
を

一
本
一
本
き
れ
い
に
外
し
ま
す
。

こ
の
素
早
く
丁
寧
な
下
処
理
が
、

驚
く
ほ
ど
の
食
べ
や
す
さ
を
実
現
し
ま
す
。

食
感
に
伝
わ
る
手
間
の
数
々
。

職
人
の
手
で
丁
寧
に

小
骨
を
抜
き
ま
す
。

※包装紙でお包みしておりません。

腹びれがスッと抜けるのは新鮮な証拠。

一尾に一本挟んで調味液に漬け込みます。

背
開
き
し
た
魚
に
、粒
が
し
っ
か
り
し
た

小
ぶ
り
の
辛
子
明
太
子
を
使
用
。

脂
が
の
っ
た
魚
の
旨
味
、ほ
ろ
っ
と

ほ
ど
け
る
柔
ら
か
な
身
、辛
子
明
太
子
の

粒
が
弾
け
る
食
感
。

骨
を
気
に
せ
ず
美
味
し
く
味
わ
え
ま
す
。

ま
る
ご
と
一
本
を
味
わ
う
豪
快
さ
。

辛
子
明
太
子
を

ま
る
ご
と
一
本
挟
み
ま
す
。

人気
商品

※必ず焼いてお召し上がりください。　

税込2,592円（本体価格2,400円）

内容量 / 3尾入（270g）
サイズ  / 縦240×横165×高さ55mm

冷凍

いわしめんたいこIWS

※必ず温めてお召し上がりください。　

税込2,592円（本体価格2,400円）

内容量 / フィレ・3枚(260g)
サイズ  / 縦240×横165×高さ55mm

冷凍

焼さばめんたいYSM

※必ず焼いてお召し上がりください。　

税込2,592円（本体価格2,400円）

内容量 / 3尾入（330g）
サイズ  / 縦240×横165×高さ55mm

冷凍

さんまめんたいこSNS

税込864円（本体価格800円）

内容量 / 95g
サイズ  / 縦340×横150×高さ30mm

常温

THEさBAR（明太子風味）SBM

商品

海の幸 9-10 P　W160×H230
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和
牛
肉
ま
ん

和
牛
肉
ま
ん
が
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
。

包
子
は
よ
り
ふ
っ
く
ら
滑
ら
か
に
、

肉
餡
は
旨
味
が
凝
縮
さ
れ

さ
ら
に
ジ
ュ
ー
シ
ー
に
な
り
ま
し
た
。

※包装紙でお包みしておりません。

人気
商品

ふっくらとした包子の皮。
中身は細かく刻んだ和牛タップリの
稚加榮オリジナル肉まんです。

し
ゅ
う
ま
い

た
っ
ぷ
り
の
明
太
子
と

ス
ケ
ト
ウ
ダ
ラ
の
す
り
身
を
使
っ
た

ま
さ
に
親
子
し
ゅ
う
ま
い
で
す
。

ふっくらとした食感と辛子明太子のピリッとした
味わいがマッチした一品です。

「明太しゅうまい」にいかを加えたのが「明太いかしゅうまい」です。
いかの歯ごたえ、辛子明太子の風味が追いかけてくる一品です。

九州福岡
おみやげグランプリ

食品部門
受賞

税込1,620円（本体価格1,500円）

内容量   / 5個入(350g)
箱サイズ / 縦230×横88×高さ85mm

冷凍

和牛肉まんGM

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量 / 8個入(280g)
サイズ / 縦220×横125×高さ40mm

冷凍

明太しゅうまいMS

税込1,512円（本体価格1,400円）

内容量 / 8個入(280g)
サイズ / 縦220×横125×高さ40mm

冷凍

明太いかしゅうまいMIS

肉まん/しゅうまい 11-12 P　W160×H230
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稚
加
榮
こ
だ
わ
り
の
逸
品

料
亭
な
ら
で
は
の
こ
だ
わ
り
を

ご
家
庭
で
お
気
軽
に
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

※化学調味料・保存料は使用しておりません。

料亭のだし

税込1,620円（本体価格1,500円）
内容量 / 8g×22袋入

税込3,240円（本体価格3,000円）

内容量   / （8g×22袋入）×2セット
箱サイズ / 縦262×横223×高さ47mm

鰹本枯節、焼きあご、羅臼昆布などで
贅沢に作り上げた天然だし。

柔らかく、高い香りと深い味わいの
一番摘み有明海苔と辛子明太子を
ひとつにしました。

常温

RD

RD2

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 8切×8枚×4袋(全型4枚分)
箱サイズ / 縦290×横115×高さ40mm

常温

辛子明太子のりN

税込864円（本体価格800円）

内容量   / 140g
サイズ 　/ 縦64×横64×高さ80mm

常温

明太海苔（生海苔佃煮）MNT

香り高い上質のだいだい果汁を
たっぷりと使ったぽん酢。

税込864円（本体価格800円）
内容量 / 300ml

ぽん酢P

料亭の味を見事に引き立てる本格手作りのさしみ醤油。
醸造した醤油にかつおを加え、風味豊かに仕上げた
稚加榮オリジナル醤油(通称:土佐醤油)。

福岡を代表する有明海の生海苔と特産品の辛子明太子を
一緒にした、ごはんが美味しく楽しめる一品。

税込432円（本体価格400円）

内容量   / 100g
サイズ 　/ 縦180×横130×高さ10mm

常温

常温

常温

料亭の明太高菜TKN

福岡県瀬高町の契約農家で作られた
高菜に辛子明太子をブレンド。
料亭の味付けで仕上げました。

税込540円（本体価格500円）
内容量 / 200ml

さしみ醤油S

新商品

新商品

稚加榮こだわりの逸品 13-14 P　W160×H230
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料
亭
の
混
ぜ
ご
飯

※未成年者に対しては、酒類の販売はいたしておりません。

税込864円（本体価格800円）

内容量   / 70g・一合用
箱サイズ / 縦160×横110mm

常温

料亭のあさりめしAG

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 45g・一合用
箱サイズ / 縦160×横110mm

常温

料亭のうにめしUG

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 56g・一合用
箱サイズ / 縦160×横110mm

常温

料亭のふぐめしFG

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 62g・一合用
箱サイズ / 縦160×横110mm

常温

料亭の鯛めしTG

アルコール度数：15度以上16度未満

山田錦100％。
福岡のお酒らしいしっかりとしたコクのある味わいの中に
爽やかな吟醸香が香ります。

税込4,400円（本体価格4,000円）
内容量  / 720ml

冷蔵

純米吟醸 稚加榮JC

料
亭
こ
だ
わ
り
の
お
酒

料亭の味をお気軽に－
稚加榮でも人気のうに御飯や風味豊かな鯛めし、さっぱりとした中
にも旨味を感じるふぐめし、そして滋味溢れるあさりめし。料理長が
試行錯誤し研究を重ね、お店で食べたあの味を再現いたしました。
炊きたての御飯一合に混ぜるだけで簡単に料亭の味が楽しめます。

料
理
の
味
と
一
体
と
な
っ
て

食
事
を
演
出
し
て
い
く
。

そ
ん
な
お
酒
を
目
指
し
ま
し
た
。

新商品 新商品

新商品 新商品

新商品

ご飯のもと/お酒 15-16 P　W160×H230
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料亭、日本料理、伝統、、、その枠を超えていく挑戦。
挑戦、進化をやめないこと。

「稚加榮さんが作ったものなら、きっと美味しいね。」
そんなお声をかけてくださるお客様の信頼と期待を超えていきたい。
そんな想いを込めて、稚加榮Beyond(ビヨンド)は誕生しました。

　
「B

eyond

＝
〜
を
超
え
て
」が
表
す
よ
う

に
、こ
こ
で
は
美
味
し
い
も
の
を
生
み
出
す
の

に
、食
の
ジ
ャ
ン
ル
を
超
え
、和
食
や
和
の
食
材

に
縛
ら
れ
る
こ
と
は
な
い
柔
軟
な
発
想
で
、ま

ず
は
生
み
出
す
側
が
ワ
ク
ワ
ク
す
る
も
の
を
目

指
し
ま
し
た
。

自
分
が
好
き
な
お
店
や
ブ
ラ
ン
ド
で
、新
商
品

を
目
に
し
た
時
の
ワ
ク
ワ
ク
感
。

さ
ら
に
そ
れ
が
自
分
の
好
み
だ
っ
た
り
、人
に
教

え
た
く
な
る
よ
う
な
美
味
し
さ
。

大
切
な
人
に
、気
張
ら
ず
日
頃
の
感
謝
を
伝
え

る
ち
ょ
っ
と
し
た
プ
レ
ゼ
ン
ト
。

そ
れ
を
渡
す
ま
で
の
、喜
ん
で
く
れ
る
姿
を
想

像
す
る
暖
か
い
時
間
。

そ
ん
な
日
常
の
ち
ょ
っ
と
し
た
幸
せ
な
瞬
間
に

寄
り
添
う
こ
と
が
出
来
た
ら
。

　

企
画
会
議
で
は
、若
い
社
員
も
自
由
に
発
想

を
共
有
し
て
、新
商
品
を
考
え
て
い
き
ま
す
。今

ど
ん
な
も
の
に
は
ま
っ
て
い
る
か
、こ
ん
な
場
面

で
こ
ん
な
商
品
が
あ
っ
た
ら
い
い
な
、誰
に
食
べ

さ
せ
た
い
、絶
対
こ
の
組
み
合
わ
せ
は
美
味
し
い

は
ず…

　

と
り
と
め
の
な
い
よ
う
な
会
話
の
中
か
ら
、み

ん
な
の
頭
の
中
に
イ
メ
ー
ジ
が
す
っ
と
湧
く
瞬

間
を
見
逃
さ
ず
つ
か
ま
え
る
。

　

そ
う
し
た
イ
メ
ー
ジ
を
形
に
す
る
た
め
、新

商
品
開
発
は
調
理
長
も
交
え
て
料
理
会
議
と

同
じ
ス
タ
ン
ス
で
行
い
ま
す
。味
の
追
及
を
、全

員
が
納
得
で
き
る
ま
で
試
作
、調
整
を
繰
り
返

し
、料
亭
で
追
及
し
て
い
る
料
理
の
完
成
度
を

商
品
に
も
同
じ
よ
う
に
求
め
て
い
き
ま
す
。そ
れ

が
創
業
以
来
、守
り
続
け
て
き
た
稚
加
榮
の
や

り
方
で
す
。そ
の
信
念
の
継
承
が
、お
客
様
と
の

信
頼
関
係
を
築
く
と
信
じ
て
私
た
ち
は
こ
の
ブ

ラ
ン
ド
を
育
て
て
い
こ
う
と
思
い
ま
す
。

　

新
し
い
稚
加
榮
の
カ
タ
チ
を
皆
様
に
お
届
け

い
た
し
ま
す
。

生地には福岡県産の小麦粉、トッピングには
4種類のチーズ・3種類のキノコとイタリア産
黒トリュフ・稚加榮の明太クリームチーズを
使い薫り高く仕上げました。

税込1,296円（本体価格1,200円）
内容量 / 1枚(310g)　サイズ / 直径22㎝

冷凍

トリュフとキノコの
明太チーズピザPMC

稚加榮の明太クリームチーズを
ふんだんに使った、クリームコロッケです。

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 280g(70g×4個)
箱サイズ / 縦175×横175×高さ40mm

冷凍

明太クリームチーズコロッケMCC

明太子とクリームチーズの競演。
和食の料理人が調合した
稚加榮オリジナルレシピ。
パンや野菜、パスタにもどうぞ。

税込864円（本体価格800円）
内容量   / 90g

冷蔵

明太クリームチーズCTU

自慢の辛子明太子をそのままに、新鮮なえびを
たっぷりと使い、濃厚なチーズを挟みました。

税込1,080円（本体価格1,000円）

内容量   / 8枚
箱サイズ / 縦125×横173×高さ45mm

常温

明太子チーズサンドZMH

辛口明太子チーズサンドZHH

稚加榮Beyond 17-18 P　W160×H230



◆材料(1人前)

・食パン…3枚
・明太クリームチーズ…50ｇ
・レタス…2枚
・ワサビマヨネーズ(市販のマヨネーズ3：ワサビ1)

【魚コロッケ】
・じゃがいも(茹でたもの）…40ｇ
・魚すり身(白身）…50ｇ
・海老又はいか…お好みの量
・小麦粉…適量
・玉子…適量
・パン粉…適量
・油…適量

【料亭のだし玉子焼】
・料亭のだし(粉末)…大匙1/2杯
・玉子…３ヶ
・水…大匙3杯
・酒…大匙2杯
・みりん…大匙1杯
・砂糖…小匙1杯
・薄口しょうゆ…大匙1杯
・油…適量

◆作り方

【魚コロッケ】
① ボールに茹でたじゃがいも・魚すり身・細かく切った
 　いか又は海老を入れて混ぜる。
② 食パンのサイズに合うよう成形し、小麦粉をまぶし玉子に
　 くぐらせパン粉を付ける。
③ ②を160℃～180℃の油できつね色になるまで揚げる。

【料亭のだし玉子焼】
① ボウルに玉子、水、酒、みりん、砂糖、薄口しょうゆ、
 　料亭のだしを入れて混ぜる。
② 出汁巻き用のフライパンに油をひいて、お玉１杯の①を
　 いれて玉子が半熟に固まったら巻く。
　 卵液がなくなるまで同様に繰り返す。

① 食パンにワサビマヨネーズを塗り、魚コロッケを上に
 　置きワサビマヨネーズを塗る。
② ①にレタスをひき、食パンを挟み、その上に
 　玉子焼きを置く。
③ ②に明太クリームチーズを塗り、レタスをひいて
 　食パンではさむ。

レシピに使用した商品はこちら

レシピに使用した商品はこちら

明太サンド

1920

稚
加
榮
の
料
理
人
が
考
案
し
た
料
亭
レ
シ
ピ
を

ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。

ご
自
宅
で
簡
単
に
で
き
る
の
で
是
非
、お
試
し
く
だ
さ
い
。

稚
加
榮
の
料
理
人
が
考
案
し
た
料
亭
レ
シ
ピ
を

ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。

ご
自
宅
で
簡
単
に
で
き
る
の
で
是
非
、お
試
し
く
だ
さ
い
。

博
多
料
亭
稚
加
榮
の

博
多
料
亭
稚
加
榮
の

料
亭
レ
シ
ピ

料
亭
レ
シ
ピ

◆材料(2人前)

・料亭のだし…1袋
・水…400cc
・市販ホワイトソース…65ｇ
・明太クリームチーズ…30ｇ
・生クリーム…小匙2杯
・海老といか…お好みの量
・白ワイン…小匙4杯
・バター…8ｇ
・じゃがいも(茹でたもの）…２ヶ
・ブロッコリー(茹でたもの）…２ヶ
※野菜はお好みで

◆作り方

① 沸騰した水にだしを入れて、1分～2分煮出す。
② 鍋にバターをひいて、海老、いか、白ワインを入れて火を通す。
③ ②に①とホワイトソースを加え、2分～3分煮て火から下ろす。
④ ③に明太子クリームチーズと生クリームを加え、お好みの味に整える。
⑤ グラタン皿にじゃがいも、ブロッコリー、④を盛り付け、
　 160℃～180℃のオーブンで8分焼く。

明太クリームチーズ
グラタン

料亭のだし 明太クリームチーズ
CTURD

料亭のだし
RD

レシピに使用した商品はこちら

料亭のだし 明太クリームチーズ
CTURD

◆材料(3～4人前)

・大根
・姫人参
・セロリ
・きゅうり
・トマト
・パプリカ
・新玉ねぎ
※お好みの野菜で可能

・ブラックペッパー(ホール)…少々
・スライスレモン…1/4ヶ

【調味液】
・料亭のだし…1袋
・水…350cc
・酢…170cc
・砂糖…80ｇ
・みりん…小匙5杯
・薄口しょうゆ…小匙5杯
・塩…少々
・鷹の爪…1本

◆作り方

① 野菜を食べやすい大きさに切る。
② 調味液の材料を鍋に入れて、弱火で加熱し
 　沸騰直前に火から下ろし冷ます。
③ ②に①とブラックペッパー、スライスレモンを
 　入れる。

夏野菜の
和風ピクルス

2020冬 季刊誌　レシピ 19-20 P　W160×H230
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料
亭
だ
よ
り

季
節
の
お
す
す
め

前菜

料
亭
だ

料
亭
だ
よ
り

こち活造り
焼霜・洗い
盛夏に美味しい白身のコ
チを3つの手法でお刺身
にしております。爽やかな
旨味ひろがる特製の芽か
ぶ梅肉ダレでお召し上が
りください。

鱚と夏野菜の
天麩羅盛合わせ
ゴーヤ・アスパラ・トウモロコ
シなどの夏野菜と新鮮な鱚
をさっくりと。

糸島牛の
冷やしゃぶと
糸島野菜
糸島の自然豊かな環境で
のびのびと育てられた素材
の贅沢な組み合わせ。

穴子のせいろ蒸し　穴子丼
生簀からあげられた活き穴子を手早くさばき、蒸し上げます。
ホワホワの食感は活きものならでは。穴子から煮出したタレで食べる穴子丼も絶品です。

夏の贅沢前菜盛り（祝肴入り）
椀物
南瓜すり流し

お造り
3種盛合せ(特大車海老おどり
／生鮪中とろ／鯛松皮造り)

蓋物
甘鯛ずんだ蒸し／枝豆・紅白千代結び

洋皿
牛煮込み 自家製デミグラスソース
フォアグラパイを添えて

揚物
太刀魚 市松揚げ

御飯
鯛めし

止椀
蓴菜の赤だし

甘味　
抹茶ムース／マンゴーゼリー
／フルーツ三種盛合わせ

季
節
に
合
わ
せ
た
そ
の
時
期
限
定
の
お
料
理
の
数
々
。

博
多
の
旬
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

料
亭
で
好
評
の「
贅
沢
会
席
」。

コ
ン
セ
プ
ト
は『
美
味
し
い
物
を
少
し
づ
つ
』。

調
理
人
が
技
に
挑
み
、新
し
い
作
品
を
創
作
す
る
よ
う
に
考
案
さ

れ
た
、和
食
の
奥
行
き
を
感
じ
ら
れ
る
会
席
料
理
で
す
。ご
予
約
に

併
せ
て
じ
っ
く
り
と
丁
寧
に
手
間
暇
か
け
た
お
料
理
の
数
々
、こ
の

機
会
に
是
非
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

※
ご
予
約
は
前
日
ま
で
。当
日
の
受
付
は
承
っ
て
お
り
ま
せ
ん
。ご
了
承
く
だ
さ
い
ま
せ
。

60周年記念
夏の贅沢会席

料亭だより 21-22 P　W160×H230
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宅
配
料
理

24

宅
配
料
理

嘉
栄
の
ご
案
内

料
亭
の
味
を
ご
家
庭
へ
お
届
け
い
た
し
ま
す
。

特
別
な
ひ
と
と
き
を
彩
る
真
心
の
お
も
て
な
し
。

水
炊
き
を
ご
家
庭
に
て
是
非
、ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

3人前

8,640円(送料・税込)
8,000円(本体価格)

ご注文はお電話、または、ファックスのみとなっております。全国配送承っております。
メールでのご予約、オンラインでのご注文は承っておりません。ご了承ください。

※ご注文は、ご希望到着日の5日前までにお願いします。　※天候、災害、交通事故などやむを得ない理由で延着する場合がございます。
※生鮮品のため、再配達は出来ませんので、ご注意願います。　※季節によって内容が変わる場合がございます。
※離島、一部地域発送不可です。詳しくは上記お電話にてお問い合わせください。

ご注文・お問い合わせはこちらから

ご注文受付時間 / 午前11時～午後9時
0120-580-081 092-741-0681

お電話によるご注文 FAXによるご注文

ねぎま鍋
宅配セット

めかじき

知る人ぞ知る旨味の詰まった天然めかじきの腹身。
二種類のねぎ、料亭のだしと炊き込んで。

3人前

14,040円(送料・税込)
13,000円(本体価格)

水炊き
宅配セット

鶏独特の旨味を引き出すように料亭独自の調理方法で作られた
水炊きセットを、ぜひご家庭でお召し上がりください。

料
亭
だ
よ
り

ラ
ン
チ
の
ご
案
内

「
料
亭
の
味
を
親
し
み
や
す
く
」

稚
加
榮
福
岡
店
の
ラ
ン
チ
を

是
非
、ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

※ランチのご利用につきまして、ご予約を承っておりません。
　ランチの提供数に限りがございます。売り切れ次第、終了とさせて頂きます。ご了承くださいませ。

お得なランチ回数券も販売中です。
11枚綴り 19,800円(税込)
博多料亭稚加榮 福岡店にてお買い求め頂けます。

お値段 1,980円(税込)
ランチ営業時間：11時30分～15時(L.O. 14時)

当
料
亭
の
ラ
ン
チ
は
先
代
会
長
の「
料
亭
を
親
し
み
や
す
く
」の
構
想
か

ら
、福
岡
店
の
生
け
簀
を
増
築
し
た
昭
和
48
年
よ
り
始
ま
り
ま
し
た
。

開
始
以
降
多
数
の
お
客
様
か
ら
ご
好
評
頂
き
、お
か
げ
さ
ま
で
40
年
以

上
ラ
ン
チ
営
業
を
行
っ
て
参
り
ま
し
た
。

新
鮮
な
お
刺
身
三
点
盛
り
や
揚
げ
た
て
で
お
出
し
す
る
天
ぷ
ら
、風
味

豊
か
な
渡
り
蟹
の
お
味
噌
汁
な
ど
な
ど
、稚
加
榮
の
技
が
詰
ま
っ
た
お

膳
で
御
座
い
ま
す
。人
気
の

チ
ュ
ー
ブ
明
太
子
は
、今
の
時

期
は
小
鉢
で
ご
提
供
し
て
お

り
ま
す
。お
か
わ
り
の
際
は

お
気
軽
に
お
申
し
付
け
く
だ

さ
い
。

　

昨
年
よ
り
お
客
様
同
士
が

十
分
に
距
離
を
取
れ
る
よ
う

お
席
の
間
隔
を
空
け
、仕
切
り

板
な
ど
を
設
置
し
て
感
染
症

対
策
に
努
め
て
、皆
様
の
お
越

し
を
お
待
ち
し
て
お
り
ま
す
。

嘉栄 23-24 P　W160×H230



　「九州と言えばイカが旨い」と各地から評判を集める福岡でも代表的な海の幸であ

るイカ。活きたイカを素早くさばき、まだ身が動いているうちに食べる刺身は絶品であ

る。中でも福岡ではケンサキイカ・アオリイカ・ヤリイカが三大活きイカとして代表的だ。

しかし、福岡県民にはケンサキイカという名は聞き慣れない。ややこしいが、福岡では

ケンサキイカを“やりいか”と呼び、ヤリイカを“ささいか”と呼んでいる。またアオリイカ

はその名でも呼ばれるが、“みずいか”と呼ばれることも多い。

　こうした混乱が起きるのは和名と地方名がごっちゃになっているからだ。生物を表す

名称として代表的なものに「学名」があるが、学名は国際的に定まった厳密な定義と

ルールがあり、一つの種に様 な々名が付くことは認められない。しかし、和名は生物的

な呼称であり主流の学派が定める「標準和名」というものがあるが、学名と違って厳密

なルールや定義がなく、慣習的なもので付けられることが多い。よって、一つの種にい

くつもの名前が付いてしまう場合がある。さらに地方によって「地方名」というものがあ

り、その名の通りある地域ではそちらの方が一般的な名称になってしまうことも多い。食

品の正確な表記やトレーサビリティが望まれる昨今だが、さすがに正確を期するとは

いえ食材に学名を表記することは現実的ではないだろうから、地方に出かけて海産

物を注文するときはその地域の地方名を知っておけば混乱は少なくなる。

　さて、福岡では“やりいか”と呼ばれるケンサキイカであるが、時期によってかなり体

型が変わり通常タイプのゴトウイカ型、小型のメヒカリイカ型、ずんぐりとしたブドウイカ

型の三タイプが知られる。特に寒い時期に獲れるブドウイカ型は漁師からも「ぶどい

か」（太いイカの意）と呼ばれ、身が厚くボリューム感があって非常に美味に感じる。

　今でこそ福岡市内ではイカを泳がせる生簀を良く目にするが、稚加榮が活イカを扱

いだした当時は「イカは死ぬもの」として呼子の漁師などからも馬鹿にされたようだ。し

かし当初はそうとう損失もあったようだが、運搬技術の模索（輸送用の生簀を真っ暗

にして運ぶとイカが壁に激突せずダメージを少なく出来る）と濾過システムの構築に

尽力した先代の功績で稚加榮では常に活きたイカを仕入れて売ることができ、他の

店も追随してイカを仕入れる環境が出来上がった。ただし、さすがに九州から関東圏

まで運ぶことはいまだ容易ではなく、九州のイカブランドはその扱いの難しさによって

保たれていると言えるだろう。

田原義太慶
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ケンサキイカ
動物界　軟体動物門　頭足綱　閉眼目ヤリイカ科ケンサキイカ属
学名：Uroteuthis edulis
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稚加榮本舗
午前10：00～午後7：00 （休日は正月のみ）営業時間

〒810-0041 福岡市中央区大名2-2-19住 所

博多阪急店 地下1F
午前10時～午後8時

〒812-0012 福岡県福岡市博多区中央街1-1住 所

営業時間

092-461-1381(代)TEL

博多駅デイトス  みやげもん市場

午前8時～午後9時

〒812-0012
福岡県福岡市博多区博多駅中央街1-1
博多うち川内

住 所

営業時間

092-441-5039TEL

福岡三越  地下2階 食料品売り場

午前10時～午後8時

〒810-0001
福岡県福岡市中央区天神2-1-1

住 所

営業時間

092-724-3111(代)TEL

岩田屋本館  地下1階 食料品売り場

午前10時～午後8時

〒810-0001
福岡県福岡市中央区天神2-5-35

住 所

営業時間

092-721-1111(代)TEL

大丸福岡  本館地下2階 食料品売り場

午前10時～午後8時

〒810-8717
福岡県福岡市中央区天神1-4-1

住 所

営業時間

092-712-8181(代)TEL

小倉井筒屋  本館地下1階　明太子売場

午前10時～午後7時

〒802-8511
福岡県北九州市小倉北区船場町1-1

住 所

営業時間

093-522-3111(代)TEL

太宰府 仁若屋 太宰府天満宮参道
不定休 ※店舗へ直接お問い合わせください。

〒818-0117
福岡県太宰府市宰府3-2-45

住 所

営業日

092-922-4505TEL

北九州空港  ターミナルビル2階 井筒屋店内

午前7時～午後7時30分

〒800-0306 福岡県北九州市小倉南区空港北町6

※新型コロナウイルス感染症拡大防止に伴い、営業時間短縮・臨時休業の場合がございます。予めご了承ください。

住 所

営業時間

093-475-0102TEL

福岡空港店 国内線 旅客ターミナルビル2階
午前8時～午後8時
※減便により、時間短縮で営業しております。

〒812-0003
福岡県福岡市博多区下臼井778‐1

住 所

営業時間

092-623-3082(代)TEL

商品のお問い合わせ・ご注文はP29をご覧ください。

8

7 6

取り扱い店舗のご案内 27-28 P　W160×H230



2930

ご
注
文
方
法

お
支
払
い
方
法

配
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金
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覧
表
（
ク
ー
ル
）

受付時間 〈月～土曜日〉午前9:00～午後5:00
※日曜・祝日・正月を除く
左記フリーダイヤルまでご連絡ください。

必要事項をご記入の上、
左記フリーファックスまで送信してください。

上記アドレスまたは右記QRコードにアクセスしてください。
ホームページからもご注文いただけます。

食品という商品の性質上、お届け先の住所不明や長期不在の場合、ご依頼主様にご返送させていただきます。
また、再発送する際は別途料金がかかることがございます。予めご了承ください。
発送の際は、天候不良等の影響でお届け日やお時間が延着する場合がございます。

弊社では資源ごみの削減、環境負担低減の取り組みとしてご希望の方のみ袋を同封いたします。
必要最小限でのご注文下さいますよう、ご理解とご協力のほどよろしくお願い申し上げます。

レジ袋・紙袋の有料化についてのお願い

※WEBでのご注文は発送にお時間をいただく場合がございます。
　お急ぎの際はお電話にてお願いいたします。

TEL

クレジット
カード

0120-174487
FAX 0120-745945
HP

発送について

商品について

https://chikae.co.jp/ec/

カード会社から承認がとれ次第、商品発送手続きを開始いたします。

代金
引き換え

■ご利用可能カード会社

ご依頼主とお届け先が同じ場合のみ可能となります。
商品到着時に、その場で総料金を配達の者にお支払いください。

銀行振込
当社口座への入金が確認でき次第、商品発送手続きを開始いたします。

■指定振込銀行口座
　西日本シティ銀行 大名支店/普通預金口座 1768164番
　三井住友銀行 福岡支店/普通預金口座  899724番

■振込口座名義：(株)稚加榮本舗　［（カ）チカエホンポ］

※代引手数料がかかります。

※手数料は一切不要です。

※振込手数料はお客様ご負担となります。
※ATMからもお振込いただけます。
※ご注文後、弊社からの支払い金額のご連絡ののちお振り込みの手続きをお願いします。

の
し
の
ご
案
内

※名入れ不可 ＜短冊のしの貼付け例＞

商品名 商品記号 商品名 商品記号 商品名 商品記号

の
し
不
可
商
品

環境保護の為、
短冊（簡易）のしを推奨しております。

辛子明太子切子

太もの明太切子

徳用めんたい

つぶ出し辛子明太子

お子さまめんたいこ

辛口つぶ出し辛子明太子

明太クリームチーズ

いか明太子

かずのこ明太子

D１０

H30

H40

TU

ATU

HTU

CTU

Ｉ

Ｋ

Ｔ

SBM

RD

Ｐ

S

MNT

TKN

AG

UG

FG

TG

JC

IMO

PMC

MCC

ZMH

ZHH

つぶこ

THEさBAR

料亭のだし

ぽん酢

さしみ醤油

明太海苔

料亭の明太高菜

料亭のあさりめし

料亭のうにめし

料亭のふぐめし

料亭の鯛めし

純米吟醸 稚加榮

特別限定芋焼酎稚加榮

明太チーズピザ

明太クリームチーズコロッケ

明太子チーズサンド

辛口明太子チーズサンド

商品重量一律発送地域

北海道 2,420

東北 青森　秋田　岩手　山形　宮城　福島 1,350

関東・信越 東京　神奈川　埼玉　千葉　群馬　栃木　茨城　山梨　長野　新潟 1,210

北陸・中部 石川　富山　福井　愛知　岐阜　三重　静岡 1,080

関西 兵庫　京都　大阪　滋賀　奈良　和歌山 1,010

中国 鳥取　島根　広島　岡山　山口 950

四国 愛媛　香川　徳島　高知 1,010

九州
佐賀　長崎　熊本　大分　宮崎　鹿児島 950

福岡（福岡市内を含む） 900

沖縄 2,090

税込価格（単位・円） 令和3年6月現在

※発送の際、配送料金は別途必要となります。
※発送する商品の総重量に関わらず、地域一律で送料計算を行います。
※常温商品のみ発送の場合は、上記料金より330円差し引いた金額の請求となります。
※到着日の目安：北海道、東北、関東・信越、北陸・中部、四国、沖縄は発送から約2～3日でお届けいたします。
　　　　　　　 関西、中国、九州は発送から約1～2日でお届けいたします。
※離島への発送につきましては、一部配送できない地域がありますので、事前にお問い合わせください。
※取扱店によって送料が異なる場合がございます。

お届け先1箇所につき30,000円（税別）以上で送料無料とさせて頂きます。

・賞味期限につきましては、それぞれのパッケージに記載いたしておりますので、ご確認ください。
・辛子明太子の本数につきましては、グラム数で合わせておりますので、写真と本数が異なる場合がございます。
・「のし」がご入用の際は、お問い合わせください。
・商品、配送料金などにつきましては、予告なく変更になる場合がございます。

マークの商品は冷蔵保存です。マークの商品は冷凍保存です。 マークの商品は常温保存です。冷凍 常温冷蔵
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博多料亭 稚加榮 福岡店

https://chikae.co.jp/

カウンター

お座敷（要予約）

[昼の部]午前11：30～午後3：00(L.O. 午後2時)
[夜の部]午後5：00～午後10：00(L.O. 午後9時)
月～日：午前11：30～午後10：00(L.O. 午後9時)

〒810-0041 福岡市中央区大名2-2-17

営業時間

住 所

092-721-4624電話番号 092-721-6438FAX

稚加榮 小倉店

https://www.chikae-kokura.com/

COPYRIGHT © HAKATA RYOTEI CHIKAE ALL RIGHTS RESERVED.

カウンター

お座敷（要予約）

月～金：午後5：00～午後10：00(L.O. 午後9時15分)
土日祝：午前11：30～午後10：00(L.O. 午後9時15分)
月～日：午前11：30～午後10：00(L.O. 午後9時15分)

〒802-0005 北九州市小倉北区堺町1-4-26

営業時間

住 所

093-541-0791電話番号 093-522-1652FAX

稚加榮本舗

https://chikae.co.jp/ec/

午前10：00～午後7：00 （休日は正月のみ）

〒810-0041 福岡市中央区大名2-2-19住 所

営業時間

月～土：午前9：00～午後5：00 （日曜・祝日・正月を除く）電話受付

0120-174487電話番号 0120-745945FAX

裏表紙　W160×H230
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