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伊勢醤油 検索

三重県伊勢市宇治中之切町52
01

平
成
二
十
五
年
三
月
吉
日

【
20
年
、
節
目
の
御
奉
納
】

　

今
年
、
平
成
25
年
は
20
年
に
一
度

の
式
年
遷
宮
が
斎
行
さ
れ
ま
す
。

　

前
回
の
遷
宮
が
行
わ
れ
た
平
成
5

年
は
、
伊
勢
醤
油
本
舗
本
店
が
お
店

を
構
え
て
い
る
お
か
げ
横
丁
が
開
業

し
、
内
宮
前
が
往
時
の
賑
わ
い
を
取

り
戻
し
始
め
た
、
そ
ん
な
頃
で
し
た
。

そ
し
て
、
私
共
伊
勢
醤
油
本
舗
も
お

か
げ
横
丁
の
オ
ー
プ
ン
と
時
を
同
じ

く
し
て
『
伊
勢
醤
油 

吟
香
仕
込
み
』
を

発
売
い
た
し
ま
し
た
。

　

前
回
の
遷
宮
の
前
年（
平
成
4
年
）

の
冬
、
そ
れ
ま
で
何
年
も
か
け
て
史

実
を
調
査
し
、
何
度
も
醸
造
を
繰
り

返
し
て
試
作
し
て
き
た
伊
勢
醤
油
が

完
成
。
最
初
に
で
き
た
伊
勢
醤
油
を
、

ま
ず
は
神
さ
ま
に
召
し
上
が
っ
て
い

た
だ
こ
う
と
始
め
た
の
が
伊
勢
醤
油

の
神
宮
奉
納
式
で
す
。

　

当
時
は
今
の
よ
う
に
特
産
品
を
神

宮
に
奉
納
す
る
こ
と
が
一
般
的
で
は

な
く
、
伊
勢
神
宮
へ
の
奉
納
式
を
始

め
る
に
あ
た
っ
て
は
神
宮
内
で
も
さ

ま
ざ
ま
な
意
見
が
出
た
そ
う
で
す
。

　

神
様
へ
の
感
謝
を
忘
れ
ず
、
そ
れ

を
形
に
す
る
と
い
う
の
は
い
い
こ
と

だ
か
ら
、
是
非
実
現
し
よ
う
と
い
う

賛
成
意
見
や
、
神
宮
の
権
威
を
商
売

に
利
用
し
よ
う
と
し
て
い
る
の
で
は

な
い
か
？
と
い
っ
た
反
対
意
見
も

あ
っ
た
そ
う
で
す
。

　

そ
ん
な
な
か
、「
神
宮
の
ひ
と
つ
の

区
切
り
と
し
て
20
年
と
い
う
期
間
が

あ
る
。
本
当
に
神
宮
へ
の
感
謝
の
気

持
ち
か
ら
と
い
う
事
で
あ
れ
ば
、
20

年
は
必
ず
継
続
し
て
行
っ
て
欲
し

い
。」
と
い
う
約
束
で
始
ま
っ
た
の
が

伊
勢
醤
油
の
神
宮
奉
納
式
で
す
。
公

式
な
記
録
も
何
も
な
い
神
宮
と
当
社

の
口
約
束
で
は
あ
り
ま
す
が
、
約
束

の
20
回
を
超
え
て
21
回
目
の
奉
納
式

を
行
う
こ
と
が
で
き
た
と
い
う
の
は
、

と
て
も
感
慨
深
い
も
の
が
あ
り
ま
す
。

　

伊
勢
醤
油
の
神
宮
奉
納
も
20
年
と

い
う
節
目
を
経
験
し
、
ま
た
次
の
20

年
に
向
け
、
社
員
一
同
で
改
め
て
い

に
し
え
か
ら
伊
勢
に
伝
わ
る
「
お
か

げ
さ
ま
」
の
心
意
気
は
変
え
る
こ
と
な

く
、
よ
り
一
層
美
味
し
い
醤
油
づ
く

り
の
た
め
の
挑
戦
は
忘
れ
ず
、
こ
れ

か
ら
も
伝
承
と
革
新
の
醤
油
づ
く
り

を
し
て
い
こ
う
と
、
決
意
を
新
た
に

神
宮
に
醤
油
を
奉
納
さ
せ
て
い
た
だ

き
ま
し
た
。

　

神
宮
に
奉
納
し
た
そ
の
午
後
に
、

行
っ
て
き
た
の
が「
伊
勢
醤
油
・
縁
起
」

の
お
す
そ
わ
け
。
毎
年
300
名
の
方
に

神
宮
奉
納
の
縁
起
の
品
で
あ
る
伊
勢

醤
油
を
お
す
そ
わ
け
し
て
い
ま
す
。

　

毎
年
大
行
列
が
で
き
る
人
気
の
行

事
で
、
一
昨
年
か
ら
お
か
げ
横
丁
の

伊
勢
醤
油
本
舗
本
店
だ
け
の
限
定
商

品
と
し
て
年
間
を
通
し
て
販
売
も
す

る
よ
う
に
な
り
、
伊
勢
参
り
の
お
土

産
と
し
て
も
ご
好
評
を
い
た
だ
い
て

い
ま
す
。

  3袋   5,385円（   5％OFF）
  5袋   8,505円（10％OFF）
10袋 16,060円（15％OFF）
※1配送ごとの商品代金が4,000円未満の場合、送料525円
　（税込。沖縄・一部離島を除く）

定期お届けコース

まとめ割引コース

便利な

お友達と
ご近所と

《30パック入限定のおすすめコース》 醤
油
屋
が
こ
だ
わ
っ
て
作
っ
た
和
風
だ
し
。

鰹
と
昆
布
と
い
り
こ
、

ほ
ん
の
り
香
る
醤
油
の
バ
ラ
ン
ス
の
良
さ
で

発
売
直
後
か
ら
大
好
評
で
す
。

8g×  5パック入    380円（税込・送料無料）
8g×10パック入    650円（税込）
8g×30パック入 1,890円（税込）

ご自宅使いにお得な6本入りがおすすめです。

通常￥6,300（税込）のところ

￥5,800
（税込・送料無料）

特別
価格

通常￥5,040（税込）のところ

￥4,500
（税込・送料無料）

特別
価格

通常￥5,040（税込）のところ

￥4,500
（税込・送料無料）

特別
価格

3年連続
モンドセレクション

最高金賞受賞
※伊勢醤油 吟香仕込み

720㎖で受賞

伊勢のおもてなしの味が
世界に認められました

2010年・2011年・2012年

伊勢醤油 吟香だし醤油
（500㎖×6本）

伊勢醤油
ぽんずしょうゆ

（500㎖×6本）

伊勢のおもてなしの心
が込められた醤油で
す。素材の良さを引き
立てながらもしっかり
した醤油の味わいも楽
しめる、伊勢だからこ
そ生まれた醤油です。

360㎖
577円（税込）

720㎖
1,050円（税込）

500㎖ 1,260円（税込）
〈紅〉 100㎖ 525円（税込）
〈白〉 100㎖ 525円（税込）

100㎖
420円（税込）

伊勢醤油
吟香仕込み

伊勢醤油
遷宮記念

伊勢醤油
 「縁起」

伊勢醤油と徳島産の柑
橘果汁、焼津の鰹節な
ど、全国から選りすぐっ
た 素 材 で 作 り ま し た。
まろやかな酸味とだし
の深みで料理人にも評
価の高い一品です。

360㎖
630円（税込）

500㎖
840円（税込）

伊勢醤油
ぽんずしょうゆ

伊勢のおもてなしの味
を詰め込んだつゆの
素。煮物や鍋物など、
四季折々の和風料理に
お使いいただけます。

360㎖ 
630円（税込） 

500㎖
840円（税込）

伊勢醤油
吟香だし醤油

三重県産の新鮮な鯛だ
けを使って仕込んだ鯛
の魚醤。薄めるだけで、
鯛の上品な香りと旨味
が味わえるお吸い物を
楽しめます。

￥5,000
（税込・送料無料）

特別
価格

おかげ横丁本店でも販売していない、
今回だけの限定セット。
職人が一本一本手彫りした朱竹印と本
店限定「伊勢醤油・縁起」、伊勢の魚醤 
鯛醤、美し国・伊勢の和風だしをセッ
トしました。同じものは2つとない朱竹
印は贈り物としても最適です。

今年の秋に迫った
第62回伊勢神宮式
年遷宮を記念した
限定商品です。
通常はおかげ横丁
でしか手に入らな
い「伊勢醤油 遷宮
記念」。この機会に
お求め下さい。

年末の伊勢神宮奉
納式でお分けして
い た 伊 勢 醤 油 を、
神宮参拝の記念に
お求めいただける
よ う に し ま し た。
伊勢へのお土産や
プチギフトとしても
大人気の商品です。

伊勢の魚醤
鯛醤〈たいびしお〉

120㎖
525円（税込）

8枚入  450円（税込） 10袋（20枚入）  525円（税込）

伊勢醤油
たがね

サクサクお米煎餅
焼き伊勢うどん味

※印面は「姓」のみとなります。注文書の備考欄に
お彫りする「姓」をご記入下さい。手作りで作成
しますので、注文後2～3週間お時間を頂戴いた
します。

「伊勢醤油 縁起」のふるまいの大行列

伊勢醤油を焼いた
香りがたまらない、
おかげ横丁の新名
物メニュー。 〈麺とたれ付〉

※たれのみ（3袋入り）150円（税込）もございます

伊勢の
焼きうどん

2人前  550円（税込）

伊勢醤油 吟香仕込み
（720㎖×6本）

本店だけでしか手に入らない商品が今だけ通信販売でもお買い求めいただけます！ 期間限定：2013年4月30日まで!!

伊勢醤油の華やかな香り
と深い旨味を生かし、そ
れぞれのお料理を美味し
くお召し上がりいただけ
るように仕込んだ料理用
調味料です。
伊勢醤油本舗の味へのこ
だわりが詰まった調味料
をお試し下さい。

伊勢醤油で仕込んだ
調味料シリーズ

200㎖
450円（税込）

200㎖
500円（税込）

200㎖
450円（税込）

200㎖
450円（税込）

200㎖
450円（税込）

焼
き
そ
ば
用
醤
油

ス
テ
ー
キ
醤
油

す
き
焼
き
の
た
れ

伊
勢
う
ど
ん
の
た
れ

卵
か
け
醤
油

お客様のペースに合わせて、1ヶ月ごと・2ヶ月ごと・3ヶ
月ごとのお届けをお選びいただけます。毎日使う「だし」な
ので、便利な定期お届けコースがおすすめです。

たくさん使う方や、ご家族・ご友人との共同購入におすす
めのおまとめ割引。たくさん買うほどお得です。
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「
一
生
に
一
度
だ
け
で
も
」
と
言
わ
れ
る
お

伊
勢
参
り
で
す
が
、
一
度
と
言
わ
ず
何
度
で

も
来
た
い
と
思
っ
て
い
た
だ
け
る
よ
う
に
、

一
期
一
会
の
気
持
ち
を
大
切
に
し
な
が
ら
、

ひ
と
り
ひ
と
り
の
お
客
様
と
接
し
さ
せ
て
い

た
だ
い
て
い
ま
す
。

　

色
々
な
メ
デ
ィ
ア
で
も
取
り
上
げ
て
い
た

だ
き
、
連
日
多
く
の
お
客
様
に
お
召
し
あ
が

り
い
た
だ
い
て
い
る
「
焼
き
伊
勢
う
ど
ん
」
だ

け
で
な
く
、
あ
ん
こ
の
甘
さ
と
伊
勢
醤
油
の

ほ
の
か
な
香
り
が
絶
妙
に
マ
ッ
チ
し
た
「
伊

勢
醤
油
あ
げ
ま
ん
」
も
お
勧
め
の
一
品
で
す
。

一
つ
一
つ
心
を
込
め
て
お
作
り
し
て
い
ま
す

の
で
、
お
か
げ
横
丁
に
お
い
で
の
際
は
是
非

お
召
し
上
が
り
下
さ
い
。

伊
勢
醤
油
本
舗  

内
山
直
未

　

こ
の
麹
造
り
は
醤
油

づ
く
り
の
な
か
で
も
非

常
に
デ
リ
ケ
ー
ト
な

部
分
で
、
こ
の
と
き
の

温
度
や
湿
度
の
微
妙
な

違
い
が
１
年
後
に
出
来

上
が
る
醤
油
の
出
来
栄

え
を
左
右
す
る
と
て
も

重
要
な
工
程
で
す
。
し

か
も
麹
を
作
る
と
き
に

は
麹
菌
の
働
き
で
二
酸

化
炭
素
が
発
生
し
、
酸

欠
の
危
険
も
あ
る
と
い

う
、
ま
さ
に
命
が
け
の
作
業
で
も
あ
る
の
で
す
。

　

こ
う
し
て
出
来
上
が
っ
た
麹
と
塩
水
を
混
ぜ
た

も
の
が「
も
ろ
み
」。
こ
の「
も
ろ
み
」を
じ
っ
く
り

と
熟
成
さ
せ
る
こ
と
約
1
年
。
こ
の
間
、
麹
菌

な
ど
の
働
き
で
大
豆
や
小
麦
の
タ
ン
パ
ク
質
が

旨
み
成
分
で
あ
る
ア
ミ
ノ
酸
な
ど
に
分
解
さ
れ
、

ゆ
っ
く
り
と
時
間
を
か
け
て
醤
油
に
近
づ
い
て
い

き
ま
す
。

　

熟
成
さ
れ
た
も
ろ
み
を
1
枚
1
枚
濾ろ

ふ布
で
包

み
、
ぎ
ゅ
っ
と
搾
っ
た
も
の
を「
生
揚
げ
」と
呼
び

ま
す
。

　

搾
り
た
て
の
生
揚
げ
は
味
も
香
り
も
と
っ
て
も

ま
ろ
や
か
。
で
も
生
揚
げ
の
段
階
で
は
ま
だ
酵
素

が
活
き
て
い
る
た
め
、
ど
ん
ど
ん
と
味
が
変
わ
っ

　

醤
油
づ
く
り
の
ス

タ
ー
ト
は
醤
油
の
主
原

料
で
あ
る
「
大
豆
」
と

「
小
麦
」づ
く
り
か
ら
。

　

伊
勢
醤
油
に
使
用
す

る
大
豆
と
小
麦
は
、
伊

勢
の
豊
か
な
自
然
に
育

ま
れ
て
育
っ
た
地
元
・

伊
勢
平
野
で
収
穫
さ
れ

た
も
の
だ
け
を
使
っ
て

い
ま
す
。

　

使
う
大
豆
は
タ
ン
パ

ク
質
が
豊
富
で
甘
み
の

強
い
フ
ク
ユ
タ
カ
と
い
う
品
種
の
大
豆
の
み
。
こ

れ
を
大
き
な
釜
で
じ
っ
く
り
と
蒸
し
、
そ
の
ま
ま

で
も
十
分
美
味
し
い
蒸
し
大
豆
を
作
り
ま
す
。
大

豆
を
蒸
す
と
き
は
、
甘
く
て
柔
ら

か
い
、
ま
る
で
き
な
粉
の
よ
う
な

香
り
が
充
満
し
て
な
ん
だ
か
幸
せ

な
気
分
に
な
り
ま
す
。

　

こ
の
蒸
し
た
大
豆
と
、
香
ば
し

く
炒
っ
て
細
か
く
砕
い
た
伊
勢
平

野
産
の
小
麦
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
さ

ら
に
醤
油
麹
を
加
え
ま
す
。
こ
れ

を
麹こ

う
じ
む
ろ室
で
寝
か
せ
る
こ
と
で
醤
油

の
も
と
で
あ
る
「
麹こ

う
じ」
が
出
来
上
が

り
ま
す
。

て
い
っ
て
し

ま
い
ま
す
。

そ
こ
で
生
揚

げ
を
加
熱
す

る
こ
と
で
酵

素
の
働
き
を

止
め
る
「
火

入
れ
」
と
い

う
作
業
を
行

い
ま
す
。
こ

の
火
入
れ
に

よ
っ
て
醤
油

独
特
の
香
ば

し
い
香
り
が
引
き
出
さ
れ
て
よ
う
や
く
醤
油
が
完

成
し
ま
す
。
こ
の
火
入
れ
と
い
う
作
業
も
と
て
も

難
し
い
作
業
で
、
伊
勢
醤
油
の
香
ば
し
く
て
雑

味
の
な
い
香
り
と
奥
深
い
旨
味
を
を
引
き
出
す

た
め
に
、
職
人
技
と
も
い
え
る
微
妙
な
調
整
が

必
要
で
す
。

　

こ
の
よ
う
に
、
伊
勢
醤
油
は
そ
の
特
徴
で
あ
る

上
品
な
旨
み
と
豊
穣
な
香
り
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
引

き
出
す
た
め
に
、
す
べ
て
の
工
程
に
お
い
て
一
流

の
技
を
使
っ
て
丹
念
に
仕
込
ん
で
い
ま
す
。

こ
れ
だ
け
の
手
間
と
愛
情
を
か
け
る
こ
と
で
や
っ

と
出
来
上
が
る
の
が「
伊
勢
醤
油
」な
の
で
す
。

おかげ座

太鼓櫓

常夜燈

おはらい町通り 赤福本店

伊勢醤油
本舗至伊勢神宮

　内宮

伊
勢
醤
油
が
で
き
る
ま
で

伊
勢
神
宮
内
宮
前
・
お
か
げ
横
丁
の
一
角
に

伊
勢
醤
油
本
舗
本
店
が
あ
り
ま
す
。

伊
勢
醤
油
本
舗
本
店
で
は
、
伊
勢
醤
油
や
伊
勢
醤
油
を
使
っ
た

様
々
な
調
味
料
な
ど
を
お
求
め
い
た
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伊勢平野の大豆畑

麹を作る「麹室」

一枚一枚手作業で搾ります

蒸した大豆と
炒った小麦を混ぜ合わせます。

伊 勢 醤 油 本 舗 本 店 で し か 手 に 入 ら な い 限 定 商 品

伊勢醤油
遷宮記念 
2013年に執り行われる
第62回伊勢神宮式年遷
宮を記念した期間限定
の伊勢醤油です。
陶器調の格調高い容器
に、伊勢醤油の華やか
で芳ばしい香りと味わ
い深い濃厚な旨みを詰
め込みました。

伊勢うどんのたれ
度重なる試作の末にやっとたどり着
いた納得の味わいの「伊勢うどんの
たれ」。
伊勢醤油のすっきりとした旨みと、
たまり醤油のどっしりとした旨み、
しっかりと効いたかつお節の風味が
作り出す味わいは、通も唸らせる納
得の伊勢うどんのたれです。
※この商品は本店ではお取り扱いがございま

せんのでご注意下さい。

伊勢醤油「縁起」 
毎年年末に執り行われ
る伊勢神宮への伊勢醤
油奉納式。神宮への奉
納を記念してふるまわ
れる「縁起」の品です。
おかげ横丁での本店の
開店を期に、伊勢参り
のおみやげとしても本
店限定商品としてお求
め頂けるようになりま
した。

500㎖  1,260円（税込）

200㎖  450円（税込）

〈紅〉100㎖  525円（税込） 〈白〉100㎖  525円（税込）

8枚入り  450円（税込）

サクサクお米煎餅
おかげ横丁の新名物として連日行列
のできる当店の看板メニュー「伊勢
焼きうどん」。
伊勢焼きうどんのたれで味付けした
サクサクのお米煎餅は一度食べたら
やめられないクセになる美味しさ。
サクサクの生地も三重コシヒカリ
100%にこだわっています。

新製品のご案内

焼き伊勢うどん

伊勢醤油あげまん

伊勢醤油ソフトクリーム


