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記
憶
に
残
る

お
い
し
い
旬
野
菜
を
、

知
多
半
島
か
ら
。

中部国際空港
羽豆岬

知多農家さん

知多半島



知
多
野
菜
に
は
「
物
語
」
が
あ
り
ま
す
。

日
本
の
イ
タ
リ
ア
と
も
よ
ば
れ
る

長
靴
の
よ
う
な
半
島
の
形
と
温
暖
な
気
候
。

緑
深
い
里
山
と
海
に
囲
ま
れ
た
豊
か
な
土
壌
。

そ
し
て
な
に
よ
り
、

野
菜
を
育
て
る
農
家
さ
ん
の
情
熱
。

知
多
農
家
さ
ん
の
食
卓
。

そ
れ
は
、
丹
精
こ
め
て
育
て
ら
れ
た

産
地
指
定
の
旬
の
野
菜
と
あ
な
た
を
結
ぶ

あ
た
ら
し
い
口
福
な
贈
り
も
の
の
カ
タ
チ
。

そ
の
お
い
し
さ
を
い
ち
ば
ん
知
っ
て
い
る

農
家
さ
ん
直
伝
の
食
べ
方
と
い
っ
し
ょ
に

〝
記
憶
に
残
る
旬
野
菜
〟
を
お
届
け
し
ま
す
。
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知
多
野
菜
の
匠

自
然
と
向
き
合
い
、
旬
を
育
む

旬
の
野
菜
は
、

驚
く
ほ
ど
お
い
し
さ
と
生
命
力
に

あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。

命
は
食
が
育
む
も
の
。

食
べ
れ
ば
き
っ
と
笑
顔
に
な
る

知
多
野
菜
の
あ
る
暮
ら
し
が

あ
な
た
を
待
っ
て
い
ま
す
。
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土
か
ら
紡
ぐ
。

自
然
の
恵
み
で

豊
か
な
土
壌
に

有
機
肥
料
で

育
っ
た
野
菜
は

強
く
て
お
い
し
い

野
菜
づ
く
り
は
、土
づ
く
り
で
決
ま
る
。

地
元
・
知
多
牛
の
牛
糞
と
田
ん
ぼ
で
採
れ

る
お
米
の
も
み
殻
は
、
畑
に
と
っ
て
最
高

の
堆
肥
に
な
り
ま
す
。
そ
こ
に
カ
ル
シ
ウ

ム
を
含
ん
だ
鶏
糞
、
米
ぬ
か
を
使
っ
た
有

機
ぼ
か
し
肥
料
を
与
え
ま
す
。土
を
き

れ
い
に
し
、
野
菜
の
栄
養
と
な
る
微
生

物
を
活
性
化
す
る
土
壌
の
掃
除
人
・
緑

肥
の
す
き
込
み
も
大
切
な
作
業
で
す
。

土
壌
と
、栄
養
と
、手
間
ひ
ま
と
。「
野
菜

づ
く
り
は
、
子
育
て
に
似
て
い
る
」
と
農

家
さ
ん
。作
物
が
育
つ
環
境
づ
く
り
に
手

を
か
け
、
野
菜
自
身
の
力
を
伸
ば
す
。
有

機
肥
料
で
す
く
す
く
育
っ
た
野
菜
は
、病

気
に
な
り
に
く
く
、日
持
ち
も
長
く
な

り
ま
す
。
み
ず
み
ず
し
く
、
甘
み
、
旨
み

た
っ
ぷ
り
な
知
多
野
菜
。一
度
食
べ
た
ら

忘
れ
ら
れ
な
い
体
験
に
な
る
は
ず
で
す
。

米ぬかともみ殻に菌の液 肥（えきひ ）
を混ぜ、空 気に触れないように発 酵さ
せる「 米ぬかぼかし肥 料 」。20種 類 以
上のアミノ酸や酵 素のはたらきで、野
菜 自 身が 糖 分を貯 めやすくなり、生
命力のあるおいしい作物が育ちます。
これも牛糞堆肥などと同じ、自然でサス
テナブルな有機肥料のひとつ。自然に足りないものは、自然で
補う。野 菜 本 来の味を届けるために、農 家さんのこだわりと
挑戦は続きます。

F a r m e r ' s  K O D AW A R I

米ぬかぼかし肥料
昔から「 苗 半 作（なえはんさく）」と言わ
れるように、苗で野菜のできが変わるの
で、ていねいに育てています。

3



農
家
さ
ん
の
食
卓

旬
野
菜
を
日
頃
か
ら
い
た
だ
く
豊
か
さ

採
れ
た
て
の
旬
を
お
い
し
く
食
べ
て
ほ
し
い
か
ら
。

い
ち
ば
ん
野
菜
を
知
っ
て
い
る
農
家
さ
ん
の
献
立
を

こ
っ
そ
り
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

野菜の保存方法

野 菜によって保 存 方 法は異なりま
すが 、「 葉ものは乾 燥しないように
新 聞 紙などに包んで野 菜 室 へ 」、

「 土ものは風 通しの良い日陰で保
存 」、「 冷 蔵 保 存する場 合は直 接
冷 気をあてない」こと。元 気な野 菜
は日持ちもするので、上 ⼿ に保 存
することでおいしさを保つことがで
きますよ。

農家さんのままめめ知識
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新鮮なオクラは甘く、
子どもたちも
大好きな一品です

ひとくち食べると皮はサクッ、中はヌメッ、種はプ
チッと、お肉に負けない存在感がおいしい。

刻
む
の
が
定
番
の
オ
ク
ラ
で
す
が
、わ
が
家
で
は
ま
る

ご
と
食
べ
る
の
が
大
好
き
。
生
の
ま
ま
豚
肉
で
巻
い
て

ソ
テ
ー
す
れ
ば
ボ
リ
ュ
ー
ム
満
点
の
主
菜
に
な
り
ま
す
。

野
菜
が
主
役
の

オ
ク
ラ
の
肉
巻
き

オ
ク
ラ
の
肉
巻
き

オ
ク
ラ
の
存
在
感
が
お
肉
料
理
を
ヘ
ル
シ
ー
に

ひとことひとこと

オ
ク
ラ
は
洗
っ
て
ガ
ク
を
取
り
、

板
ず
り（
ま
な
板
の
上
に
の
せ
て

塩
を
ふ
り
、ゴ
ロ
ゴ
ロ
と
転
が
す
）

を
忘
れ
ず
に
。水
で
塩
を
洗
い
流

し
て
か
ら
使
い
ま
し
ょ
う
。

Po i n t

夏・秋の旬野菜

まるごと玉ねぎのスープまるごと玉ねぎのスープ
玉ねぎをまるごと鍋に入れ、コンビーフ、コンソメを
入れてコトコト煮 込みます。野 菜の甘みも栄 養も
たっぷりでおすすめです。

無限キャベツ和え無限キャベツ和え
たっぷりのクリームチーズにおみそをお好みで少々、
おろしにんにく少々を混ぜるだけ。お酒のおつまみに
ぴったりな絶品の一皿が完成！

季節季節のの食卓食卓
Menu

春の野菜

春の野菜
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じ
っ
く
り
焼
い
て
、み
そ
ダ
レ
を
絡
め
る
だ
け
で
毎
日
で

も
食
べ
た
い
一
皿
に
。白
ナ
ス
、米
ナ
ス
、ゼ
ブ
ラ
ナ
ス
な
ど
、

ナ
ス
の
種
類
で
食
べ
比
べ
る
の
も
お
す
す
め
で
す
。

シ
ン
プ
ル
な
野
菜
の
ご
ち
そ
う

焼
き
ナ
ス

焼
き
ナ
ス

ナ
ス
の
甘
み
、ふ
わ
と
ろ
食
感
が
た
ま
ら
な
い

ふわとろナス、ゼブラナス、白ナスを使いました。

ひとことひとこと

焼
く
前
に
、ふ
わ
と
ろ
ナ
ス
、ゼ
ブ

ラ
ナ
ス
の
皮
を
ピ
ー
ラ
ー
で
縞
目

に
む
く
と
、よ
り
食
感
よ
く
仕
上

が
り
ま
す
。白
ナ
ス
は
皮
が
や
わ
ら

か
い
の
で
そ
の
ま
ま
で
Ｏ
Ｋ
！

Po i n t

季節季節のの食卓食卓
Menu

仲間と囲む昼ごはん、
新鮮な旬の野菜は
やっぱりおいしい！

サツマイモのコロッケサツマイモのコロッケ
ほくほくとしたスイートポテトのようなサツマイモの
コロッケは、じゃがいもとはひと味違うおいしさ。お
かずにもおやつにもぴったりです。

秋の旬野菜

ブロッコリーの唐揚げブロッコリーの唐揚げ
ひとくち大にカットしたら、生のまま醤油・砂糖・生
姜などに漬け込み、片栗粉でカラッと揚げます。野
菜がボリューミーなおかずに大変身！

冬の旬野菜

夏・秋の旬野菜
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丹
精
こ
め
た

知
多
の
旬
野
菜
を

召
し
上
が
れ
。

新
鮮
で
お
い
し
い
知
多
野
菜
を

も
っ
と
も
っ
と
多
く
の
人
に
広
め
た
い
。

そ
ん
な
想
い
で
コ
ツ
コ
ツ
と
手
塩
に
か
け
た

自
慢
の
採
れ
た
て
野
菜
た
ち
を

収
穫
か
ら
箱
詰
め
、出
荷
作
業
ま
で

〝
農
家
直
送
〟で
心
を
込
め
て
お
届
け
し
ま
す
。

春
夏
秋
冬
の
恵
み
、知
多
の
旬
野
菜
を

ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

M e s s a g e  f r o m  F a r m e r

「おかわり！」の声が
いちばんのごちそうです！

鶏ガラスープの素とブラックペッパーだけでお
いしくいただけます。

シ
ャ
キ
ッ
と
炒
め
た
小
松
菜
に
ふ
わ
ふ
わ
た
ま
ご
が
ベ
ス
ト
マ
ッ
チ
。

夏
は
独
特
の
風
味
が
、冬
は
甘
味
が
増
す
小
松
菜
は
年
中
楽
し
め
て

レ
パ
ー
ト
リ
ー
も
豊
富
な
万
能
野
菜
で
す
。

相
性
ば
つ
ぐ
ん

小
松
菜
の
た
ま
ご
炒
め

小
松
菜
の
た
ま
ご
炒
め

繊
維
が
少
な
い
か
ら
や
わ
ら
か
く
て
食
べ
や
す
い

たまごと小松菜は別々に炒めて、最
後にさっと合わせるのがふわふわ食
感に仕上げるポイント。また、小松菜
は必ず茎の部分から炒めましょう。

ひとことひとこと
Po i n t

一年中旬の野菜
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本カタログの９ページから２０ページをご覧のうえ、
旬野菜をお 届けする月を選択し、別紙商品一覧のお申込番号でご注文ください。

さあ、新鮮で安全な「知多野菜のある暮らし」をお 楽しみください。

春夏秋冬、毎月の旬野菜を

食卓を彩るお 料理とともにご紹介します。

月別の旬野菜のご紹介

産地
直送

私たち農家の目で、
おいしい旬野菜を選んで
お届けします。
プロの目にお任せください！
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滋
味
豊
か
な
野
菜
と

あ
た
ら
し
い
年
を
迎
え
る
口
福
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

小
松
菜

ホ
ウ
レ
ン
草

サ
ニ
ー
レ
タ
ス

グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ

玉
レ
タ
ス

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス

白
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー

ニ
ン
ジ
ン

大
根

小
カ
ブ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

そ
の
年
の
邪
気
を
払
い
、無
病
息
災
を
祈
る
。

旬
野
菜
を
こ
ま
か
く
刻
ん
で
炊
い
た

ほ
か
ほ
か
の
湯
気
た
つ
新
・
七
草
が
ゆ
で
パ
ワ
ー
チ
ャ
ー
ジ
。

f r o m  C h i t a

1月の月の

 旬野菜

小 カ ブ
春の七草の「すずな」で知られる小
カブ。主に丸い根を食べますが、葉
の部分も炒めものや和えものなどに
しておいしくいただけます。

大 根
大根は「すずしろ」ともいい、春の七
草のひとつ。冬場の大根はみずみず
しく、生で食べても、鶏 肉や豚バラ
肉などとふっくら炊いても絶品です。

ホウレ ン 草
別名「青菜の王様」とも呼ばれる栄
養価の高い野菜の代表。11月から
春先にかけては繊維がやわらかく甘
みが増し、一段とおいしくなります。

P i c k  U p

大
寒
・
小
寒
の
ふ
た
つ
の
節
気
を
も
ち
、

寒
さ
深
ま
る
１
月
。温
か
い
も
の
で

不
足
し
が
ち
な
青
菜
を
摂
り
ま
し
ょ
う
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

小カブを薄くスライスしてオリーブオイルと黒胡椒をかけていただく簡
単カルパッチョもおすすめ。もう一品ほしいときに。

こんなメニューも！

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。

1 月の お す す めメニュー
新・七草 が ゆ
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小
松
菜

白
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

玉
ね
ぎ

ニ
ン
ジ
ン

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

大
根

小
カ
ブ

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー

f r o m  C h i t a

2月の月の

 旬野菜

冬
の
間
に
じ
っ
く
り
蓄
え
た

あ
ま
ー
い
野
菜
に
癒
さ
れ
て
。

立
春
は
大
地
が
潤
い
、春
支
度
を
始
め
る
頃
。

ま
だ
寒
い
時
期
な
の
で
、身
体
を
温
め
る

食
物
繊
維
た
っ
ぷ
り
の
献
立
を
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

ブロッコリーは定番のグラタンやシチューのほか、グリルや炒めものに。
またカレー粉と相性抜群なので、ぜひ試してみて。

こんなメニューも！

カリフラワー
ビタミン豊富なカリフラワーは茎にま
でビタミンがある栄養価の高い野菜。
ほのかな甘みと苦みがあり、食感の
良さが特徴です。

ブ ロッコリー
「栄養宝石の冠（Crown of Jewel 
Nu t r i t i o n）」とも呼ばれるブロッコ
リー。栄養価の高い茎の部分も厚め
に皮をむいてまるごと使いましょう。

ニン ジン
βカロチンを豊富に含む栄養野菜。
ニンジンの旨み成分は皮の近くに多
く含まれているため、皮ごといただく
か、薄くむく程度がおすすめです。

P i c k  U p

2 月の お す す めメニュー
彩りホットサラダ

野
菜
は
熱
を
加
え
る
と
、本
来
の
甘
み
や
香
り
が
増
し
、

シ
ン
プ
ル
な
料
理
も
特
別
な
ご
ち
そ
う
に
。

温
野
菜
で
ヘ
ル
シ
ー
な「
温
活
習
慣
」を
始
め
て
み
て
は
？

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。
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小
松
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

玉
ね
ぎ

ニ
ン
ジ
ン

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

ス
ナ
ッ
プ
エ
ン
ド
ウ

菜
の
花

f r o m  C h i t a

3月の月の

 旬野菜

菜 の 花
春を告げる野菜・菜の花は、ほのか
な甘みと独特のほろ苦い風味が特
徴です。定番のおひたし以外に、白
和えや炒めものなどもおすすめ。

卒
業
、
引
っ
越
し
、
節
目
の
季
節
に

香
り
高
い
春
の
恵
み
を
い
た
だ
く
。

冬
眠
し
て
い
た
虫
た
ち
が
地
上
に
顔
を

出
す
啓
蟄
と
春
分
は
、ま
さ
に
春
の
訪
れ
。

春
野
菜
も
彩
り
豊
か
に
旬
を
迎
え
ま
す
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

菜の花とキャベツは、トマトソースや和風パスタなどでもおいしくいただけ
ます。仕上げにスナップエンドウを加えるとおしゃれな一品に。

こんなメニューも！

スナップ エンドウ
グリーンピースをさやごと食べられる
ように改良されたスナップエンドウ。
ぷっくり愛らしい 見 た目と甘 みが
お弁当の彩りとしても人気です。

キャベ ツ
驚くほど甘く、やわらかい春キャベツ。
甘みが特徴の冬キャベツに対して、
シャキシャキした食感、みずみずしさを
楽しむことができます。

P i c k  U p

3 月の お す す めメニュー
菜の花とキャベツのペペロンチーノ

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。

旬
を
た
っ
ぷ
り
味
わ
う
春
の
一
皿
。

ニ
ン
ニ
ク
の
香
り
と
と
も
に
、

季
節
の
変
わ
り
目
も
食
か
ら
元
気
を
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

11



f r o m  C h i t a

4月の月の

 旬野菜

玉 ねぎ
新たまねぎのみずみずしさと甘さ、
やわらかさは格別。和洋問わず使え
る玉ねぎは料理のプロから「西洋の
かつお節」とも呼ばれるそう。

トマト
冬を越え甘みを蓄えた春トマトは旨み
のかたまり。欧州では「トマトのある
ところに下⼿な料理人はいない」と
いうことわざもあるとか。

ぽ
か
ぽ
か
の
陽
光
を
浴
び
た

ビ
タ
ミ
ン
旬
菜
カ
ー
ニ
バ
ル
。

桜
満
開
の
晴
明
か
ら
農
作
物
が
芽
吹
き
、

田
植
え
が
始
ま
る
穀
雨
へ
。目
と
香
り
で

楽
し
む
春
の
収
穫
を
存
分
に
味
わ
お
う
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

トマトまるごとのおでんや出汁でじっくり炊いたふろふき玉ねぎ。さらにツナ、
塩昆布と一緒に醤油や胡麻油で和えたサニーレタスナムルもおすすめ。

こんなメニューも！

P i c k  U p

4 月の お す す めメニュー
イタリアンサラダ

小
松
菜

サ
ニ
ー
レ
タ
ス

グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ

玉
レ
タ
ス

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス

玉
ね
ぎ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

ス
ナ
ッ
プ
エ
ン
ド
ウ

サ ニ ーレタス
やわらかく苦 味がないのでお肉や
魚介類を包んだり、お弁当の彩りに
したり。レタスに比べ、約 1 0 倍のβ
カロチンを含む栄養価も注目です。

食
卓
に
ふ
わ
っ
と
広
が
る
さ
わ
や
か
な
バ
ジ
ル
の
香
り
。

仕
上
げ
に
ほ
ん
の
す
こ
し
、

し
ょ
う
ゆ
を
加
え
る
と
ト
マ
ト
の
甘
み
が
増
し
ま
す
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。
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f r o m  C h i t a

5月の月の

 旬野菜

草
花
が
次
々
と
芽
吹
く
季
節
は
、

葉
物
野
菜
も
ビ
タ
ミ
ン
た
っ
ぷ
り
。

立
夏
と
小
満
は
、一
年
で
も
っ
と
も

過
ご
し
や
す
い
季
節
。生
き
も
の
も
野
菜
も

す
く
す
く
伸
び
や
か
に
成
長
し
ま
す
。

暦
と
食
が
た
り

グリーンリーフ
カールした葉が特徴で、グリーンカール
とも呼ばれています。レタスに比べて
やわらかな食感を活かして、お肉など
の具を巻いて食べても。

O t h e r  

R e c i p e

サラダだけじゃもったいない！ロメインレタスはサッと炒めて粉チーズと、
キャベツとグリーンリーフはチャーハンに入れると美味。

こんなメニューも！

ロメインレタス
レタスの一種でありながら熱に強い
のが特徴。葉が厚く、サラダ以外に
は炒めものやスープなど、しっかりし
た食感を活かした料理にどうぞ。

玉 レタス
シャキシャキとした食感でみずみずし
い玉レタスはサラダなどの生食に使
われることが多いですが、味噌汁や
おひたしにも合います。

P i c k  U p

5 月の お す す めメニュー
シーザーサラダ

小
松
菜

サ
ニ
ー
レ
タ
ス

グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ

玉
レ
タ
ス

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

玉
ね
ぎ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

カ
リ
カ
リ
ベ
ー
コ
ン
と
シ
ャ
キ
ッ
と
レ
タ
ス
の
相
性
抜
群
！

マ
ヨ
ネ
ー
ズ
と
ヨ
ー
グ
ル
ト
で
作
る

シ
ー
ザ
ー
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
も
美
味
な
栄
養
満
点
サ
ラ
ダ
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。13



小
松
菜

ズ
ッ
キ
ー
ニ

ト
ウ
モ
ロ
コ
シ

ナ
ス

白
ナ
ス

米
ナ
ス

ふ
わ
と
ろ
ナ
ス

ゼ
ブ
ラ
ナ
ス

オ
ク
ラ

ピ
ー
マ
ン

玉
ね
ぎ

じ
ゃ
が
い
も

き
ゅ
う
り

f r o m  C h i t a

6月の月の

 旬野菜

ズッキ ーニ
南フランス料理「ラタトゥイユ」の具
材として知られるカボチャ科の野菜
です。実は生でも食 べられ、フライ
料理にも適しています。

じゃ が い も
「 新じゃが 」とも呼ばれ、皮が 薄く、
なめらかな食感とみずみずしさが抜群。
皮そのものに香りがあるので皮ごと
調理できるのも魅力です。

きゅうり
みずみずしい風味で、身体を冷やして
くれる涼をもたらす野菜の代表です。
サラダや和え物が主ですが炒めると
違った風味を楽しめます。

梅
雨
の
恵
み
に
田
畑
喜
ぶ
季
節
、

ジ
メ
ジ
メ
を
美
味
で
シ
メ
シ
メ
に
♪

梅
雨
に
入
る
芒
種
と
一
年
で
昼
間
が

も
っ
と
も
長
く
な
る
夏
至
。

食
か
ら
元
気
を
補
給
し
て
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

皮つきの春の新じゃがは蒸して熱々バターとともに。ナスならぬズッキーニ
の味噌田楽、ミキサーでできるきゅうりの冷製スープもおすすめ。

こんなメニューも！

P i c k  U p

6 月の お す す めメニュー
鯖ときゅうりの混 ぜご飯

D
H
A
な
ど
の
不
飽
和
脂
肪
酸
を
豊
富
に
含
ん
で
い
る
鯖
を
、

生
の
き
ゅ
う
り
で
さ
っ
ぱ
り
い
た
だ
き
ま
す
。

混
ぜ
ご
飯
に
す
る
こ
と
で
暑
い
季
節
も
ご
は
ん
が
進
み
ま
す
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

14



白 ナス
その名の通り、カットすると中まで白
い「白ナス」は、水分が多く火を入れ
るとトロッと濃 厚な味わいに。田 楽
やチーズをのせて焼いても美味。

小
松
菜

ズ
ッ
キ
ー
ニ

ト
ウ
モ
ロ
コ
シ

ナ
ス

白
ナ
ス

米
ナ
ス

ふ
わ
と
ろ
ナ
ス

ゼ
ブ
ラ
ナ
ス

オ
ク
ラ

ピ
ー
マ
ン

玉
ね
ぎ

き
ゅ
う
り

f r o m  C h i t a

7月の月の

 旬野菜

採
れ
た
て
夏
野
菜
の
み
ず
み
ず
し
い

お
い
し
さ
を
心
ゆ
く
ま
で
堪
能
。

梅
雨
が
明
け
る
頃
の
小
暑
と
本
格
的
な

夏
到
来
の
大
暑
。旬
野
菜
の
エ
ネ
ル
ギ
ー
を

い
た
だ
い
て
過
ご
し
ま
し
ょ
う
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

焼いたり、蒸したりするだけで十分おいしいトウモロコシですが、天ぷら
やバター醤油で炒めていただくとさらに甘みが増して夏のごちそうに。

こんなメニューも！

トウ モ ロコシ
小麦、米と並ぶ「世界三大穀物」で
あり、夏 野 菜 の 代 表 格 。時 間が 経
つほど甘みが落ちるので、届いたら
まず加熱！がポイント。

P i c k  U p

7 月の お す す めメニュー
野菜のグリル焼き　

ゼ ブ ラナス
名 前の通り、美しいしましま模 様が
特徴。元はイタリアの品種で、肉質に
締まりがあり、炒め物 、ラタトゥイユ
などにおすすめです。

お
好
み
の
夏
野
菜
を
カ
ッ
ト
し
て

ハ
ー
ブ
ソ
ル
ト
を
パ
パ
ッ
と
か
け
た
ら
オ
ー
ブ
ン
へ
。

い
ろ
ん
な
野
菜
を
一
度
に
楽
し
め
る
時
短
の
一
品
で
す
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。15



小
松
菜

ナ
ス

白
ナ
ス

米
ナ
ス

ふ
わ
と
ろ
ナ
ス

ゼ
ブ
ラ
ナ
ス

オ
ク
ラ

ピ
ー
マ
ン

カ
ボ
チ
ャ

き
ゅ
う
り

f r o m  C h i t a

8月の月の

 旬野菜

ピー マ ン
コロンブスが持ち帰った唐辛子を改
良して生まれたピーマン。たっぷり
のビタミンCは熱を加えても壊れにく
く、お肌にとって強い味方です。

灼
熱
の
暑
さ
で
も
そ
そ
ら
れ
る

ヘ
ル
シ
ー
な
野
菜
メ
シ
で
カ
ツ
！

暦
の
上
で
は
秋
の
立
秋
と
暑
さ
や
わ
ら
ぐ

処
暑
は
疲
れ
が
で
や
す
い
と
き
。

ス
タ
ミ
ナ
メ
ニ
ュ
ー
で
乗
り
き
っ
て
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

定番の麻婆ナスをふわとろナスで作ると、トロトロ食感でさらにおいしく。
ナスのガーリック味噌炒めやピーマンのマヨ炒めもコク旨でおすすめ！

こんなメニューも！

ふ わ とろ ナス
ジャンボ長ナスと侮るなかれ。火を入れ
ると、とろけるほどのやわらかさと甘みに
やみつきになること間違いなし。麻婆
ナスや揚げ物などに最適です。

P i c k  U p

8 月の お す す めメニュー
スタミナナス丼

ナス
炒める、蒸す、煮る、揚げ物、どんな
調 理 方 法でも楽しめる万 能 野 菜 。

「なす＝成す・生す」ことから、縁起の
良い野菜としても知られています。

甘
辛
に
味
つ
け
た
ナ
ス
と
そ
ぼ
ろ
の
旨
み
に

ど
ん
ど
ん
ご
は
ん
が
進
む

満
足
感
☆
☆
☆
の
絶
品
メ
ニ
ュ
ー
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。
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小
松
菜

ナ
ス

白
ナ
ス

米
ナ
ス

ふ
わ
と
ろ
ナ
ス

ゼ
ブ
ラ
ナ
ス

オ
ク
ラ

カ
ボ
チ
ャ

き
ゅ
う
り

f r o m  C h i t a

9月の月の

 旬野菜

オクラ
独 特のぬめりの正 体は食 物 繊 維 。
刻んで納 豆と混 ぜたり、肉 巻きや
スープとも相性抜群です。

カ ボ チャ
ビタミンEをはじめ、ビタミンやミネラル
豊富なカボチャは緑 黄 色 野 菜の優
等生。甘みとほくほく感が絶品です。

旬
菜
喝
采
！ 

実
り
豊
か
な

収
穫
の
幕
開
け
を
た
わ
わ
に
祝
う
。

秋
の
深
ま
り
を
知
ら
せ
る
白
露
と
秋
分
の

時
期
。夏
野
菜
に
比
べ
、味
も
栄
養
も
濃
い

秋
野
菜
で
タ
フ
な
身
体
づ
く
り
を
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

米ナスとオクラの煮浸し、オクラやカボチャの唐揚げ、カボチャコロッケ
など、野菜が主役のおかずで旬ならではの味を楽しみたいもの。

こんなメニューも！

P i c k  U p

9 月の お す す めメニュー
野菜の肉巻き

米 ナス
普通のナスに比べて皮は硬く果肉も
締まっているため、煮物や焼き物にし
ても煮崩れしにくいのが特徴。名前
の由来はアメリカ原産だからだそう。

滋
味
深
い
秋
野
菜
が
出
回
り
は
じ
め
る
時
期
。

い
ろ
ん
な
野
菜
を
薄
切
り
の
豚
肉
や
牛
肉
で
巻
け
ば

旨
み
の
相
乗
効
果
で
ワ
ン
ラ
ン
ク
上
の
味
わ
い
に
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。17



小
松
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

サ
ツ
マ
イ
モ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

み
か
ん

柿里
芋

ナ
ス

オ
ク
ラ

カ
ボ
チ
ャ

f r o m  C h i t a

10月の月の

 旬野菜

み か ん
ビタミンCの宝庫ともいわれるみかん。
この頃に採れる旬の出始めは、薄皮
で実がぎっしり。たっぷりの甘みとさ
わやかな味わいが魅力です。

柿
日本原産で、海外でも「 KAK I 」とし
て親しまれている柿。「柿が赤くなる
と、医者が青くなる」というくらい、高
い栄養価が特徴です。

行
楽
、
読
書
、
芸
術
の
季
節
に

秋
の
恵
み
を
味
わ
う
。

秋
晴
れ
の
寒
露
と
朝
霜
が
お
り
る
霜
降
の

時
期
。夏
の
暑
さ
を
乗
り
越
え
た
野
菜
た
ち

が
栄
養
を
蓄
え
て
一
気
に
仕
上
が
る
時
期
。

暦
と
食
が
た
り

O t h e r  

R e c i p e

実は色々と使える柿。千切りにして酢の物に、生ハムと合わせてサラ
ダに。みかんもチキンソテーのソースにすると酸味が加わって美味。

こんなメニューも！

P i c k  U p

1 0 月の お す す めメニュー
小松菜とミニトマトのスープ

小 松 菜
一年中、⼿に入る小松菜ですが、秋冬
の露地物はぐんと甘みが増し、やわ
らかく育ちます。炒め物や味噌汁、グラ
タンやクリーム煮に使うのもおすすめ。

野
菜
の
ビ
タ
ミ
ン
た
っ
ぷ
り
！

小
松
菜
に
ミ
ニ
ト
マ
ト
の
甘
み
と
酸
味
が
よ
く
合
い
ま
す
。

ほ
ん
の
す
こ
し
生
姜
を
加
え
る
と
温
活
効
果
も
♪

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。
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O t h e r  

R e c i p e

肉厚の冬キャベツは炒め物やロールキャベツなどに。また、露地物ならでは
の濃い甘みが味わえる白菜は、生で食べると目からウロコのおいしさです。

こんなメニューも！

小
松
菜

ホ
ウ
レ
ン
草

サ
ニ
ー
レ
タ
ス

グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ

玉
レ
タ
ス

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス

白
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー

サ
ツ
マ
イ
モ

じ
ゃ
が
い
も

ニ
ン
ジ
ン

大
根

小
カ
ブ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

里
芋

f r o m  C h i t a

 11月の月の

 旬野菜

身
体
に
じ
ん
わ
り
染
み
込
む

露
地
野
菜
の
甘
み
に
美
味
ほ
こ
ろ
ぶ

冬
の
佇
ま
い
に
変
わ
る
立
冬
、初
雪
の
便
り
が

届
く
小
雪
の
時
期
は
、温
ま
る
食
事
を
と
っ
て

冬
本
番
に
備
え
ま
し
ょ
う
。

暦
と
食
が
た
り

P i c k  U p

キャベ ツ
葉のやわらかい春キャベツに比べ、
冬キャベツは葉が厚く固く締まってい
るので加熱料理に向いています。千
切りにしてビタミンCたっぷり鍋に。

白 菜
霜が降りるこの時 期の白菜は甘み
が増して絶品。ちなみに白菜は内側
から食べると外側の葉の旨みが逃げ
ず、最後までおいしくいただけます。

1 1 月の お す す めメニュー
野菜たっぷり鍋

ミニトマト
秋冬のミニトマトは水分多めで酸味
が強いので、生食以外にもスープや
炒め物、パスタなど、調理用に使うと
さらにおいしくいただけます。

お
出
汁
に
野
菜
の
旨
み
が
と
け
こ
ん
だ
お
鍋
は

冬
に
不
足
し
が
ち
な
ビ
タ
ミ
ン
類
も

た
っ
ぷ
り
摂
れ
る
コ
ス
パ
抜
群
の
ご
ち
そ
う
に
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。19
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12月の月の

 旬野菜

小
松
菜

ホ
ウ
レ
ン
草

サ
ニ
ー
レ
タ
ス

グ
リ
ー
ン
リ
ー
フ

玉
レ
タ
ス

ロ
メ
イ
ン
レ
タ
ス

白
菜

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

キ
ャ
ベ
ツ

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー

サ
ツ
マ
イ
モ

じ
ゃ
が
い
も

ニ
ン
ジ
ン

大
根

小
カ
ブ

ト
マ
ト

ミ
ニ
ト
マ
ト

里
芋

地
中
で
じ
っ
く
り
養
分
を
蓄
え
た

栄
養
の
か
た
ま
り
を
い
た
だ
く
。

本
格
的
な
冬
が
訪
れ
る
大
雪
、一
年
で

最
も
日
が
短
い
冬
至
の
時
期
は
、

い
つ
も
よ
り
エ
ネ
ル
ギ
ー
源
を
多
め
に
摂
っ
て
。

暦
と
食
が
た
り

じゃ が い も
春じゃがに比べてイモのでんぷん価
が高くなり、ほくほく感が増すのが特
徴。揚げ物や煮物、ポテトサラダが
一層おいしく仕上がります。

里 芋
イモ類の中でもカロリーが 低く、食
物繊維も豊富なヘルシーさが魅力。
煮 物でも、そぼろなどのお肉と合わ
せればメインのおかずになります。

O t h e r  

R e c i p e

大地の滋養をたっぷり蓄えた冬の根菜類は、煮物のほか、160℃ぐらいの低め
の揚げ油で素揚げにすると野菜の甘みや旨みが増しておいしくいただけます。

こんなメニューも！

P i c k  U p

1 2 月の お す す めメニュー
トリプル芋煮

サツ マイモ
加熱するほどに増す甘みは、野菜と
いうよりスイーツのよう。ポリフェノール
豊富な皮ごと食べるのもおすすめ。

と
ろ
と
ろ
里
芋
と
ほ
く
ほ
く
の
じ
ゃ
が
い
も
、

や
さ
し
い
甘
み
の
サ
ツ
マ
イ
モ
。
根
菜
の
栄
養
を

ま
と
め
て
い
た
だ
く
一
石
三
鳥
レ
シ
ピ
で
す
。

右
記
か
ら
厳
選
し
た
数
点
を

産
地
直
送
で
お
届
け
し
ま
す
。

野
菜
の
ご
指
定
は
で
き
ま
せ
ん
。

※
天
候
な
ど
の
影
響
に
よ
り
、右

記
以
外
の
野
菜
を
お
届
け
す
る

場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

※由来やいわれには諸説あります。 ※写真・イラストはイメージです。 20
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お
好
き
な
月
の

旬
の
お
野
菜
を

お
届
け
し
ま
す
。

10月にお届けする旬野菜セットの一例です。
おいしい旬野菜を厳選してお送りするため、
野菜の種類はご指定できません。
※お届けする商品は、イメージと異なる場合がございます。

ごちそうさまでした。
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本カタログの９ページから２０ページをご覧のうえ、お届け開始月を選択し、お申込みください。

●同梱のお申込みハガキに記載された有効期限内にお申込みください。
●お申込み日から翌月以降の月をご指定ください。ご指定月の20日頃にお届けいたします。お申込み時のご注意

産
地
直
送

カ
タ
ロ
グ
ギ
フ
ト

お申込番号 8168-019
お届け月 1月・2月・3月・4月
1月～お届け開始

お申込番号 8168-124
お届け月 12月・1月・2月・3月
12月～お届け開始

お申込番号 8168-043
お届け月 4月・5月・6月・7月
4月～お届け開始

お申込番号 8168-060
お届け月 6月・7月・8月・9月
6月～お届け開始

お申込番号 8168-027
お届け月 2月・3月・4月・5月
2月～お届け開始

お申込番号 8168-116
お届け月 11月・12月・1月・2月
11月～お届け開始

お申込番号 8168-108
お届け月 10月・11月・12月・1月
10月～お届け開始

お申込番号 8168-094
お届け月 9月・10月・11月・12月
9月～お届け開始

お申込番号 8168-051
お届け月 5月・6月・7月・8月
5月～お届け開始

お申込番号 8168-035
お届け月 3月・4月・5月・6月
3月～お届け開始

お申込番号 8168-078
お届け月 7月・8月・9月・10月
7月～お届け開始

お申込番号 8168-086
お届け月 8月・9月・10月・11月
8月～お届け開始

※7月・8月・9月は冷蔵ボックスにてお届けします。※7月・8月・9月は冷蔵ボックスにてお届けします。

4回お届けコース知多産季節野菜の詰め合わせ



S Y S T E M  I N F O システムインフォメーション

BOO
4回お届けコース

お申込み方法は、同梱のお申込みハガキ
をご確認ください。

お申込みには有効期限がありますの
で、お申込みハガキに記載された期限
内にお申込みください。期限内にWEB
サイトからお申込みがない場合、弊社に
ハガキが届かなかった場合は、お受付
いたしかねます。

お届け日のご指定はできません。

商品のお届けは、日本国内に限ります。
また、玄関口までとなります。諸事情に
より、離島など一部地域へお届けでき
ない商品があります。

1

2

3

4

持続可能な開発目標（SDGs）への取り
組みのひとつとして、簡易包装での
お届けとなります。

このカタログと「お客様控え」は商品が到
着するまでお手元に保管してください。

品切れ等の理由により、商品のお届け
予定日（お届け月の20日頃）から２週間
を過ぎる場合はご連絡させていただき
ます。万が一お届け予定日から３週間
を過ぎ、商品または連絡が届かない
場合、恐れ入りますが、「お客様控え」
の当社お客様センターまでご連絡く
ださい。

5

6

7

農作物の生育状況により、お届けが
遅れる場合がございます。

お申し込み後のキャンセル・変更は承っ
ておりません。

お届け商品に不良等が見られる場合
は、返品・交換にて対応させていただき
ます。商品の配達完了後8日以内にお
問い合わせください。

お客様のご都合による返品・交換は受付
ておりません。なお、クーリングオフの
対象外となります。

8

9

10

11

商品の色合い・素材感・風合いは実物
と異なる場合がございます。

商品画像はイメージ画像の場合がご
ざいます。

ご注文時のお届け先と異なる別住所
への転送が必要になった場合、お届け
時に別途送料が発生する場合がござ
います。ご注文時には、正確なお届け
先住所の記載をお願い申し上げます。

12

13

14

23-8509-576

個人情報の取り扱いについて

シャディ株式会社およびシャディグループ会社・シャディグループ店舗（シャディ代理店、サラダ館）では、お客様の個人情報を厳重な管理体制のもとで一元管理しております。お客様の個人情報は、商
品の発送および関連するお問い合わせなどのアフターサービス、お客様への生活提案、新商品やサービスに関する情報などを、DM（カタログ・チラシ・パンフレットなど）やメールにてご案内申し上げる
ため、ウェブサイトでの閲覧履歴や購買履歴等の情報を分析して、趣味趣向に応じた商品・サービスのご案内のために利用させていただきます。お客様の住所・氏名・電話番号・メールアドレス・性別・
生年月日・購入履歴・その他申込書などの契約書面やアンケート類に記載された項目は、シャディ株式会社・シャディグループ店舗において共同で利用させていただきます。個人情報を厳重に管理し、
法令に定めのある場合、お客様の事前の承諾・同意ある場合を除き、第三者へ提供・開示することは一切ございませんのでご安心ください。利用目的の達成に必要な範囲内で社外に委託する場合
には、国内および国外の委託業者に適切な調査を実施のうえ、秘密を保持させるために適切な監督を行います。データ入力の業務委託のため外国にある第三者に提供する場合は次のとおりとなりま
す。①外国の名称：中華人民共和国、②当該外国における個人情報保護に関する制度：https://www.ppc.go.jp/files/pdf/china_report.pdfに記載されていますので、必ずご確認ください。③当
該第三者が講ずる個人情報保護のための措置：委託会社は、OECDプライバシーガイドライン８原則に対応する措置を全て講じています。委託元会社と個人情報保護のNDA契約の締結・PIPA認
証の取得＊PIPA（Personal Information Protection Assessment）制度は、プライバシーマーク制度の審査基準である「JISQ15001 個人情報保護マネジメントシステム－要求事項」を導入して策
定した｢大連ソフトウェア及び情報サービス業個人情報保護規範｣を基準とし、また、その運用においてはプライバシーマーク制度と同様な体制を構築して推進しているというもの。その他、安全管理措
置など個人情報の取り扱いについては、シャディ株式会社のウェブサイト「個人情報の取り扱い」（https://shaddy.jp/gs_front/app/contents/privacypolicy1）にてご確認いただけます。

個人情報の取り扱いについて

● 食品のお届け等について
①7月・8月・9月以外のお届け月は、常温でのお届けとなります。
②生鮮食品は、原則として生産地より直接発送します。一部の食品は生産地から一括集荷・選別の上発送しますので、生産地と出荷地が

異なる場合があります。
③生鮮食品は、天候や収穫状況により、お届け日や、生産地・出荷地を変更させていただく場合がございます。
④食品の画像は、調理例の場合がございます。

● 食品の表示等について
①食品表示法に基づき、アレルゲン特定原材料【７品目：小麦、そば、卵、乳成分、落花生（ピーナッツ）、えび、かに】を含む食品には、

その記載をしています。
②生鮮食品（米・青果物などの農産物、水産物、畜産物）は消費・賞味期間を記載していません。

お問い合せ先


