
旧年中は格別のご高配を賜り、心より御礼申し上げます。 
 

2013 年は、食品の産地や表示偽装に関連する話題がありましたが、千葉産直としては過去経験したことのない、青

魚の原料供給が不安定になった年でもありました。青魚の旬を迎える生産時期に水温が高く近海に魚がいなかったり、

台風が多かったりなど、求める水揚げ漁期自体が少ない上に、原料の相場は高止まりで推移し続けたのが要因の一部

です。特にサンマは、壊滅的な不漁で弊社の求めるサンマが漁期なく、とろさんま醤油味（缶）は、前年対比30%未満

の生産が限界という、苦渋の選択を強いられたほどです。 

自然のものを相手に素材にこだわり続けることは、先の読めない時代のなかでは年によっては非常にリスクのある

難しいものですが、それでも変わらないものを続ける、この『続ける』ということを目指していきたいと考えます。 

弊社の目指すべき立ち位置を今一度見つめ直し、寄せられる声に応える商品を続ける為にも、足元をしっかりと見

て、「長期的に」「全体的に」「根本的に（本質的に）」の思考の三原則を大切にし、千葉産直の目指す、持続可能な美

味しい食を『続ける』しっかりと足場を作れる年にしていく所存です。 

皆様には幸多き年になりますよう、心よりお祈り申し上げます。 

                株式会社千葉産直サービス  専務取締役 冨田 正和 
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北海道産の十割生蕎麦と鴨肉

入り自家製「そばつゆ」のセッ

ト。そばつゆは、秘伝の本がえ

しと、鴨ガラのだし、枕崎産本

枯節と北海道産天然真昆布の

出汁の３つを独自に調合した

こだわり抜いた逸品。 

４種類の鴨の部位を

贅沢に使用し、つく

ば鶏とブレンド。国

産野菜とこだわりト

マトケチャップで味

をつけた、そのまま

で美味しい、鴨のミ

ートローフ。手作り

のような優しい食感

が特徴です。 



千葉産直の冬季限定品の中で大変ご好評

を頂いている鴨鍋セット。青森県産フラ

ンス鴨の美味しさはもちろんのこと、こ

の鴨と鴨脂を贅沢に使い、ネギや生姜を

練りこんだ自家製「鴨つくね」が、鴨鍋

の美味しさを一層引き立てます。 

また、鴨鍋用に自社開発した濃縮スープ

は、一緒に煮込む野菜や食材からの出汁

なども考慮し、絶妙なバランスのだし汁

にできています。鴨特有の臭みもなく、

八甲鴨ならではのクセの無い美味しさ

を、鴨鍋で心ゆくまでお楽しみ下さい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

   

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

お召上り方 

レシピ付 

  

 


