
【規格】10㎏/cs

【セールスポイント】

2025年 vol.01

 《 姫鯛ﾌｨｰﾚ(皮付・骨取り) 800/1200 》

【使用材料】姫鯛(ﾍﾞﾄﾅﾑ産)

鮮度の良い姫鯛を骨取り加工致しました。
熱を加えても、締みにくいのが特徴です。
焼き物・ﾌﾗｲ・煮付け・ﾑﾆｴﾙ等、様々なﾒﾆｭｰに
ご利用いただけます｡
西京漬け等の漬け魚としても、好評です。

皮あり・小骨なし・腹骨なし

素材

CD-27168

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

姫鯛

＜調理例：姫鯛のﾌﾘｯﾄ＞

＜調理例：春野菜と姫鯛のﾑﾆｴﾙ＞

＜調理例：姫鯛の酒蒸し＞

『姫鯛 』

「鯛」とつく名前の魚種では、身質・色目が最も真鯛に近い為、

真鯛の代用としても人気です。



【規格】500g×20P 【規格】500g×20P

【セールスポイント】 【セールスポイント】
身は水分を多く含み、熱を加えると柔らかくなるのが特徴の、
ﾚﾝｺﾀﾞｲを尾付きﾌｨﾚに加工しました。
焼き物・揚げ物に最適です。

ﾍﾞﾄﾅﾑで水揚げされた小型のｶﾞｻﾞﾐｶﾞﾆ(＝渡り蟹)の、甲羅・
ﾊｻﾐ・わたを1尾ずつ丁寧に取り除き、粉付け加工しました。
そのまま揚げて、ｻｸｻｸと美味しくいただけます。

2025年 vol.02

《 ﾚﾝｺﾀﾞｲ尾付きﾌｨｰﾚ 500g/20尾 》 《 ｸﾘｽﾋﾟｰｸﾗﾌﾞ粉付き(4-8g）500g 》

【使用材料】ｷﾀﾞｲ（別名：ﾚﾝｺﾀﾞｲ、国産or韓国産） 【使用材料】ｶﾞｻﾞﾐｶﾞﾆ(ﾍﾞﾄﾅﾑ産)、でん粉、小麦粉 他 素材

CD-27391

素材

CD-27390

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

蝤蛑
ｶﾞｻﾞﾐ

＜調理例＞＜調理例：ﾚﾝｺ鯛の天ぷら＞

黄鯛、連子鯛

約14㎝

＜調理例：ﾚﾝｺ鯛のﾌﾗｲ＞

約7.5㎝



【規格】1kg×6P×2合 【規格】10枚×10B

【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.03

【使用材料】ｱｵﾒｴｿ(別名：ﾒﾋｶﾘ、愛知県産) 【使用材料】ｱｶｼﾀﾋﾗﾒ(ﾍﾞﾄﾅﾑ産)

《 国産ﾒﾋｶﾘ･ﾄﾞﾚｽ(大) 1㎏/約65尾 》 《 舌平目ﾎﾟｰｼｮﾝﾌｨｰﾚ 80g/10枚入 》

愛知県蒲郡で水揚げされたﾒﾋｶﾘを、新鮮な内に
頭と内蔵を丁寧に取り除き、IQF凍結しました。
淡泊な味とふんわりとした食感で、まるごと
食べることが出来ます。
焼き物、揚げ物などでお召し上がりください。

ﾍﾞﾄﾅﾑで水揚げされた舌平目を、鮮度の良い状態で
工場に搬入し、ﾌｨﾚ加工した後、製品に厚みを持たす為、
ﾐﾙﾌｨｰﾕの様にﾌｨﾚを重ね合わせﾎﾟｰｼｮﾝ形状に仕上げました。
結着材や添加物を使用していない為、安心してお使い
頂けます。
手間のかかる下処理が必要ありません。
身質はふわっとした食感の白身なので、色々なｿｰｽに合い、
様々なﾒﾆｭｰでお使いいただけます。

素材

CD-19242

素材

CD-27392

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

愛知県

牛の舌、舌平目

＜調理例：舌平目のﾎﾟｰﾋﾟｴｯﾄ＞＜調理例：舌平目のﾌﾗｲ＞＜調理例：ﾒﾋｶﾘの唐揚げ＞

青眼魚、目光



【規格】300g(20切)×40P 【規格】100g×30P×2合 【規格】500g✕20P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.04

【使用材料】鮭(ｶﾗﾌﾄﾏｽ) 【使用材料】蛤、醤油、発酵調味料 他 【使用材料】もずく(沖縄県産)

骨取り済の切り身です。
無塩ですので、様々な料理に使用
できます。

約W7.5×L3×H1cm/切

旬の時期に漁獲した大型の蛤を、
開き加工を施した煮蛤です。
ふっくらとした食感に仕上げました。
IQF(ﾊﾞﾗ)冷凍で便利です。

沖縄県産もずくを塩抜きし、20gの
ﾎﾟｰｼｮﾝにしてIQF(ﾊﾞﾗ)凍結しました。
形・重量が揃っており、計量の手間が
省け、使い勝手の良い商品です。

約W4✕L5.5×H1cm/個

《 鮭切り身 15g/20切入 》 《 はまぐり開き(味付) M 10枚/100g 》 《 洗いもずく IQF 20g/25入 》

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜調理例：もずくの天ぷら＞

＜調理例：舌平目のﾎﾟｰﾋﾟｴｯﾄ＞＜調理例：舌平目のﾌﾗｲ＞＜調理例：ﾒﾋｶﾘの唐揚げ＞

＜調理例：煮蛤の握り寿司＞

素材

CD-27405

素材

CD-27394

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

素材

CD-68987

＜調理例：石狩鍋＞

＜調理例：鮭の塩焼き(松花堂弁当)＞ ＜調理例：もずくの三杯酢和え)＞

沖縄県

約6㎝

約4㎝



【規格】500ml×12本

【セールスポイント】

2025年 vol.05

 《 ﾊﾝﾃﾞｨﾌﾞﾛｽ こんぶ 500ml  》

【使用材料】昆布(北海道産) 、昆布ｴｷｽ、酵母ｴｷｽ

北海道産の昆布を100％使用した、風味豊かな
液体だしです。食塩不使用です。
お湯または水で薄めるだけで、だし本来の風味と
旨味をﾌﾞﾚなく再現することが出来ます。
手間と時間を掛けずに、人手不足にも対応出来ます。
加熱による風味変化に強い為、ｸｯｸﾁﾙの風味ﾛｽ対策
にも最適です。

素材 調味料

CD-27393

＜ｲﾒｰｼﾞ画像＞

※出し汁として使用の場合は、10～30倍を目安に薄めてご使用下さい。

開栓後は冷蔵庫にて保管の上、出来るだけ早くお使い下さい。

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

北海道

＜ｲﾒｰｼﾞ画像＞



【規格】250g×10P×4合 【規格】250g×10P×4合 【規格】1㎏✕12P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

【使用材料】つぶ貝、酒粕、かつお酒盗 他

《 料理素材仕込煮穴子 5尾/250g 》 《 料理素材仕込煮穴子 8尾/250g 》 《 つぶ貝酒盗粕和え 1㎏ 》

2025年 vol.06

原料には煮穴子に適しているとされる、
12～1月に漁獲・活け〆加工された新鮮な
ものを厳選しており、臭みがありません。
身の柔らかさを重視して、味付けは薄めに
留めてます。

約50g/尾　約L23㎝/尾

味付けは薄めに留めてますので、お好みの
味に手を加えることも容易に可能です。
炙りや天ぷらにも適しております。

約30g/尾　約L20㎝/尾

ｺﾘｺﾘとした食感が人気のつぶ貝に、
まろやかな甘みの酒粕と、深い旨みの
かつお酒盗を和えました。
しっかりとした味付けですので、他の
食材と和えるのもお勧めです。

【使用材料】穴子、砂糖、醤油、みりん、清酒 他 【使用材料】穴子、砂糖、醤油、みりん、清酒 他
小鉢 酒肴品

CD-27407

素材

CD-80112

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

素材

CD-82493

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜調理例：煮穴子の押し寿司＞

こちらの商品も

お勧めです！

27236

「穴子煮詰めたれ

No.13 650g」

＜調理例：穴子の出汁巻き＞

＜調理例：穴子の天ぷら＞ ＜調理例：穴子の卵とじ丼＞

穴子

＜調理例：穴子の茶碗蒸し＞

つぶ貝酒盗粕和え



【規格】50g×20本 【規格】250ml×16本

【セールスポイント】 【セールスポイント】
ｲﾀﾘｱ産黒ﾄﾘｭﾌ入りのﾊﾟｳﾀﾞｰ調味料です｡
料理の仕上げに振りかけることで､上品で柔らかな
香りを与えます｡
ﾊﾟｽﾀや肉料理・魚料理・野菜料理の他に、ﾁｮｺﾚｰﾄや
ｱｲｽｸﾘｰﾑ等にも好相性です。

ｴｯｾﾝｽで香りを後付けしただけのﾌﾚｰﾊﾞｰｵｲﾙではありません｡
厳選されたｵｰｶﾞﾆｯｸのｴｸｽﾄﾗｳﾞｧｰｼﾞﾝｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙに､
採れたてﾌﾚｯｼｭなｲﾀﾘｱ産白ﾄﾘｭﾌをふんだんに漬け込み､
じっくりと時間をかけて香り付けした逸品です。
本物のﾄﾘｭﾌから引き出された芳香は、熱にも強く
温かい料理にご使用することが出来ます。

2025年 vol.07

《 黒ﾄﾘｭﾌﾊﾟｳﾀﾞｰ 50g 》 《 白ﾄﾘｭﾌｵｲﾙ 250ml 》

【使用材料】人参粉末、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ粉末、黒ﾄﾘｭﾌﾊﾟｳﾀﾞｰ 【使用材料】食用ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ、白ﾄﾘｭﾌｴｷｽ　他 調味料

CD-68930

調味料

CD-68929

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

・無塩タイプ（塩味を感じるのは、素材によるものです）

・微粒子パウダー状

・オイル製品では叶わなかった「乾きもの」や「フライもの」

にも使用できます

・ＥＵ産有機農産物マーク（ユーロリーフ）の認証を取得

・収穫から加工まですべて職人が手作りする最高品質のクラフト

製品で、 大量生産が出来ない希少な商品です

・瓶の中にスライスした白トリュフを残しているので、開栓後も強い

香りが長持ち致します

＜使用例：ｶﾁｮｴﾍﾟﾍﾟ(ﾁｰｽﾞと胡椒のﾊﾟｽﾀ)＞

＜使用例：ﾎﾟﾃﾄﾁｯﾌﾟｽ＞ ＜使用例：ｲﾀﾘｱﾝな冷奴＞

＜使用例：ｱﾝﾃｨﾊﾟｽﾄ(ﾅｯﾂとｶﾏﾝﾍﾞｰﾙﾁｰｽﾞ)＞

＜使用例：生ﾊﾑ＞ ＜使用例：ﾋﾟｻﾞ＞



【規格】1kg×14P 【規格】約520g×20枚

【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.08

《 仕込み要らず よもぎまんじゅうの生地 》 《 春彩新丈(菜の花)　約520g 》

【使用材料】馬鈴薯、澱粉、蓬、乳飲料、小麦粉、卵 他 【使用材料】菜の花、魚肉すり身、筍、海老、卵白、山芋 他

野菜ﾍﾞｰｽのまんじゅうの生地です。
よもぎをふんだんに混ぜ込んだ、柔らかな生地です。
ｵﾘｼﾞﾅﾙの蒸し物や揚げ物作りに、ご使用下さい。
もっちりとした粘りのある饅頭に仕上がります。

山芋を使用したふんわり食感の生地に、筍と海老を混ぜ込み、
菜の花との2層にして蒸し上げました。
春の彩りが感じられる商品です。

約L15.5×W12×H2.5㎝

八寸 椀種

CD-27396

半製品

CD-27395

✕

✕

✕

✕✕✕

✕

✕ ✕✕

＜調理例＞

＜調理例＞

ご使用方法

１．解凍後、蒸し器で20～25分蒸し戻して下さい。

２．冷蔵庫で、３時間以上冷やして下さい。

３．お好みのｻｲｽﾞで成形して下さい。

４．打ち粉や衣を付けて、加熱調理して下さい。

＜調理例＞

菜の花



【規格】40個×10P 【規格】約170g×40本 【規格】約280g×30本

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

《 姫しぼり 40入 》 《 さより三色 約170g 》 《 鰆ｹﾝﾁﾝ焼 約280g 》

2025年 vol.09

【使用材料】百合根、水飴、ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ、生ｸﾘｰﾑ 他 【使用材料】ｻﾖﾘ、若布、かに風味かまぼこ、卵 他 【使用材料】鰆、人参、牛蒡、椎茸、魚肉すり身、豆腐 他

百合根生地を手毬状にして、丁寧に
絞り目を付けました。
紅白の二層になった、可愛らしい前菜
です。

玉子・ｶﾆｶﾏ・若布をｻﾖﾘで巻き上げ
ました。
あっさりとした上品な味です。

約φ3.3×L19㎝/本

炒め野菜を豆腐と少量のすり身に合わせ、
柚庵地に漬けた鰆と成形して、焼き上げ
ました。
加熱調理済ですので、解凍後そのまま
お召しいただけます。袋のまま、ﾎﾞｲﾙ
調理しますと、より一層美味しく感じる
ことが出来ます。

約W5✕L20×H3.7㎝/本

前菜 八寸

CD-27397

前菜 八寸

CD-10596

✕

✕

✕

✕ ✕✕

酢の物 八寸

CD-03055

✕

✕

✕

✕ ✕✕

さより（鱵、細魚、針魚）

✕

✕

✕

✕ ✕✕



【規格】約350g×24枚 【規格】約390g×30枚 【規格】約280g×30本

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.10

【使用材料】鶏肉、里芋、鶏ﾚﾊﾞｰ、魚肉すり身、法蓮草 他 【使用材料】ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、砂糖、若桃甘露煮 他 【使用材料】魚肉、生ｸﾘｰﾑ、海老、ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ、赤ﾋﾟｰﾏﾝ 他

鶏のささみとﾚﾊﾞｰを、下味を加えた里芋と
合わせ、濃厚なﾁｰｽﾞとほうれん草の裏ごし
で整えました。

約W6×L22×H2.5㎝/枚

ﾖｰｸﾞﾙﾄ風味のﾁｰｽﾞ生地を、ﾋﾟﾝｸ色・白色・
緑色の三層に仕上げました。

約W8.5×L22×H2.5㎝/枚

ｱｽﾊﾟﾗﾍﾟｰｽﾄを加えた身と赤ﾋﾟｰﾏﾝを
加えた身を重ねたﾃﾘｰﾇです。
芯の海老がﾌﾟﾘｯとして美味しいです。

約W4.3×L19.5×H3.5㎝/本

《 若草松風 約350g 》 《 桃の三色ﾁｰｽﾞ 約390g 》 《 海老とｱｽﾊﾟﾗのﾃﾘｰﾇ 約280g 》

前菜 ｵｰﾄﾞﾌﾞﾙ

CD-13809

✕

✕

✕ ✕✕

前菜 八寸

CD-11909

✕

✕

✕ ✕

前菜 八寸

CD-11163

✕

✕

✕

✕ ✕✕



【規格】1㎏✕16P 【規格】600g(固形量500g)×12P 【規格】1㎏✕14P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

【使用材料】若布茎、浅利、醤油、砂糖、水飴、生姜 他 【使用材料】わらび(国産)、醤油、味醂 他 【使用材料】筍、白味噌、卵黄、法蓮草、酒 他

2025年 vol.11

《 磯志ぐれ 1㎏ 》 《 お刺身国産わらび (固形量500g) 》 《 旬の竹の子木の芽和え 1㎏ 》

ﾐﾈﾗﾙたっぷりの鳴門産の茎わかめを、
あさりといっしょに炊き上げた佃煮です。
生姜の効いた甘辛い味付けの中に、
あさりの旨味が染み出ています。
茎わかめのｺﾘｺﾘとした食感が人気
の一品です。

採れたてのわらびを、塩漬けすることなく
灰汁抜き＆味付けした後、急速冷凍を掛け
ました。
わらびが持つ本来の風味・味・ﾇﾒﾘ等の
国産山菜の美味しさを味わえます。

ﾀﾞｲｽｶｯﾄした筍と木の芽味噌を和えた
春の定番ﾒﾆｭｰの一品です。

＜

小鉢 惣菜

CD-23181

✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜盛付け例＞

素材 前菜

CD-27399

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

小鉢 惣菜

CD-27398

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜盛付け例＞



【規格】800g×15P 【規格】32個×20B 【規格】50個×6P×2合

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

《 菜の花と湯葉の京煮 800g 》 《 筍の桜葉揚げ 32入 》 《 ｱｽﾊﾟﾗと筍の豆腐寄せ 50入 》

2025年 vol.12

【使用材料】菜の花、湯葉、醤油、液体濃縮だし 他 【使用材料】筍、ｶﾀﾞｲﾌ、桜葉、小麦粉 【使用材料】ｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ、筍、玉葱、太刀魚、豆腐 他

京風に味付けした、菜の花と湯葉の
炊き合わせ(煮物)です。
解凍後、そのままお召し上がりいただけ
ます。

筍を桜の葉で包み、ｶﾀﾞｲﾌで巻いた
ﾊﾟﾘﾊﾟﾘ食感と風味のある揚げ物です。

約11g/個
約W1.2×L6×H3cm/個

豆腐に、太刀魚のすり身とｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ・
筍・玉葱を合わせて仕上げました。
ふんわりとした食感で、煮物や揚物に
ご使用下さい。

約18g/個

約W3.5×L5✕H1.5㎝/個

煮物 揚物

CD-23056

✕

✕

✕

✕ ✕✕

揚物

CD-24987

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜調理例＞

小鉢 惣菜

CD-31623

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕



【規格】12個×24P 【規格】15個×16B 【規格】1㎏✕10P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.13

《 安くて旨い薬膳万頭 12入 》 《 甘鯛桜蒸し 15入 》 《 若竹小粒つみれ 1㎏ 》

刻んだきのこや野菜を、里芋とじゃが芋の
生地で包んだ万頭です。
柔らかくねっとりした食感は、蒸しても
揚げ出しにしても美味しく頂けます。

約40g/個
約φ4×H3cm/個

桜色に染めた道明寺粉で甘鯛を包み、
桜餅の様に蒸し上げました。

約40g/個
約W4✕L4✕H3cm/個

手作り感あふれる使いやすい、小粒ﾀｲﾌﾟに
仕上げたつみれ団子です。
生地とわかめの美しい色合いは、春のﾒﾆｭｰ
にもぴったりです。
お吸い物や鍋の具材にはもちろん、
茶碗蒸しに入れても美味しく頂けます。

約200粒/P

【使用材料】里芋、餅米粉、ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ、生姜、きのこ 他 【使用材料】道明寺、甘鯛、里芋、蓮根、桜葉 他 【使用材料】魚肉すり身、筍、若布、蛸、卵白 他
椀種 鍋物

CD-22251

✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜調理例：すまし汁＞

蒸し物 椀種

CD-35685

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

蒸し物 椀種

CD-27400

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

～ 薬膳料理とは ～

広義では、生薬（自然に薬効を持つ産物）

を加えて、健康効果を謳う料理のことを

指します。



【規格】1㎏✕16P 【規格】1kg✕10P 【規格】1㎏✕12P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.14

《 割干大根と茎わかめのしば漬 1㎏ 》 《 わらび餅 苺 1kg 》 《 とろけるわらび餅(ﾌﾟﾚｰﾝ)1㎏ 》

割干大根にわかめを加えることで、
旨味のある食べやすいしば漬に
仕上げました。
少量でも色味が映え、ﾎﾞﾘｭｰﾑのある
盛付が可能な商品です。

ｲﾁｺﾞｼﾞｬﾑをわらび餅に練りこんだ、
風味豊かな商品です。
春にふさわしい色目です。
乱切りで約65個入っています。

水分量多めに仕上げ、ぷるぷるでとろける
ような食感です。
お好みで、きな粉や黒蜜を付けて下さい。
ｱｲｽｸﾘｰﾑやﾊﾟﾌｪに添えて頂くのも、大変
お勧めです。

約12g/個
約Ｗ2.3×Ｌ2.3×Ｈ2cm/個

【使用材料】大根、若布、砂糖、食塩、しそ 他 【使用材料】砂糖、麦芽糖、澱粉、苺、水飴 他 【使用材料】砂糖、甘藷澱粉、食塩、本わらび粉 他

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

甘味 ﾃﾞｻﾞｰﾄ

CD-27406

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜使用例：抹茶ｱｲｽﾊﾟﾌｪ＞

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕

甘味 ﾃﾞｻﾞｰﾄ

CD-31112

＜盛付け例＞

香の物

CD-27401

✕ ✕✕

✕

✕

✕ ✕✕



【規格】1㎏✕12P 【規格】1㎏✕12P 【規格】1㎏✕12P

【セールスポイント】 【セールスポイント】 【セールスポイント】

2025年 vol.15

【使用材料】小豆餡、餅粉、上新粉、脱脂粉乳 他 【使用材料】餅粉、上新粉、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ、苺餡 他 【使用材料】抹茶餡、餅粉、上新粉、脱脂粉乳 他

粒餡の入った、ﾐﾆ大福です。
柔らかい食感に仕上げました。
自然解凍して、お召し上がり下さい。

約15g/個　　約φ3cm/個

苺餡がたっぷり入った、ﾐﾆ大福です。
ﾋﾟﾝｸ色が目を引く可愛らしい商品です。
自然解凍して、お召し上がり下さい。

約15g/個　　約φ3cm/個

抹茶餡の入った、ﾐﾆ大福です。
甘過ぎず、上品な味に仕上げました。
自然解凍して、お召し上がり下さい。

約15g/個　　約φ3cm/個

《 越後極み大福(きな粉) 1㎏ 》 《 越後極みいちご大福 1㎏ 》 《 越後極み抹茶大福 1㎏ 》

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

甘味

CD-27402

甘味

CD-27403

甘味

CD-27404

✕ ✕

✕

✕

✕ ✕✕

＜使用例：抹茶ｱｲｽﾊﾟﾌｪ＞



2025年 vol.16

02772 台湾産 桜海老(釜揚げ）500g

24081 桜餅(葉付)20g/15入25183 ぷるぷる胡麻どうふ（さくら） 31190 ぷるぷる胡麻どうふ（よもぎ）

21284 お刺身生しらす 200g

27244 桜うどん(春限定品)200g 

09974 さくら大豆 1㎏ 27239 味付焼春たけのこ 800g

定番人気商品

その他商品につきましても、ご気楽にお問合せください。


