
生乳(北海道)� 　 

420001  ECI

サツラク農協(北海道･札幌市)　� G届いて4～7日 
サツラク北海道純生クリーム

200㎖ 585円(税込632円)通常税込648円

乳脂肪分47%のフレッシュで純粋な生クリーム。
サツラクの新鮮なノンホモ生乳100%使用。

乳脂肪分47%の
濃厚なクリームです
お菓子作りや料理に
おすすめ !

生乳(北海道)� 　 

420002  EI

サツラク農協(北海道･札幌市)� G25日 
北海道まきばの恵み 贅沢濃味

350g 314円(税込339円)通常税込350円

サツラクの 生クリームを
たっぷり配合して、贅沢で
クリーミーな味わいに仕上
げたプレーンヨーグルト。
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脱脂粉乳などを使用せず生乳100%使用。
脂肪分を控えながらも美味しさを追究し、乳
脂肪分を1.0%に調整。

北海道の自然が育てた良質な生乳。おいしい
牛乳は、餌となる良い牧草を育てるための土づ
くりが基本です。

土作り、草作りから取り組む酪農専門農協11戸の生産
牧場限定牛乳です。乳質の良さを生かす為、低温殺菌で
処理しました。

生乳（北海道）� ［放］不検出 ＜0.5 ＜0.5

1  1ℓ� 393円(税込424円)通常税込430円

2  500㎖� 238円(税込257円)通常税込265円

EAI
サツラク農協(北海道･札幌市)� G届いて3日 
サツラク低温殺菌牛乳 

生乳(北海道)� 　［放］不検出 ＜0.4 ＜0.5 

3  EAI

サツラク農協(北海道･札幌市)　� G15日 
サツラク低脂肪牛乳

500㎖ 190円(税込205円)通常税込211円
生乳(北海道)� 　［放］不検出 ＜0.5 ＜0.4 

4  EAI

サツラク農協(北海道･札幌市)　� G15日 
サツラク牛乳

1ℓ 298円(税込322円)通常税込330円
生乳(北海道)� 　［放］不検出 ＜3.4 ＜4.1 

420003  EI

サツラク農協(北海道･札幌市)　� G18日 
サツラク酪農家限定ヨーグルト加糖 2個組

(80g×3)×2 488円(税込528円)通常税込568円

11戸の生産牧場限定の生乳使用。生乳
を90%以上使用し、まろやかでクリー
ミーな食感。香料、安定剤不使用。

驚きの
　クリーミー食感

2
 個組

お得

いつもの商品がお買い得 !要チェック!

サツラク
農業協同組合

北海道 ･ 札幌市

サツラクのポリシー

一杯の牛乳に想いを込め、ひたすら
に土を愛し牛を愛してきた魂。それ
は100年以上が経過した今も組合員
に脈々と受け継がれています。

�原料に優る製品はなし�原料に優る製品はなし
「丹精込めた新鮮な生乳」こそ、美味しい牛乳･乳製
品に不可欠な原料です。
1
健土健民
「健やかな大地からの恵みにより健やかな人々は育ま
れる」という意味を持つこの言葉は、サツラクが一貫
して大切にしてきた言葉であり、ポリシーでもあります。

2

愛情100年品質
明治28年（1895年）、サッポロビー
ルの工場からビール粕を牛のえさ
として共同購入するため、札幌近
郊で酪農業を営む10数名により、
札幌牛乳搾取業組合が組織され
ました。

3
ミルクの郷
サツラクの製造工場も併設して
おり、工場内は自由に見学可
能。バターづくり見学、バーベ
キューハウスやレストランもご
利用頂けます ! 

( 冬季休業中 )

今年は4月29日

    開館予定

GWや夏休みに
� おすすめ !

全 特品 価

限定集乳した生乳、遺伝
子組換えをしていない飼
料を使用するなど、品質
へのこだわりが特徴的!

ここがすごい
サツラクの

ミルクの郷の
QRはこちら

　こだわりの生乳
　�原材料は生乳と砂糖だけ
　�原材料は100%北海道産
　�酸味を抑えたマイルドでク
リーミーな口当たり

1
2
3
4

4つの特徴
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大豆(茨城県)�［放］不検出 ＜3.0 ＜3.3 大豆(茨城県)�［放］不検出 ＜3.0 ＜3.3 

420004  EKL
沼屋本店(茨城県･つくば市)　�
常総寒仕込みしょうゆ(生)

360㎖ 398円(税込430円)通常税込494円

420005  EBKL

沼屋本店(茨城県･つくば市)　�
常総寒仕込みしょうゆ(火入れ)

500㎖ 550円(税込594円)通常税込669円
大豆(茨城県)�　［放］不検出 ＜0.6 ＜0.5 大豆(国内産)� 　 大豆(国内産)�［放］不検出 ＜3.8 ＜3.8 

620  JKL

沼屋本店(茨城県･つくば市)　�
常総だし醤油

360㎖ 498円(税込538円)通常税込583円

420006  JKL

沼屋本店(茨城県･つくば市)　�
常陸沼屋の匠めんつゆ

360㎖ 550円(税込594円)通常税込637円

420007  JKL

沼屋本店(茨城県･つくば市)　�
沼屋 焼肉のたれ

260g 398円(税込430円)通常税込464円

「常総寒仕込みしょう
ゆ」を使って作っただ
し醤油。厚削りのかつ
お節とさば節と昆布で
だしをとりました。

沼
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丸大豆寒仕込みしょう
油がベース。玉ねぎな
どの野菜が入っていて
サッパリとした味です。
炒め物にも。

小麦(北海道)、レモン(静岡県)、りんご(長野県)� 　 小麦(北海道)、玄米粉(茨城県)� 　 小麦(北海道)、玄米粉(茨城県)� 　 

420008  FJL

いばらきベーグル(茨城県･常総市)　� G30日 
ベーグル 常総生協コラボセット

2個 470円(税込508円)通常税込529円

420009  FJLく
いばらきベーグル(茨城県･常総市)� 　G30日 
ちび･ベーグルB 3個組

3個 385円(税込416円)通常税込437円

420010  FJL

いばらきベーグル(茨城県･常総市)　G30日 
ちび･ベーグルC 3個組

3個 385円(税込416円)通常税込437円

松永さんの無農
薬レモンのはち
みつ漬け、小林
さんの干しりん
ごを、それぞ れ
混ぜ込んだ商品
の2個セット。

全粒くるみレーズン、はちみつ全粒くる
み、黒糖くるみベーグルの3種詰め合わ
せです。

いちご、干しりんご、小豆のベーグル3種
詰め合わせです。春限定。

小麦(北海道)、玄米粉(茨城県)� 　 小麦(北海道)、いちご(茨城県)� 　 小麦(北海道)、人参(茨城県)� 　 小麦(北海道)、トマト(茨城県)� 　 

� 　420011  F � 　JL
いばらきベーグル(茨城県･常総市)　� G30日 
プレーンベーグル 2個組

2個 350円(税込378円)通常税込394円
素材本来の旨味を引き出したプレーン生地のベーグルです。

420012  FJL

いばらきベーグル(茨城県･常総市)　� G30日 
いちごベーグル 2個組

2個 458円(税込495円)通常税込513円

� 　420013  F � 　JL
いばらきベーグル(茨城県･常総市)　� G30日 
にんじんベーグル

1個 218円(税込235円)通常税込248円

420014  FJL

いばらきベーグル(茨城県･常総市)　� G30日 
トマトベーグル

1個 228円(税込246円)通常税込259円

大豆(茨城県)� 　［放］不検出 ＜2.5 ＜2.9 

423  ECJK

沼屋本店(茨城県･つくば市)　�G180日 
沼屋 手造りみそ

1kg 498円(税込538円)通常税込572円

茨 城 県 産 大 豆と、
国産米こうじを使
い、3ヶ月 熟 成 で
色を白く仕上げま
した。

人気商品のお得なセット!

今シーズン ラストチャンス!

味くらべに
　　ちょうどいい♪

常総生協 特別増刊号第3号

イメージイメージ

イメージ

手間ひまを惜しまず、体に優しいおいしいものを手間ひまを惜しまず、体に優しいおいしいものを

沼屋本店

いばらき
 ベーグル

茨城県･つくば市

茨城県･常総市

1870年
 創業

沼屋本店と一緒に作った
2年仕込み醤油。

の「火入れ」醤油の
ポ ンイ ト

いつもの醤油の倍くらいの濃
厚な味のため、通常の醤油で
使う分量の半分程度にし、味
をみながら調えて。

しっかり味付したい
炒め物、煮物、
照り焼きにおすすめ

向いているのは

沼屋本店と一緒に作った
2年仕込み醤油。

　通常は生産性を求めがちですが、その逆をいくのが沼屋
本店。一般には脱脂大豆を使い熟成期間は3～ 6ヶ月程度
ですが、沼屋では丸大豆を2年間仕込んで醤油にしています。
　丸大豆は硬く、油脂分もあるので成分が分解･熟成するの
に時間がかかります。「商売だけを考えたら非効率なやり方
だけど、丸大豆で作った醤油
のうまみや風味は脱脂大豆
では絶対に出せない」と和
浩さん。また、一般の醤油
はアルコール添加させること
がありますが、沼屋の醤油
はアルコール無添加。素材･
熟成･職人の技が詰まった醤
油をお楽しみください。

沼屋だからこそ出せる味

の「生」醤油のポ ンイ ト

火を入れていない生醤油のた
め、素材そのものを味わうお刺
身、冷奴、おひたしがおすすめ。
加熱せずそのまま醤油の風味
を楽しむために、火を使わな
い料理が◎。開封後はお早め
にお召し上がりください。

「かけるだけ料理」
向いているのは

4代目 沼尻 和浩さん

塩分12%

全品
特価

時季
限定

久々
登場！

トマトを生のまま生
地にたっぷりと混ぜ
合わせました。

青 木 農 園 の人参
を 使 用したベー
グルです。茨城県産のいちごを生

のまま生地にたっぷり
と混ぜ合わせました。

1個

きっかけは子ど
もの食物アレル
ギー。私たちは
「 現 代 の 食 べ
物」について真剣に考えま
した。日持ちや色を重視し
た添加物だらけの食品の、
なんと多いことか!そこで

『子どもから大人まで安心して食べることができる
パン』を作ろうと、試行錯誤を重ねて完成したのが
当店のベーグルです。地元の新鮮な無農薬野菜をふ
んだんに使うことにより、バランスの良い食事を提
案するというのが当店のコンセプトです。

こだわりポイント

国産小麦粉に茨城県産
玄米粉を混ぜています。
玄米の栄養度をより上
げるために農家さんに
直接挽いてもらい、当店
オリジナルの玄米粉を
作っています。

国産小麦にとても適し
た 天 然 酵 母を 使 用。
じっくりと発酵させるこ
とにより、小麦本来の旨
味が伝わってきます。

天然酵母

店舗紹介

玄米粉

生地を分割して丸め直し、10～15
分休ませます(ベンチタイム)。

お湯は沸騰させず、
短時間で。

茹で上がったら水気
を切り、すぐにオー
ブンで焼きます。

この手順で
外はパリッ、
中はもちもちの
本格的な
ベーグルが
完成します

分割･ベンチタイム ケトリング（茹でる） 焼 成

いばらきベーグル 守谷店
〒 302-0128
茨城県守谷市けやき台 6-9-12
TEL：0297-23-5133
営業日：（火、水、木、土）
11：00～18：00（売切れ次第終了）

(基本的にはテイクアウトのお店です)

店舗では、旬の野菜などを挟んだ
ベーグルサンドを購入できます。

(基本的にはテイクアウトのお店です)

HP：https://bagellunch.com/
最新情報は
facebook･Instagram を
チェック !（HP から入れます）

LINEからもお取り置きや
お問い合わせが簡単に
できます。
まずはお友達登録を♪

Instagramで
日替わりサンドも
公開♪

ベーグル最大の特徴は、成形後に一度「茹でる(ケトリング)」ことです。
生地を作り、こねてから発酵させ、成形･茹で･焼きの順に進めます。 

全品
特価

中村さんご夫妻

原材料：【はちみつレモン】小麦粉、玄
米粉、蜂蜜、レモン、粗製糖、天日塩、
天然酵母【干しりんご】小麦粉、玄米
粉、りんご（秋映・王林・名月・ふじ・紅
玉）、粗製糖、天日塩、天然酵母

➡ ➡➡

常総醤油の

ラベルが決定しました！
火入れ 福来ぽんすの

お待たせ
     しました！

生

昨年の特別号にて常総生協の
PB 醤油の「ラベルデザイン」
を募集いたしました。本年度
より、採用されたデザインを
元に商品に貼り付けてのお届
けを予定しています。たくさ
んのご応募ありがとうござい
ました。� 常総生協一同
※�お届けのラベルの色は白黒で
す。現行商品の在庫がなくな
り次第、順次新ラベルに移行
します。

福来ぽんす

生 火入れ


