
スタミナ満点！
フライドガーリックと生にんにくをのせて
夏の暑さに負けず 元気になるメニュー！
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〒100-6390
東京都千代田区丸の内2丁⽬4-1 
丸の内ビルディング5F
JR東京駅丸の内口から徒歩2分

紀宝町にあるウミガメに出会える珍

しい道の駅です。施設内の「ウミガ

メ水族館」にて大きなプールで泳ぐ

ウミガメを見ることができます。物

産館では、伊勢醤油製品を取り扱い

いただいています。お取扱い商品：

伊勢醤油スクイズボトル・あおさ醤

油・おいもチップス等（8月1日時点）

2026年8月7⽇発⾏
伊勢醤油本舗

伊勢醤油本舗　通販本部

夏から秋にかけて夏から秋にかけて夏から秋にかけて おすすめスポット！おすすめスポット！おすすめスポット！
～�伊勢醤油のお取扱店�∼

道の駅紀宝町ウミガメ公園
〒519-5711　
三重県南牟婁郡紀宝町
井田568-7

道の駅紀宝町ウミガメ公園道の駅紀宝町ウミガメ公園道の駅紀宝町ウミガメ公園
（三重・紀宝町）（三重・紀宝町）（三重・紀宝町）

三重県の南端

アクアイグニス片岡温泉
温泉ショップ 
〒510-1233 三重県三重郡
菰野町菰野4800-1

アクアイグニス
温泉ショップアクアイグニス
温泉ショップアクアイグニス 温泉ショップ （三重・菰野町）（三重・菰野町）（三重・菰野町）

三重県湯の山の複合温泉リゾート施設

「アクアイグニス」では温泉で癒され、

ここでしか食べられないスイーツや和

食・イタリアン等、極上の食を楽しめま

す。温泉内にあるショップにて伊勢醤油

を取扱いいただいています。落ち着いた

空間に一流料理人が生み出すこだわりの

逸品や三重ならではの商品が並んでいま

す。取扱商品：伊勢醤油卓上・あおさ醤

油・鯛醤・真鯛の白だし（8月1日時点）
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第63回神宮式年遷宮 第1次お木曳行事
川曳に参加を

いたしました。私は生まれも育ちも伊勢ですが、初

めてのお木曳へ参加です。とても素敵な経験ができ

ました。令和9年には第2次お木曳行事が執り行われ

ます。皆様ぜひ伊勢にお越しください。
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   贅沢ごはんのお供
【伊勢海老⾹る⾷べるラー油】�を使⽤！
ナッツのザクザク感とピリッとほどよい辛さ。
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この　  限定メニュー!  夏夏
どちらもこの夏新登場です♪

醤油⾹る店先から醤油⾹る店先から醤油香る店先から
伊勢醤油の　 をお知らせ
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公式オンラインショップ

おかげ横丁本店
 くすき 考案

VISON店 店長
 なかむら 考案

VISON店
 わたなべ 考案

磯の香りが豊かな

【材料】2～3⼈前
（ごはん2合分）
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伊勢醤油本舗

で検索

お電話でのご注文はこちらから

0120-093-716
通販専用フリーダイヤル

受付時間 （土・日・祝を除く）9:00～17:00

カリッと白だし唐揚げ
真鯛の白だしを使った

【作り方】
1.塩を小さじ1/2（分量外）入れてご
はんを炊き、10分ほど蒸らしておく。
2.漬けダレの材料を鍋に入れ一度沸
騰させ冷ましておく。
3.刺身状に切った鯛を2の漬けダレ
20ml分に15分ほど冷蔵庫で漬けて
おく。

あおさ醤油 てこね寿司

・米 2合
・鯛　 200ｇ

漬けダレの材料
・伊勢醤油  40ml
・砂糖　20ｇ

あおさ醤油
使うのは

伊
勢
志
摩
地
方�

漁
師
の
味

4.1のごはんに残りの2の漬けダレ20mlをかけて
混ぜ、10分おいてから桶に移す。
5.あわせ酢の材料をあわせておき、4に回しかけ
て手早くかき混ぜた後、5分ほど冷ます。
6.3の鯛を5のすし飯の上にのせ、細く千切りに
した生姜と⼤葉をまぶして完成。
※お子様も食べやすい甘めのレシピ。甘さ控えめにし
たいときは砂糖の量を調整してください。

・ごはん　2合
・鰹（または鮪）
　5mmの薄切り 15〜20切れ
・寿司酢　⼤さじ2と1/2

あわせ酢の材料
・酢　40ml
・砂糖　45ｇ
・塩　5ｇ

薬味
・生姜 10g
・大葉 5g

伊
勢
醤
油

使
う
の
は

漬けダレの材料
・あおさ醤油　70ml
・砂糖　 ⼩さじ2
薬味
・大葉 適量
・生姜 適量 
・白ごま 適量
・きざみのり　適量

【材料】2～3⼈前（ごはん2合分）
【作り方】
1.漬けダレの材料を鍋で煮立て、冷ましておく。
2.寿司酢に1を大さじ1と1/2⼊れて合わせておく。
3.炊きたてごはんに2を回しかけ、冷ましながら混
ぜる。粗熱を取る。
4.平らな容器に1と鰹（または鮪）を入れ、ラップ
をかけて冷蔵庫で15～20分漬け込んでおく。
5.粗熱のとれた3に鰹（または鮪）を並べ、薬味を
のせる。
※薬味はお好みで！細く刻んだ大葉と生姜、ご
ま、きざみのりが定番の薬味でおすすめです。

【材料】2～3⼈分
・ピーマン　4個
・ごま油　⼩さじ1
・伊勢醤油　⼩さじ1
・みりん　⼩さじ1
・白ごま   かつおぶし 適量

【作り方】
1. ピーマンは縦半分に切
り、種を取って細切りにす
る。
2.フライパンにごま油を熱
し、ピーマンを中火でさっ
と炒める。炒めすぎず、少
し⾷感を残すことがポイン
トです。
3.伊勢醤油・みりんを加え
て汁気がなくなるまで炒め
る。
4.火を⽌め、⽩ごままたは
かつおぶしを混ぜて完成。

伊勢醤油
使うのは

※甘めがお好みなら、3の⼯程で砂
糖をひとつまみ加えてください。
にんじんを一緒に炒めても美味
しいです。
食べる前に追い伊勢醤油をする
と、醤油の⾹りがぐっと引き⽴
ち⾷欲そそります。

ピーマンの伊勢醤油炒め
素材の味を活かして味わう

【材料】2～3⼈分
・真鯛の白だし ⼤さじ2
・にんにく  一⽚ 
・しょうが  一片 
・片栗粉 適量
・鶏もも肉 1枚(350ｇ)
・塩こしょう　適量

【作り方】
1.鶏もも肉を⼀⼝⼤に切る。
2.塩こしょうを少々し、白だしとに
んにく、しょうがを⼊れて混ぜ、30
分冷蔵庫に置いて味をなじませる。
3.片栗粉を⼊れて混ぜ、少しおい
て か ら も う ⼀ 度 ⽚ 栗 粉 を 付 け
170℃の油で揚げる。
4. 5分おいてから二度揚げする。

真鯛の白だし
使うのは

(チューブでは2～3cm)
(チューブでは2～3cm)

または

＼鮪も美味しいです／

＼定番のカツオてこね寿司／
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おかげ横丁本店
 わだ 考案

鯛
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