
いかの三升漬と油茄子

作り方／丸茄子は輪切りにし格子状に隠し包丁をいれ、多めの油（サ
ラダ油2、ごま油1の割合）で揚げるように炒めます。その上にいかの三
升漬・白髪ねぎを盛り付けます。

材料／
・いかの三升漬
・丸茄子
・長ねぎ
・サラダ油
・ごま油

サーモントラウト塩漬のマヨネーズ焼き

作り方／サーモントラウト塩漬をオーブントースターで焼きます。仕上げ
に輪切りのミニトマト、マヨネーズをのせ焼色をつけます。

材料／
・サーモントラウト
塩漬
・ミニトマト
・マヨネーズ

鰊の甘露煮のきんぴら

作り方／刻んだにんじん・れんこんをサラダ油で炒めてから鰊の甘露
煮の汁を加えて炒め煮にします。（お好みで醤油・砂糖で味を加減し
てください）最後に鰊を加えます。

材料／
・鰊の甘露煮
・にんじん
・れんこん
・醤油
・砂糖
・サラダ油

たらこ醤油漬の炒め物

作り方／こんにゃくは下茹でし、短冊に切ります。にんじん・チンゲン菜は細
切りにしておきます。鍋にサラダ油を熱し、にんじん・こんにゃく・チンゲン菜の
順番に炒め、たらこ醤油漬を加えてさらに軽く炒め、醤油で味を調えます。

材料／
・たらこ醤油漬
・こんにゃく
・にんじん
・チンゲン菜
・醤油
・サラダ油

銀鱈粕漬のゆず蒸し

作り方／ぶつ切りにした長ねぎに小さじ１のオリーブ油と少量の塩を
振りかけます。粕を取り除いた銀鱈粕漬を長ねぎの上にのせ、ゆずの
皮を散らし、ラップをかけ約３分ほど電子レンジで加熱します。

材料／
・銀鱈粕漬
・長ねぎ
・ゆずの皮
・オリーブ油
・塩

銀鱈味噌漬と玉ねぎの甘辛煮

作り方／食べやすい大きさに切った玉ねぎ、青唐辛子を酒・みりん・醤
油少々、砂糖少 と々水を少量加え軽く煮ます。一口大に切った銀鱈と
漬け味噌を加えて味を整え、銀鱈に火が通るまで煮込みます。

材料／
・銀鱈味噌漬
・玉ねぎ
・青唐辛子
・酒
・みりん
・醤油
・砂糖
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帆立照焼オイル漬のカレー味

作り方／帆立貝はキッチンペーパーなどで油分をよく拭取っておき、同量のカレー粉
と小麦粉を混ぜ合わせたものにまぶします。刻んだにんにくをオイル漬の油で炒めて香
りを出し、帆立貝を軽く炒めます。つけ合わせにピーマンを炒めたものを彩りよく添えます。

材料／
・帆立照焼オイル漬
・カレー粉
・小麦粉
・にんにく
・ピーマン

松前漬の炒め物

作り方／松前漬は汁気を切っておきます。セリは食べやすい大きさに
刻み、松前漬とセリを軽く炒めマヨネーズをからめます。

材料／
・松前漬
・セリ
・マヨネーズ
・炒め油

キングサーモン甘味噌漬のホイル焼き

作り方／キングサーモン甘味噌漬、まいたけ、しめじ、刻んだ長芋を
アルミホイルで包み、オーブントースターで15分程焼きます。

材料／
・キングサーモン
甘味噌漬
・しめじ
・まいたけ
・長芋

いかげそ塩辛のしんじょう揚げ

作り方／長いもをすりおろし、春菊は細かく刻んでおきます。ボールに
長いも・いかげそ塩辛・卵白・小麦粉・春菊を入れて混ぜ合わせます。ス
プーンなどを使い食べやすい大きさにまとめ、中温の油で揚げます。

材料／
・いかげそ塩辛
（50g）
・長いも（約400g）
・春菊（少々）
・卵白（1個分）
・小麦粉（大さじ2）
・揚げ油

薫製紅鮭水煮のシュウマイ

作り方／たまねぎ、生椎茸はみじん切りにします。薫製紅鮭水煮と卵
白、片栗粉、刻んだ青じそを加えよく練ったものをシュウマイの皮で包
みグリンピースを飾り、蒸しあげます。

材料／
・薫製紅鮭水煮（大1缶）
・たまねぎ（1/2個）
・生椎茸（2枚）
・卵白（1個分）
・片栗粉（大さじ1）
・青じそ（5枚）
・グリンピース
・シュウマイの皮（20枚）

ずわいがにの餡かけ

作り方／温めただし汁にずわいがにを入れ、塩で味を調え、水溶き片
栗粉でとろみをつけます。電子レンジなどで軽く温めた豆腐に餡をかけ、
彩りに茹でたいんげん、白髪ねぎを飾ります。

材料／
・ずわいがに缶詰
・豆腐
・だし汁
・いんげん
・長ねぎ
・塩
・片栗粉
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おにぎり鰹昆布のこんにゃく炒め

作り方／こんにゃくは鹿の子に包丁をいれ、一口大に切って下茹でし
ます。フライパンにサラダ油とごま油を少々熱し、こんにゃく、おにぎり鰹
昆布を炒め、醤油で味を調えます。

材料／
・おにぎり鰹昆布
・こんにゃく
・醤油
・サラダ油
・ごま油

こうじ納豆のはさみ焼き

作り方／半分に切って袋状に開いた油揚げの中に、刻んだ万能ね
ぎとこうじ納豆を混ぜ合わせたものを詰め、オーブントースターで焼き
上げます。

材料／
・こうじ納豆
・油揚げ
・万能ねぎ
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一塩生干いかのフリッター

作り方／溶きたまごに、小麦粉・ベーキングパウダー・少量のこしょうを入れ、
混ぜ合わせ、最後にすりおろしたにんにくを加えて衣を作ります。食べやす
い大きさに切った一塩生干いかに、衣をつけて低温の油でゆっくり揚げます。

材料／
・一塩生干いか
・小麦粉（1/2カップ）
・ベーキングパウダー
（小さじ1）
・たまご（1個）
・にんにく（1片）
・こしょう
・揚げ油

花らっきょうの甘酢炒め

作り方／一口大に切った鶏のささ身に塩・こしょうで、下味を付けます。ささ身・
短冊切りにしたにんじん・絹さやと花らっきょうを炒め、鶏がらスープ・らっきょう漬
の汁を加え、塩・こしょうで味を調え、水溶き片栗粉でとろみを付けます。

材料／
・花らっきょう
・鶏のささ身
・にんじん
・絹さや
・鶏がらスープ
・塩・こしょう
・片栗粉

キングサーモンハーブオイル漬のカレー風味

作り方／キングサーモンハーブオイル漬にカレー粉をまぶし、フライパン
で火が通るまで焼き、取り出します。食べやすく切った野菜も炒め、塩・
こしょう・カレー粉で味を調えます。

材料／
・キングサーモン
ハーブオイル漬
・カレー粉
・たまねぎ
・アスパラ菜などの
野菜
・塩・こしょう
・炒め油

さけ茶漬の春巻

作り方／春巻の皮に青じそを敷き、さけ茶漬、ピザ用チーズ、ごまを振
りかけて巻き、きつね色になるまで揚げます。

材料／
・さけ茶漬
・春巻の皮
・青じそ
・ピザ用チーズ
・ごま
・揚げ油

販売終了
商品

販売終了
商品



しその実漬とチーズのトマトカナッペ

作り方／輪切りにしたトマトの上にクリームチーズ、しその実漬をのせ、
オリーブ油をかけます。

材料／
・しその実漬
・トマト
・クリームチーズ
・オリーブ油

加島屋のオードブル

作り方／ゆでたまごの黄身は茶こしなどで裏ごし
をし、おにぎり明太子、マヨネーズとともに白身の器
に盛り付けます。クラッカー等に、その他の材料を彩りよく盛り付けます。

材料／
・さけ茶漬
・おにぎり明太子
・帆立照焼醍醐味
・マヨネーズ
・ゆでたまご
・スライスチーズ
・スライスたまねぎ
・サラダ菜
・クラッカーや薄い
トーストなど

洋風

鮭のお造り醤油味のチヂミ（韓国風お好み焼き）

作り方／小麦粉・たまご・水を混ぜ合わせお好み焼きの生地を作りま
す。鮭のお造り醤油味とニラ・キムチを粗いみじん切りにし、生地と混ぜ、
ホットプレートなどで焼き上げます。

材料／
・鮭のお造り醤油味
・ニラ
・キムチ
・小麦粉
・たまご
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銀むつ（メロ）粕漬のフィッシュアンドチップス

作り方／漬け粕を拭きとった銀むつを食べやすい大きさに切り小麦粉をまぶして
おきます。小麦粉にベーキングパウダー少量、溶きたまご、牛乳で作った衣をつけ、
油で揚げます。ジャガイモのフレンチフライを付け合せ、タルタルソースを添えます。

材料／
・銀むつ（メロ）粕漬
・小麦粉
・ベーキングパウダー
・たまご・牛乳
・ジャガイモ
・揚げ油
・タルタルソース

販売終了
商品
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帆立照焼醍醐味のフォンデュ

作り方／なべ肌ににんにくをこすりつけ、帆立照焼醍醐味に少量の白
ワインを加え、火にかけながらのばします。一口大に切ったパンや、茹で
た野菜にからめてお召し上がりください。

材料／
・帆立照焼醍醐味
・白ワイン
・にんにく
・フランスパン
・お好みの野菜
（ブロッコリー、に
んじん、じゃがい
もなど）

北寄貝の水煮のマカロニグラタン

作り方／北寄貝は食べやすい大きさに切っておきます。斜め切りにした長ねぎをバターで炒め、北寄貝と北
寄貝の汁、ホワイトソース、茹でたマカロニを加えてひと煮たちさせ、生クリーム、こしょうで味を調えます。耐熱容器
にバターを塗りグラタンの具を入れパン粉、刻んだパセリをちらし、少量のバターをのせオーブンで焼き上げます。

材料／
・北寄貝の水煮
・マカロニ
・長ねぎ
・ホワイトソース
・生クリーム
・パン粉　・バター
・こしょう
・刻みパセリ

鮭のトマト煮と里芋のシチュー

作り方／皮をむき一口大に切った里芋にラップをかけ電子レンジ
で2分間加熱し、片栗粉をまぶしてサラダ油で揚げます。スライスしたたまねぎをバターで炒め、水とコ
ンソメの素を加え軽く煮込み、鮭のトマト煮を加えて塩・こしょうで味を調え、揚げた里芋を入れます。

材料／
・鮭のトマト煮（1瓶）
・里芋（2個）
・たまねぎ（適宜）
・バター（適宜）
・水（2カップ）
・コンソメの素（1個）
・片栗粉（適宜）
・揚げ油
・塩　・こしょう

鮭のトマト煮のドリア

作り方／オリーブ油でにんにくとご飯を炒め、トマト煮のソースと粉チー
ズを加えて混ぜ合わせます。器に炒めたご飯をしき、鮭のトマト煮を盛
り付け、ピザ用チーズを散らしてオーブンで焼き上げます。

材料／
・鮭のトマト煮
・ごはん
・粉チーズ
・ピザ用チーズ
・にんにくのみじん切り
・オリーブ油

帆立貝柱の水煮のカレーリゾット

作り方／コンソメスープに缶詰の汁を加え、軽くほぐした帆立貝柱とごは
んを入れかるく煮込みます。バター・白ワイン・カレー粉を加えてひと煮立ち
させ、塩で味を調え、仕上げに生クリームを落とし、パセリを散らします。

材料／
・帆立貝柱の水煮缶詰
・ごはん
・コンソメスープ
・バター
・白ワイン
・カレー粉　・塩
・生クリーム
・パセリ

さけ茶漬のドリア

作り方／鍋にバターを溶かし、薄切りにしたたまねぎとごはんを炒め、ホワ
イトソース・牛乳・さけ茶漬を加えて軽く煮詰め、グラタン皿に入れます。
ピザ用チーズ・粉チーズ・小さく切ったバターをのせオーブンで焼きます。

材料／
・さけ茶漬
・ごはん
・たまねぎ
・ホワイトソース
・牛乳  
・ピザ用チーズ
・粉チーズ・バター

販売終了
商品



さけ茶漬の焼サンド

作り方／パンの上にたまねぎ、しめじをのせマヨネーズをかけ、さけ茶
漬、ピザ用チーズを散らしてオーブンで焼きます。

材料／
・さけ茶漬
・食パン
・スライスたまねぎ
・しめじ
・マヨネーズ
・ピザ用チーズ

紅鮭薫製・スモークにしんの北欧風オープンサンド

作り方／パンにバターを塗りたまねぎ、セロリなどお好みの野菜をのせ
紅鮭薫製、スモークにしんをトッピングします。

材料／
・紅鮭薫製
・スモークにしん
・食パン
・バター
・スライスたまねぎ
・スライスセロリなど

鮭の味噌漬焼きほぐしのトースト

作り方／❶鮭の味噌漬焼きほぐしとマヨネーズを和えます。
❷食パンにバターをぬり、焼き海苔を敷き①をのせます。
❸刻んだねぎをちらしてオーブントースターで焼きます。

材料／
・鮭の味噌漬焼き
ほぐし
・食パン
・焼き海苔
・万能ねぎ
・マヨネーズ
・バター
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帆立貝柱味噌とチキンのサンドイッチ

作り方／なすは小口切りにし、ごま油で炒め塩で味を調えます。とり
胸肉の酒蒸し、白髪ねぎ、きゅうり、なす、帆立貝柱味噌、マヨネーズを
和え、ナンにはさみます。

材料／
・帆立貝柱味噌
・とり胸肉の酒蒸し
・白髪ねぎ
・きゅうり千切り
・なす　・ごま油
・塩　・マヨネーズ
・ナン（またはお好
みのパン）

一口筋子のサンドイッチ

作り方／一口筋子は軽くほぐし、きゅうりは薄くスライスしておきます。キャベツは千
切りにし、マヨネーズを和え、こしょうで味を調えます。パンにバターを塗り、きゅうり、
キャベツ、一口筋子の順にかさねサンドイッチにして食べやすい大きさに切ります。

材料／
・一口筋子
・食パン
・キャベツ
・きゅうり
・マヨネーズ
・バター
・こしょう

帆立照焼醍醐味のガーリックトースト

作り方／すりおろしたにんにくを帆立照焼醍醐味に混ぜ合わせ、パ
ンに塗りオーブントースターで焼きます。

材料／
・帆立照焼醍醐味
・食パン
・にんにく

販売終了
商品



キングサーモンハーブオイル漬のサラダ

作り方／一口大に切ったキングサーモンハーブオイル漬を器に入れて
ラップを掛け、電子レンジで2分ほど加熱します。生野菜の上にサーモ
ンをのせ、お好みのドレッシングをかけてお召し上がりください。

材料／
・キングサーモン
 ハーブオイル漬
・レタス
・きゅうり
・たまねぎ
・三つ葉
・レモン
・ドレッシング

サラダ

甘塩粒うにのピザ

作り方／ピザ生地にオリーブ油を塗りスライスたまねぎ、ピザ用チーズ、
甘塩粒うに、スタッフドオリーブ・バジルの葉をトッピングして、オーブンで
焼き上げます。

材料／
・甘塩粒うに
・ピザ生地
・スライスたまねぎ
・ピザ用チーズ
・スタッフドオリーブ
・バジルの葉
・オリーブ油

サーモントラウト粕漬のワイン蒸し

作り方／フライパンにバターを熱し、エリンギと長ねぎを炒めて取り出します。同じフライ
パンでサーモントラウトの表面を軽く焼き、白ワインを多めに加え、ふたをして蒸し焼きにし
ます。サーモントラウトを取り出して、生クリームを加えて軽く煮詰めてソースを作ります。

材料／
・サーモントラウト
粕漬
・エリンギ
・長ねぎ
・白ワイン
・生クリーム
・バター

鮭のお造り醤油味のユッケ

作り方／鮭のお造り醤油味の汁をきり、粗いみじん切りにします。そこにコチュ
ジャン、おろしにんにく、みりん、砂糖、ごま油、炒りごまをお好みで加えて混ぜ合わ
せます。茹でて刻んだオクラと共に盛りつけ、卵黄、刻んだ赤唐辛子をのせます。

材料／
・鮭のお造り醤油味
・コチュジャン
（唐辛子味噌）
・おろしにんにく
・みりん　・砂糖
・ごま油　・炒りごま
・卵黄　・オクラ
・赤唐辛子

北寄貝の水煮のカルパッチョ

作り方／にんにく、パセリ、白ワイン、オリーブ油と塩・こしょう少 を々加え
ミキサーにかけヴェルデソースを作り、スライスした北寄貝の水煮にか
けます。

材料／
・北寄貝の水煮
・にんにく（10g）
・パセリ（10g）
・白ワイン（20cc）
・オリーブ油（20cc）
・塩（小さじ1/4）
・こしょう（適宜）
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帆立照焼糸作りのポテトサラダ

作り方／❶じゃがいもは薄切りにして茹でておきます。❷たまねぎはスライ
スして、水にさらしておきます。❸①と②をあわせたものに帆立照焼糸作りを
たっぷり加え、マヨネーズと混ぜ合わせ、白ワインを少量加え味を調えます。

材料／
・帆立照焼糸作り
・じゃがいも
・たまねぎ
・マヨネーズ
・白ワイン

鮭の味噌漬焼きほぐしと蕗のサラダ

作り方／鮭の味噌漬焼きほぐしとマヨネーズ、アクセントにわさびを少
量加えて混ぜ合わせておき、茹でたふきをななめ切りにしたものを加
えて和えます。

材料／
・鮭の味噌漬焼き
ほぐし
・ふき
・マヨネーズ
・わさび

糸うり茶漬のサラダ

作り方／細切りの白菜と糸うり茶漬を混ぜ合わせ、しばらくおいてから
水気を絞ります。酢とごま油で味を調え、白ごまを振ります。

材料／
・糸うり茶漬
・白菜
・酢
・ごま油
・白ごま

スモークサーモントラウトたたきのサラダ

作り方／お好みの野菜にスモークサーモントラウ
トたたきをトッピングして、ドレッシングをかけます。

材料／
・スモークサーモン
トラウトたたき
・ブロッコリー
・絹さや
・白菜
・レタス
・ラディッシュ
・かきのもと（食用菊）
・ハーブ類など
・お好みのドレッシング

さけ茶漬と枝豆のヨーグルトサラダ

作り方／さけ茶漬と茹でてさやから取り出した枝豆、みじん切りのたま
ねぎをヨーグルトと混ぜ合わせ、ドレッシングで味を調えます。冷蔵庫で
冷やして2～3日はおいしくいただけます。

材料／
・さけ茶漬
・枝豆
・たまねぎ
・プレーンヨーグルト
・お好みのドレッシ
ング

帆立照焼醍醐味・鮭のお造り醤油味と冬菜のイタリアンサラダ

作り方／オリーブ油に鮭のお造り醤油味の漬け汁と練りからしを混ぜ、醤油で味を調えドレッシングを作りま
す。茹でて食べやすい大きさに切った冬菜と鮭のお造り醤油味をドレッシングで和えてから器にもり、帆立照焼醍醐
味を散らして、イタリアンパセリを飾ります。（鮭のお造り醤油味の切身は角切りからスライスに変わっております。）

材料／
・帆立照焼醍醐味
・鮭のお造り醤油味
・冬菜
・イタリアンパセリ
・オリーブ油
・醤油
・練りからし
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丹波黒豆甘煮の蒸しパン

作り方／薄力粉とベーキングパウダーを合わせ、ふるいにかけておきます。たまご・
砂糖・牛乳・サラダ油を混ぜ、ふるっておいた粉の中に少しずつ入れて混ぜ合わせま
す。アルミカップに七分目ほど入れ、黒豆を上にのせ、蒸し器で10分ほど蒸します。

材料／
・丹波黒豆甘煮
・たまご1個
・砂糖大さじ4
・牛乳大さじ1
・サラダ油大さじ1
・薄力粉1/2カップ
・ベーキングパウダー小さじ1

丹波黒豆の甘煮のムース

作り方／❶鍋に牛乳と少量の水で充分にふやかしたゼラチンを加え、ゼラチンが溶
けるまで弱火で加熱します。 ❷半量の黒豆と汁全量をミキサーにかけたものに①と生ク
リーム、砂糖を加えて混ぜます。❸器に②と残りの黒豆をいれ、冷蔵庫で冷やし固めます。

材料／
・丹波黒豆甘煮
 （1瓶）
・牛乳（１カップ）
・生クリーム（大さじ２）
・ゼラチン（１０ｇ）
・砂糖（適宜）

丹波黒豆の甘煮しるこ

作り方／丹波黒豆の甘煮を汁ごと鍋に入れ、２カップの水、塩ひとつま
みを加えて加熱し、砂糖をお好みの甘さになるまで加えて煮詰め、水
溶き片栗粉でとろみをつけます。焼もちにかけていただきます。

材料／
・丹波黒豆甘煮
・もち
・砂糖
・塩
・片栗粉 デザート
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