
◦
ほ
う
れ
ん
そ
う
の
ご
ま
醤
油
あ
え

和
え
る

◦
チ
ャ
ー
ハ
ン
の
味
付
け　

◦
野
菜
炒
め

◦
茄
子
と
ピ
ー
マ
ン
の
炒
め
物　

炒
め
る

◦
離
乳
食
の
味
つ
け　

◦「
に
ん
に
く
醤
油
に
し
て
餃
子
の
た
れ
に
使
い

ま
す
」　

◦
海
鮮
あ
ん
か
け
焼
き
そ
ば　

◦
ね
ぎ
ト
ロ
丼
の
た
れ　

◦
わ
さ
び
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
と
し
て　

◦
新
玉
葱
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
と
し
て　

◦
和
風
パ
ス
タ
の
味
つ
け　

◦
と
ろ
ろ
ご
は
ん
の
最
後
の
仕
上
げ　

◦
茎
わ
か
め
と
き
の
こ
の
佃
煮

◦「
伊
勢
醤
油
で
醤
油
糀
を
作
り
ま
し
た
」

◦
あ
げ
だ
し
豆
腐　

◦
い
な
り
寿
司　

◦
と
ろ
ろ
汁　

◦
「
大
分
産
の
か
ぼ
す
と
あ
わ
せ
、
鍋
の
つ
け
汁

と
し
て
」　

◦
し
そ
の
実
漬
と
し
て　

◦
鮪
の
や
ま
か
け

◦
親
子
丼　

◦
し
ょ
う
が
の
醤
油
漬
け　

◦「
ト
マ
ト
に
と
ろ
ろ
こ
ん
ぶ
を
た
っ
ぷ
り
か
け
て
、

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
伊
勢
醤
油
を
か
け
る
」

◦
き
の
こ
パ
ス
タ　

◦
茶
碗
蒸
し　

◦
「
鉄
板
焼
き
に
、
大
根
お
ろ
し
に
ぽ
ん
酢
と
伊

勢
醤
油
を
入
れ
て
つ
け
て
頂
く
と
美
味
で
す
」

◦
焼
い
た
秋
刀
魚
に
添
え
ら
れ
た
伊
勢
醤
油
の

お
ろ
し
大
根

◦
「
む
ね
肉
ミ
ン
チ
を
使
っ
た
オ
ム
レ
ツ（
む
ね

肉
を
玉
ね
ぎ
と
い
っ
し
ょ
に
炒
め
て
、
赤
味

噌
少
々
、
伊
勢
醤
油
を
ベ
ー
ス
に
タ
ネ
を
作
っ

て
お
き
ま
す
。）こ
の
タ
ネ
を
ベ
ー
ス
に
使
い

ま
わ
し
し
ま
す
。」

◦
け
ん
ち
ん
汁

そ
の
他

◦「
肉
じ
ゃ
が
に
は
少
量
で
す
み
ま
し
た
」　

◦「
大
根
・
昆
布
・
お
で
ん
・
煮
物
・
鍋
物
の
だ

し
汁
に
伊
勢
醤
油
を
加
え
る
と
色
が
濃
く
お

い
し
く
な
り
ま
す
」　

◦
昆
布
と
干
し
椎
茸
の
佃
煮　

◦
煮
豆　

◦
ぶ
り
の
煮
付
け　

◦
筑
前
煮　

◦
ひ
じ
き
の
煮
物　

◦
き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う　

◦
牛
す
じ
煮
込
み　

◦
根
菜
の
煮
物

◦
い
か
と
じ
ゃ
が
い
も
の
煮
物　

◦
ぶ
り
大
根　

◦
豚
角
煮　

◦
茄
子
の
煮
物　

◦
芋
、
れ
ん
こ
ん
等
の
煮
物（
根
菜
類
）

煮
る

◦
焼
き
お
に
ぎ
り　

◦
焼
き
餅　

◦
さ
ざ
え
や
大
あ
さ
り
に
か
け
て
焼
く

◦
焼
き
魚　

◦
豚
肉
の
し
ょ
う
が
焼
き　

◦
「
餅
を
焼
い
て
伊
勢
醤
油
を
つ
け
、
ま
た
少
し

焼
く
」　

◦
磯
辺
焼
き　

◦
焼
き
茄
子　

◦
ス
テ
ー
キ　

◦
厚
揚
げ
を
焼
く

◦「
い
ん
げ
ん
豆
を
豚
バ
ラ
肉
で
ま
き
、
油
で
こ

ろ
が
し
な
が
ら
少
量
ず
つ
伊
勢
醤
油
を
加

え
る
」

焼
く

◦
冷
奴　

◦
さ
し
み
こ
ん
に
ゃ
く　

◦
寿
司　

◦
さ
し
み　

◦
湯
葉

◦
納
豆　

◦
お
ひ
た
し

◦
卵
か
け
ご
は
ん
に　

◦
「
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
に
鰹
節
と
伊
勢
醤
油
を
か

け
て
い
た
だ
い
て
い
ま
す
」　

◦
ア
ボ
ガ
ド
に
伊
勢
醤
油
で
作
っ
た
わ
さ
び
醤
油

◦
カ
レ
ー
ラ
イ
ス
に
か
け
る

◦
あ
ぶ
っ
た
油
揚
げ
に
か
け
る　

◦
半
熟
の
目
玉
焼
き
に
か
け
る　

◦｢

揚
げ
た
て
の
天
ぷ
ら
に
つ
け
て
食
べ
る｣

◦
鮪
の
さ
し
み　

◦
餃
子
の
た
れ
に

つ
け
・
か
け

　

醤
油
を
使
っ
た
調
味
料
や
加
工
食
品
ば
か
り
を
使
う
の
で
は
な
く
て
、
醤
油
を
つ
か
っ
た
料
理
を
も
っ
と

楽
し
み
「
お
醤
油
の
あ
る
暮
ら
し
」
を
見
直
し
ま
せ
ん
か
。
伊
勢
醤
油
本
舗
で
は
、
お
客
様
に
伊
勢
醤
油
で
ど

の
様
な
お
料
理
を
作
り
ま
し
た
か
、
と
い
う
ア
ン
ケ
ー
ト
ハ
ガ
キ
を
お
店
で
お
渡
し
し
て
い
ま
す
。
お
店
が

オ
ー
プ
ン
し
て
ま
る
三
年
が
た
と
う
と
し
て
い
ま
す
。
こ
の
間
に
い
た
だ
い
た
皆
様
か
ら
の
「
伊
勢
醤
油
を

使
っ
た
お
料
理
」を
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。

お
醤
油
の
あ
る
暮
ら
し
。

お醤油のある暮らしは、料理を一からするという事。
お醤油のある暮らしは、いつもの暮らしに豊かな時間が加わるという事。
ようこそ、伊勢醤油本舗へ。

　
か
ね
て
か
ら
念
願
だ
っ
た
お
か
げ
横
丁
に

店
を
構
え
た
の
が
、
平
成
23
年
9
月
29
日（
来

る
福
の
日
）。
最
初
は
、
伊
勢
醤
油
の
販
売
と

テ
イ
ク
ア
ウ
ト（
伊
勢
焼
き
う
ど
ん
、
伊
勢
醤

油
ソ
フ
ト
、
伊
勢
醤
油
あ
げ
ま
ん
）で
ス
タ
ー

ト
。
や
が
て
横
丁
の
北
口
付
近
に
は
、
昔
懐

か
し
い
醤
油
の
香
り
が
漂
い
は
じ
め
、
休
日

に
は
狭
い
店
の
前
に
行
列
が
で
き
る
ほ
ど
に

な
り
ま
し
た
。
ど
こ
か
ほ
っ
と
す
る
味
、
人

の
ぬ
く
も
り
を
感
じ
さ
せ
る
味
。
私
た
ち
が

目
指
し
た
の
は
そ
ん
な
味
づ
く
り
と
、
ま
た

お
客
様
に
お
越
し
い
た
だ
け
る
よ
う
な
雰
囲

気
づ
く
り
で
し
た
。
あ
っ
と
い
う
間
の
三
年

で
し
た
が
、
こ
れ
か
ら
も
お
客
様
に
は
伊
勢

醤
油
の
良
さ
、
そ
し
て「
お
醤
油
の
あ
る
暮
ら

し
」
を
お
伝
え
で
き
れ
ば
と
思
っ
て
い
ま
す
。

皆
様
の
お
越
し
を
お
待
ち
し
て
お
り
ま
す
。

お
か
げ
横
丁 

伊
勢
醤
油
本
舗
本
店
は

お
か
げ
さ
ま
で
、三
年
た
ち
ま
し
た
。

こ
ん
な
に
た
く
さ
ん
の
使
い
方
を

お
寄
せ
い
た
だ
き
ま
し
た

あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た

（写真左から）夕暮れ時の伊勢醤油本舗本店、伊勢醤油卓上瓶「縁起」、伊勢醤油「おもてなし箱」 、伊勢醤油あげまん、伊勢醤油ソフト、伊勢焼きうどん

皆様からお寄せ
いただいたハガキ
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01

平
成
二
十
六
年
十
月
吉
日

三
重
の
地
醤
油
、「
伊
勢
醤
油
」。

　
醤
油
の
原
料
は
、
大
豆
と
小
麦
。
大
豆
が

醤
油
の
コ
ク
と
旨
み
、
小
麦
が
醤
油
の
香
り

の
も
と
と
な
り
ま
す
。
伊
勢
醤
油
は
、
史
実

に
則
り
三
重
県
産
大
豆
と
三
重
県
産
小
麦
を

使
っ
て
仕
込
ん
で
い
ま
す
。
特
に
、
大
豆
を

た
く
さ
ん
使
っ
て
仕
込
ん
で
い
る
の
で
、
そ

の
独
特
の
コ
ク
と
旨
み
が
お
料
理
に
奥
行
き

を
与
え
て
い
ま
す
。

　
醸
造
は
、
そ
の
土
地
の
原
材
料
を
使
っ
て

そ
の
土
地
の
蔵
で
仕
込
む
か
ら
こ
そ
、
そ
の

土
地
な
ら
で
は
の
食
品
が
生
ま
れ
て
き
ま

す
。
お
酒
や
、醤
油
、味
噌
な
ど
が
そ
う
で
す
。

地
酒
や
地
ビ
ー
ル
と
同
じ
よ
う
に
「
地
醤
油
」

が
あ
っ
て
も
い
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ

う
か
。

　「
伊
勢
醤
油
」
は
三
重
の
地
醤
油

で
す
。
三
重
の
素
材
と
空
気
と

土
地
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る
醤
油

で
、
江
戸
時
代
の
お
か
げ
参
り

の
頃
か
ら
使
わ
れ
て
い
た
醤
油
を

今
の
技
術
で
再
現
し
た
醤
油
で
す
。

04

【 お問い合せは 】

お 電 話

インターネット
0120-093-716
http://www.isesyoyu.co.jp/

商品情報は平成26年10月1日現在のものです。今後、消費税の変動により、価格が変更になる場合がございます。

伊勢醤油 検索

三重県伊勢市宇治中之切町52

三重県鈴鹿山系のふもとに広がる大豆畑

通話料無料
 9：00〜17：00
 土・日・祝を除く（　　　　　　）

Ⓑ蒸しあがった丸大豆

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    390円（税込）
8g×10パック入    670円（税込）
8g×30パック入 1,940円（税込）

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。

華やかで芳ばしい
香りと味わいの深
い濃厚な旨みをフ
レッシュキープ機能
を兼ね備えた新鮮
ボトルにより、最
後まで新鮮なまま、
おいしくお召し上
がりいただけます。

三重県鈴鹿市で生産された肉厚で
シャキシャキ・コリコリした食感
が特徴の「はなびらたけ」を使用。
柚子の香りが食欲
を誘います。

三重県尾鷲市で加工された鰤を使
用。中骨の周りの特に旨みが乗っ
た部分のみを使用し、伊勢醤油で
じっくりと炊き
上げました。

200㎖
565円（税込）

720㎖
1,080円（税込）

100㎖
432円（税込）

伊勢醤油
吟香仕込み

伊勢醤油
吟香仕込み
スクイズボトル

鰹とはなびらたけの
しぐれ煮（柚子風味）

かつお ぶり

鰤のそぼろ煮
（山椒風味）

伊勢のおもてなしに、選りすぐりの逸品を。
「和」を極める。素材にこだわる。伊勢のおもてなしが伝わる。

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㎖
463円（税込）

200㎖
463円（税込）

200㎖
463円（税込）

焼
き
そ
ば
用
醤
油

す
き
焼
き
の
た
れ

卵
か
け
ご
は
ん
用
醤
油

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。

200㎖
463円（税込）

三重県産の新鮮な鯛だ
けを使って仕込んだ鯛
の魚醤。うすめるだけで、
鯛の上品な香りと旨味
のお吸い物が楽しめます。

伊勢の魚醤
鯛醤〈たいびしお〉

120㎖
540円

（税込）

伊勢醤油 たがね
もち米とうるち米でついた生地は、
米のつぶつぶが残る独特の食感。
伊勢醤油の香ばしい香りとシンプ
ルな味わいは、時代をこえて今も
伊勢路の味を伝えています。

10袋（20枚入） 540円（税込）

お醤油屋さんの
縁起飴 （しょうゆ味）
｢甘露飴｣のような優しい甘さ
が特徴の飴です。口に含んで
いると、昔懐かしい味わいが
広がります。
130g 280円（税込）

サクサクお米煎餅
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。
8枚入り 463円（税込）

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㎖
648円（税込）

500㎖
864円（税込）

伊勢醤油
ぽんず
しょうゆ四季折々のあらゆる

和風料理に。うすめ
るだけでご家庭の料
理を上品な料亭の味
に仕上げます。

360㎖ 
648円（税込） 

500㎖
864円（税込）

伊勢醤油
和風つゆ

志摩・的矢の佐藤養
殖場で育てられた
「的矢かき」の風味を
凝縮した牡蛎醤油。

伊勢醤油
牡蛎醤油

120㎖
648円

（税込）

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〉
※たれのみの袋入りもございます

伊勢焼きうどん

2人前  620円（税込）

65g 550円（税込） 65g 550円（税込）

伊勢醤油で炊いた伊勢醤油で炊いた

360㎖
594円（税込）

あおさ生産量日
本一の三重県産
あおさを贅沢に
使いました。あ
おさの磯の香り
と鯛醤の深い味
わいを是非ご賞
味下さい。

3食入
500円（税込）

鯛醤を使った
あおさ茶漬け

あ
お
さ
シ
リ
ー
ズ

厳選された三重県
産あおさを伊勢醤
油に、じっくりと
48時間以上かけて
漬け込みました。
ふたを開けた瞬間
に磯の香りが漂い
食欲をそそります。 200㎖

650円（税込）

あおさ醤油
スクイズボトル

Ⓔ1本ずつ手に取り、
　目視でチェック

Ⓐ丸大豆

Ⓒ丸大豆と砕いた小麦を混合します Ⓓ熟成諸味（もろみ）

【伊勢醤油ができるまで】

三重県産
小麦

麹
（こうじ）

生醤油

圧搾 食塩水

種麹 大豆を
蒸します

火入れ
（加熱）

瓶に
詰めます

製品
（伊勢醤油）

小麦を
炒めて
砕きます

三重県産
大豆
写真A写真Ⓑ

（検査） （チェック）
写真Ⓔ

混合
写真Ⓒ

写真Ⓓ 長期間
ねかせます

諸味
（もろみ）

仕込み醗酵熟成
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