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“福島の味” “家族で作る楽しさ” を贈る、
 「いかにんじん手作りセット」
松前漬けの原型ともいわれる福島の郷土料理「いかにんじん」は、毎年冬に
なるとどこの家庭でも作られます。
ご飯のお供や、お酒のおつまみとしてもおいしい「いかにんじん」をもっと多くの
人に作ってもらいたい。また、福島のことを知ってもらうきっかけになればと考え、
今までにない手作りギフトセットにしてみました。

300
限定

セット
福島の郷土料理
いかにんじん手作りセット

3,240円 税込
送料別

※未成年者の飲酒は法律で禁止されています。　※お酒の販売は20歳以上の方に限らせていただきます。

〒960-8201 福島県福島市岡島字古屋舘１番２
TEL：024-536-3232　FAX：024-536-6100
http://www.daiichiinsatsu.co.jp/
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・ふくしまのにんじん（福島県産）×約1㎏
・立派なするめ（北海道産）×1枚（120g）
・いかにんじんの素
　（内池醸造株式会社 四季のつゆ）×１本（300ml）
・いかにんじんリーフレット、ポストカード、
シール×各１
総重量 約1.5㎏

・ふくしまのにんじん（福島県産）×約1㎏
・立派なするめ（北海道産）×1枚（120g）
・いかにんじんの素
　（内池醸造株式会社 四季のつゆ）×１本（300ml）
・金水晶 純米酒×１本（720ml）
・いかにんじんリーフレット、ポストカード、
シール×各１
総重量 約2.5㎏

福島の郷土料理
いかにんじん手作りセット
＋日本酒

4,860円 税込
送料別

Ａ－２

お申し込みは、裏面の申込書へご記入の上、FAXでお送り頂くか、
弊社社員へお渡し下さい。又はWebからの注文も受け付けております。

お申し込み期間 発送開始日

2017年 10月２日（月） 2017年 11月１日（水）

2017年 12月13日（水）
※限定数に達した時点で締め切りとさせ
　ていただきます。

※にんじん・するめの入荷状況等により
　発送が遅れる場合がございます。
※発送まで最短で約２週間かかります。

より順次発送

※写真は仕上りイメージです。※写真は仕上りイメージです。

※写真はイメージです。 ※写真はイメージです。
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※とっくり、おちょこは
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なぜ「手作りセット」なの？
お母さんがにんじんを細切りにしている隣で、子どもやお父さん
がスルメをはさみで切っている…そんな温かい家族の時間を
大切にしたい！ また、ギフトを頂いた方が自ら作ってもらうことで、
より「いかにんじん」や「福島」のことを身近に感じてもらえるの
ではないかという想いから、手作りセットが生まれました。

作り方や
いかにんじんを
より楽しむための
リーフレット付き
＋ポストカード、シール

※送料込の料金は裏面をご覧下さい。 ※送料込の料金は裏面をご覧下さい。
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ギフト包装形態
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Web注文はこちらから→

●のし「有り・無し」
選べます。
●のし有りは「短
冊のしシール」
になります。

のし無し のし有り
名入れ不可

福島の郷土料理

福島の郷土料理福島の郷土料理
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〒960-8201
 福島県福島市

岡島字古屋舘
１番２

TEL：024-5
36-3232　F

AX：024-53
6-6100　htt

p://www.da
iichiinsatsu.

co.jp/
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●お客様へお
願い

●本品は生鮮
食品の為、時

間の経過と保
存温度、湿度

により鮮度が落
ちてしまいます

ので、商品を
お受

け取りになりま
したら、すぐに

冷蔵庫等の涼
しい場所にて

保存してくださ
い。 

●発送時の品
質チェックは万

全を期しており
ますが、お届

けした商品に
傷みや腐りなど

がございました
ら、お

手数ではござい
ますが下記弊

社までご連絡く
ださい。 

するめの豆知
識

にんじんの豆
知識

にんじん・ス
ルメの保存方

法

「するめ」の歴
史

　現在「する
め」と言えば

イカを乾燥さ
せたも

ののことだが
、平安時代に

編纂された「
和名類

聚抄」には、
タコのことも

「するめ」と
言うと記

載がある。

　平安時代中
期に編纂され

た「延喜式」
の中に

は、中国への
貢物の一つと

し「烏賊」が記
載され

ており、当時
の輸送方法な

どを考えると
、乾物

とした「する
め」であろう

と思われる。

　「するめ」と
いう名前が定

着したのが、
室町時

代中期頃から
といわれてお

り、その語源
は「墨

群れ」が転じ
たものだとい

う説がある。

　また、縁起
物としても扱

われ、結納品
の場合

には「寿留女
」と表記し、

古くから贈り
物や儀

式、儀礼の際
に使われてき

た。

　しかし、江
戸時代中期頃

に「する」とい
う部分

が縁起が悪い
ということで

、「あたりめ」
とも呼

ばれるように
なった。

「にんじん」の
歴史

　「にんじん
」の原産地は

中央アジアの
アフガ

ニスタンだと
言われていま

す。

　そこからイ
ンドを経由し

中国方面へ伝
播し

たものを東洋
系、ヨーロッ

パに伝播した
ものを

西洋系といい
ます。

　東洋系は細
長く、西洋系

は太く短いの
が特徴

です。

　日本には 1
6 世紀頃に東

洋系にんじん
が中国

より伝えられ
ましたが、栽

培が難しいた
め生産

量が減少して
いきました。

　その後、江
戸時代後期に

なって西洋系
にんじ

んが日本に伝
えられると東

洋系に変わり
、主流

になっていき
ました。

　現在でも残
っている東洋

系にんじんと
して

は、関西の「
金時にんじん

」、沖縄の「島
にんじ

ん」などがあ
ります。


