
製品カタログ

２０２２年度版

エア・ウォーターグループ



規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２５Ｐ 不定貫（300ｇ前後） 規　格 ２５Ｐ 不定貫（１枚約250ｇ）

主原料 ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、ﾏｽｶﾙﾎﾟｰﾈｶﾞﾄｰ、生ｸﾘｰﾑ 主原料 主原料 鶏肉、米麹、塩　他
ﾐｯｸｽﾌﾙｰﾂﾀﾞｲｽ、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、ﾋﾟｽﾀﾁｵ　他

調理法 自然解凍 調理法 スチーム 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 350ｇ３６０×６０×６０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 １５本 700ｇ３００×５０×４０ｍｍ
主原料 豚肩ﾛｰｽ､ｲﾍﾞﾘｺ豚ﾊﾞﾗ､卵､ﾊﾟﾝ粉 主原料 合鴨肉､豚肉､ﾌｫｱｸﾞﾗ､ﾁｷﾝﾚﾊﾞｰ 主原料 豚肉､合鴨､豚ﾚﾊﾞｰ､鶏白ﾚﾊﾞｰ､豚背脂

ﾌﾞﾗｯｸﾍﾟｯﾊﾟｰ､塩､ﾋﾟｽﾀﾁｵ､ﾊﾞﾀｰ　他 ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ､卵､ﾋﾟｽﾀﾁｵ､ﾆﾝﾆｸ､ﾊﾟﾝ粉　他 ﾆﾝﾝｸ､ﾊﾟﾝ粉､ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ､ﾏﾃﾞﾗﾜｲﾝ　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 約450g ２００×５０×４０mm 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 500ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 合鴨､ｵﾚﾝｼﾞｼﾛｯﾌﾟ漬け､ｵﾚﾝｼﾞﾏｰﾏﾚｰﾄﾞ 主原料 合鴨､豚肩ﾛｰｽ､豚ﾚﾊﾞｰ､鶏白ﾚﾊﾞｰ　 主原料
鶏肉、豚肉、ﾋﾟｽﾀﾁｵ、生ｸﾘｰﾑ　他 牛蒡、ﾚﾝｺﾝ、人参、ｱｽﾊﾟﾗ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450g２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 約450g３１０×４５×３０mm 
主原料 豚肉、ｴｿﾞ鹿肉、鶏ﾚﾊﾞｰ、ﾏﾃﾞﾗﾜｲﾝ 主原料 豚肩ﾛｰｽ、ｲﾍﾞﾘｺ豚、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ 主原料 豚肉、ｲﾍﾞﾘｺﾊﾟﾝﾁｪｯﾀ、合鴨肉、ｶﾙﾁｮﾌｨ

ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ、白ﾜｲﾝ　他 ﾊﾞﾀｰ、ﾆﾝﾆｸ　他 ﾋﾟｽﾀﾁｵ、ﾆﾝﾆｸ　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

２０２２年洋食カタログ

ドライフルーツとナッツのテリーヌ マグレカナールコンフィ 塩麹のチキンコンフィ

ﾏｸﾞﾚｶﾅｰﾙ、ﾌｫｱｸﾞﾗ脂、塩、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖　他

イベリコ豚入りソーセージブリオッシュ パテドカンパーニュTM 北海道産豚肉のパテドカンパーニュ

合鴨とｵﾚﾝｼﾞｺﾝﾌｨのテリーヌ 合鴨のテリーヌ（オレンジピール入り） 合鴨とレバーの根菜テリーヌ

豚肉、合鴨肉、豚ﾚﾊﾞｰ、鶏ﾚﾊﾞｰ、豚背脂

ｵﾚﾝｼﾞ、ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ　他

エゾシカ入りパテ　モルタデッラ風 イベリコパンチェッタとポルチーニのテリーヌ 合鴨とカルチョフィのテリーヌ

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方
 



規　格 ２０本 450g２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×５０×４０ｍｍ

主原料 鶏肉、豚肉、ほうれん草、ｾﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ 主原料 主原料 鶏肉、豚背脂、ｷｬﾍﾞﾂ、ほうれん草　他

ﾊﾞｼﾞﾙ焼ｵｲﾙｿｰｽ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×６０×３０ｍｍ

主原料 鶏肉、豚背脂、きのこ水煮 主原料 豚肉､豚舌､鶏肉､生ｸﾘｰﾑ、ほうれん草 主原料 ﾊﾟｲ生地､ｲﾍﾞﾘｺ豚､大黒本しめじ 

ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、椎茸、ﾆﾝﾆｸ　他 ﾏｽﾀｰﾄﾞ､ﾊﾟﾝ粉　他 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １０本 630ｇ３４０×４０×４５ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×６０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 P=630g(約170×40×45)×2本

主原料 豚肉、合鴨肉、豚ﾚﾊﾞｰ、鶏白ﾚﾊﾞｰ、ｵﾆｵﾝ 主原料 合鴨肉、豚肉、ﾊﾟｲ生地、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、ﾊﾟﾝ粉 主原料 ﾊﾟｲ生地、鶏肉、豚肉、味付合鴨肉

豚背脂、椎茸、栗　他 ﾆﾝﾆｸ　他 ｵﾚﾝｼﾞﾋﾟｰﾙ糖漬け、豚背脂、生ｸﾘｰﾑ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １０本 700g３００×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３３０×７１０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３２０×６５×２０ｍｍ

主原料 豚ｶﾌﾞﾘ､豚舌､豚足､豚頬､豚耳､豚ﾊﾞﾗ 主原料 豚肉、ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ、ﾊﾟｲ生地、生ｸﾘｰﾑ 主原料 ﾌｫｱｸﾞﾗ、ﾊﾟｲ生地、鶏肉、生ｸﾘｰﾑ

豚背脂、鶏肉、ｺﾙﾆｯｼｮﾝﾋﾟｸﾙｽ　他 豚ﾚﾊﾞｰ、鶏白ﾚﾊﾞｰ、合鴨肉　他 豚背脂、ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 【おせち不可】
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バジルチキンテリーヌ 塩麹のチキンテリーヌ チキンとキャベツのテリーヌ

鶏肉、豚肉、豚背脂、米麹、人参

菜の花、牛乳、生ｸﾘｰﾑ、パン粉　他

キチンとキノコのテリーヌ 豚舌テリーヌ パテアンクルート（イベリコ豚入り）

ポークとマロンのパテ パテアンクルート（合鴨とポルチーニ） 合鴨とオレンジのパテ

コッパ・ディ・ロマーナ ﾚﾊﾞｰのパテ（モンブラン風） フォアグラクレームブリュレ

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方
 



規　格 ２０本 約200gΦ５０×１３０ｍｍ 規　格 ２０本 ４００ｇΦ４０×２６０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇΦ５０×２３０ｍｍ

主原料 合鴨、ﾌｫｱｸﾞﾗ、鶏肉、豚背脂、豚肉 主原料 牛肉、豚肉、鶏肉、牛蒡、赤ﾜｲﾝ 主原料 鶏肉、豚肉、砂肝ｺﾝﾌｨ、粒入りﾏｽﾀｰﾄﾞ

ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ　他 ﾎﾟﾋﾟｰｼｰﾄﾞ、ﾊﾟﾝ粉、豚背脂　他 はちみつ、パン粉　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ３０本 240gΦ４０×１５０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 約450g３３０×４０×３５ｍｍ

主原料 知床鶏、ﾓｯﾂｧﾚﾗ、ﾌﾟﾙｰﾝ、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ 主原料 銀鮭、豚肉、北あかり、ﾘｺｯﾀﾌﾞｯﾌｧﾗ、ﾊﾞﾀｰ 主原料 百虎ｴﾋﾞ、椎茸、ほうれん草、帆立貝

ﾚﾓﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ焼ｵｲﾙｿｰｽ　他 粉ｾﾞﾗﾁﾝ､ﾋﾟｽﾀﾁｵ 他 ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、鶏肉、豚背脂　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450g３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉すり身、筍水煮、いか、生ｸﾘｰﾑ 魚肉すり身、生ｸﾘｰﾑ、毛ﾂﾌﾞ（ｱﾔﾎﾞﾗ） 主原料

ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、ﾊﾞｼﾞﾙﾍﾟｰｽﾄ　他 主原料 生姜、小ねぎ、乾燥椎茸　他 ｾﾞﾗﾁﾝ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３３０×４５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 500ｇ３３０×４５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ

主原料 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、ﾑｷｴﾋﾞ、魚肉すり身、枝豆 主原料 北あかり、牛乳、ｷｬﾍﾞﾂ、甘えび、ﾄﾘｭﾌ 主原料 ﾎﾟﾜﾛｰ、白かぶ、南瓜、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、水菜

ﾎｳﾚﾝ草ｼｰﾄ、ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽﾋﾟｭｰﾚ　他 生ｸﾘｰﾑ、ﾄﾘｭﾌｵｲﾙ　他 ｾﾞﾗﾁﾝ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 【おせち不可】

２０２２年洋食カタログ

合鴨バロンテーヌ（フォアグラ風味） ポワレドビーフジャポネ（牛蒡赤ワイン煮） チキンハニーマスタード

知床鶏レモンペッパーロール テリーヌ・ド・サーモン トヨ型エビホタテロング

イカと筍のジェノベーゼテリーヌ 毛ツブのテリーヌ イカとブロッコリーのアスピック柚子

いか、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、おろし柚子、きざみ柚子

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

トヨ型エビとブロッコリーのテリーヌ シュリンプとトリュフのテリーヌ レギュームアスピック

 



規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 ｶﾚｲ、ｲﾀﾔ貝、魚肉すり身、えび、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 主原料 菜の花、ｶﾚｲ、えび、ｲﾀﾔ貝、魚肉すり身 主原料 魚肉すり身、伸ばしえび、生ｸﾘｰﾑ

銀鮭、生ｸﾘｰﾑ　他 紅ｽﾞﾜｲﾌﾚｰｸ　他 マヨネーズ、ﾊﾟｾﾘ（ﾄﾞﾗｲ)　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉、生ｸﾘｰﾑ、ﾚｯﾄﾞﾁｪﾀﾞｰｼｭﾚｯﾄﾞ 主原料 魚肉すり身、菜の花、生ｸﾘｰﾑ、銀鮭 主原料 魚肉すり身、いか、生ｸﾘｰﾑ、牛乳

ｲﾀﾔ貝、ﾍﾞｰｺﾝ　他 人参、ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽﾋﾟｭｰﾚ、枝豆　他 玉ねぎ、ﾄﾏﾄ（ﾀﾞｲｽ缶）　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉すり身、ｶﾘﾌﾗﾜｰ、本ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ 主原料 味付き南瓜、砂糖、ﾊﾞﾀｰ、ｼﾅﾓﾝ　他 主原料 魚肉すり身、百虎ｴﾋﾞ、ｲﾀﾔ貝、生ｸﾘｰﾑ

紅ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、生ｸﾘｰﾑ　他 ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽﾋﾟｭｰﾚ、枝豆　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450g３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉すり身、ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ（棒肉）、ｲﾀﾔ貝 主原料 魚肉すり身、わさび風味数の子、 主原料 ｸﾛﾒﾇｹ、むきえび、ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝﾄﾗｳﾄ

ほうれん草ｼｰﾄ　他 かに棒肉（丸ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ）、銀杏　ﾜｶﾒ　他 むきあさり、ﾄﾏﾄ（ﾀﾞｲｽ缶）、ｲﾀﾔ貝　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 【おせち不可】

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

ズワイテリーヌ（漁師風） カニ数の子テリーヌ ブイヤベースアスピック

ズワイガニサラダ風テリーヌ カボチャのテリーヌ（シナモン風味） エビサフランテリーヌ

貝柱チーズテリーヌ サーモンと青菜のテリーヌ イカのブイヤベース風テリーヌ

２０２２年洋食カタログ

ポワソンテリーヌ カニとエビムースのテリーヌ 海老ミモザテリーヌ

 



規　格 ２０本 250gΦ３０×２８０ｍｍ 規　格 ２０本 150gΦ３０×１８０ｍｍ 規　格 ３０本 150gΦ２５×３００ｍｍ

主原料 ﾄﾗｳﾄ､ﾀｽﾏﾆｱ､ﾊﾞﾀｰ､ﾖｰｸﾞﾙﾄ､ﾏﾖﾈｰｽﾞ 他 主原料 本ｽﾞﾜｲ､ｸﾚｰﾌﾟ､ﾏｽｶﾎﾟｰﾈｶﾞﾄｰ 他 主原料 紅ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、ｾﾛﾘ、人参、ｽﾞｯｷｰﾆ、ｵﾆｵﾝ

ﾏﾖﾈｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、ｾﾞﾗﾁﾝ　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 【おせち不可】

規　格 ２０本 120ｇΦ３０×２００ｍｍ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 ｻｰﾓﾝ（ﾀｽﾏﾆｱ産）、ｵﾆｵﾝ、大根、ｾﾛﾘ 主原料 ｱｼﾞ、ｵﾆｵﾝ、赤ﾋﾟｰﾏﾝ、黄ﾋﾟｰﾏﾝ、ｻﾗﾀﾞ油 主原料 ﾜｶｻｷﾞ、ﾊﾞﾅﾒｲ海老、ｵﾆｵﾝ、ｵﾚﾝｼﾞ

ｺﾙﾆｯｼｮﾝ　他 酢、白ﾜｲﾝ､ﾚﾓﾝ果汁、上白糖、食塩　他 赤ﾋﾟｰﾏﾝ、人参　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 ｽｹｿｳ鱈､ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ､酢､ﾆﾝﾆｸ､ｻﾗﾀﾞ油 主原料 ｽｹｿｳ鱈、食塩、胡椒、ｵﾆｵﾝ、ﾄﾏﾄ 主原料

ﾏﾝｺﾞｰ､ｶｲｴﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ､ｸﾞﾗﾆｭｰ糖､ｵﾆｵﾝ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ６００ｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 ５００ｇ×３０Ｐ

主原料 玉ねぎ、ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝﾄﾗｳﾄ、赤ﾋﾟｰﾏﾝ 主原料 ﾐｯｸｽﾋﾞｰﾝｽﾞ、枝豆、ﾌﾙｰﾂｶｸﾃﾙ、ﾆﾝﾆｸ 主原料 ｲｶ、ﾏﾖﾈｰｽﾞ、柚子胡椒、めかぶ　他

黄ﾋﾟｰﾏﾝ、ﾗｲﾌﾟｵﾘｰﾌﾞｽﾗｲｽ　他 ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ、酢、ﾚﾓﾝ果汁　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

スモークサーモントラウトマリネサラダ ５種類の豆と野菜のサラダ イカの柚子胡椒マヨネーズ風味

白身魚のマンゴーエスカベッシュ すけそう鱈のピリ辛トマトマリネ タコのマリネ

ﾀｺ、ｻﾗﾀﾞ油、酢、ｵﾆｵﾝ、白ﾜｲﾝ　他

ﾆﾝﾆｸ、ﾁﾘｿｰｽ

タスマニアサーモンピクルスロース アジのエスカベッシュ ワカサギと海老のオレンジエスカベッシュ

２０２２年洋食カタログ

リエットサーモンプチロール カニリエットクレープロール ズワイガニと野菜のサラダロール

 



規　格 ５００ｇ×３０Ｐ 規　格 ５００ｇ×３０Ｐ 規　格 ５００ｇ×３０Ｐ

主原料 椎茸、しめじ、ｴﾘﾝｷﾞ、ﾆﾝﾆｸ、ｵﾘｰﾌﾞ油 主原料 主原料 金時豆、白いんげん豆、緑豆、ﾋﾖｺ豆

ｻﾗﾀﾞ油、白ﾜｲﾝﾋﾞﾈｶﾞｰ　他 ｵﾆｵﾝ、ﾖｰｸﾞﾙﾄ、ﾏﾖﾈｰｽﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ８個×１６Ｐ 30ｇΦ５０×４０ｍｍ 規　格 １５本 650ｇ３３０×７０×３０ｍｍ 規　格 １５本 650g３３０×７０×３０ｍｍ

主原料 茄子、ﾓｯﾂｧﾚﾗﾁｰｽﾞ、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、ｺﾝｿﾒ 主原料 南瓜、牛乳、ｸﾞﾘｴｰﾙﾊﾟｳﾀﾞｰ、生ｸﾘｰﾑ、卵 主原料 ﾏｯｼｭﾙｰﾑ､ｼﾒｼﾞ､豚肉､ｸﾞﾘｴｰﾙﾁｰｽﾞ

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 薄力粉、ﾅﾂﾒｸﾞ、食塩、胡椒　他 ｵﾆｵﾝ、ﾊﾟｲ生地、椎茸､牛乳､生ｸﾘｰﾑ　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 オーブン 【おせち不可】 調理法 オーブン 【おせち不可】

規　格 ２０本 700ｇ３３０×７０×３０ｍｍ 規　格 １５本 730ｇ２４０×８０×７０ｍｍ 規　格 ２０本 320ｇ２１０×６０×３０ｍｍ

主原料 人参、ﾎﾟﾃﾄ、南瓜、ｵﾆｵﾝ、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、ﾁｰｽﾞ 主原料 干しえび、ｼｭﾚｯﾄﾞﾁｰｽﾞ、小麦粉、ﾊﾞﾀｰ 主原料

卵、牛乳、生ｸﾘｰﾑ、ﾋﾞｰﾌｺﾝｿﾒ、　他 ｻﾗﾀﾞ油、ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ６個×１５Ｐ 65ｇ 規　格 １５本 400ｇ４８０×６０ｍｍ 規　格 １４枚 1000ｇ２７０×１７０ｍｍ

主原料 ﾍﾞｰｺﾝ、ﾌﾞﾘｵｯｼｭ生地、牛乳、生ｸﾘｰﾑ 主原料 小麦粉、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、食塩、豚肉、サラダ油 主原料 鶏肉、豚肉、ｵﾆｵﾝ、人参、ﾄﾏﾄ　他

卵、小麦粉　他 ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、ﾄﾏﾄ　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 自然解凍 調理法 オーブン 【おせち不可】

メキシカンアルメット

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

ブリオッシュベーコンエッグ

ポルチーニと野菜のキッシュロング 干しえびのマフィン（オリーブオイル） ケークサレ（イベリコパンチェッタ）

ｲﾍﾞﾘｺﾊﾟﾝﾁｪｯﾀ、全卵、小麦粉、牛乳

ｺｰﾝｸﾞﾘｯﾂ、卵、牛乳　他

茄子のインボルティーニ 角型パンプキンキッシュ 角型シャンピニヨンベーコンキッシュ

２０２２年洋食カタログ

キノコのマリネ 人参のラペ エスニックレモンサラダ

人参、ﾚｰｽﾞﾝ、白ﾜｲﾝﾋﾞﾈｶﾞｰ、ｵﾘｰﾌﾞ油

蜂蜜、砂糖　他

ボロネーゼラザニア

 



規　格 １５本 650ｇΦ５０×２７０ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３１０×７０ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３１０×７０ｍｍ

主原料 豚肉、ﾊﾟｲ生地、ほうれん草、鶏肉、牛乳 主原料 主原料 小麦粉、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、牛豚合挽肉、サラダ油

ｵﾆｵﾝ、ﾊﾟﾝ粉、卵黄、豚脂、生ｸﾘｰﾑ　他 ｵﾆｵﾝ、人参、ﾄﾏﾄ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １５本 650g３００ｍｍ 規　格 ２０本 600ｇ約Φ６０×２８０ｍｍ 規　格 ２０本 550ｇΦ５０×３００ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地､ｲﾍﾞﾘｺ豚､外国産豚ﾊﾞﾗ・肩ﾛｰｽ 主原料 ﾗﾑ肉、豚肉、香草ﾊﾟﾝ粉、ﾆﾝﾆｸ、ｵﾆｵﾝ 主原料 豚バラ、鶏肉、ｵﾆｵﾝ、生ｸﾘｰﾑ、ﾊﾟｾﾘ

大黒本ｼﾒｼﾞ､ﾆﾝﾆｸ､ｵﾆｵﾝ､ﾃﾞﾐｿｰｽ 他 ﾃﾞｨｼﾞｮﾝﾏｽﾀｰﾄﾞ、卵、牛乳　他 醤油、酒　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ２０本 約650gΦ５０×２５０ｍｍ 規　格 ２０本 約350ｇΦ５０×２２０ｍｍ 規　格 ２０本 400gΦ４５×２００ｍｍ

主原料 ﾗﾑ肉、鶏肉、ｵﾆｵﾝ、ﾎｰﾚﾝ草、ﾛｰｽﾞﾏﾘｰ 主原料 豚肉、鶏肉、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、ﾃﾞﾐｿｰｽ、ﾏﾃﾞﾗﾜｲﾝ 主原料 豚肉、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、ﾆﾝﾆｸ、ﾊﾟﾗﾍﾟｰﾆｮ　他

ﾀｲﾑ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 スチーム

規　格 ２０本 500ｇΦ６０×１８０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇΦ４５×２００ｍｍ 規　格 ３０本 200ｇΦ４５×２００ｍｍ

主原料 豚肉、ﾊﾞﾀｰ、ｶﾞｰﾘｯｸｵｲﾙ、ﾊﾟｾﾘ、ｵﾚｶﾞﾉ 主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、ﾋﾟｽﾀﾁｵ、ﾗｲﾌﾟｵﾘｰﾌﾞ　他 主原料 鶏肉、ﾊﾟｾﾘ油、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、ｱｸﾃｨﾊﾞ　他

ﾛｰｽﾞﾏﾘｰ　他

調理法 オーブン 調理法 自然解凍 調理法 オーブン

豚バラのアイスバイン風 チキンバロンティン（フォアグラ風味） チキンバロンティン　ロマーニャ風

ポークガランティン（ポルチーニ） ポークスパニッシュロースト（三元豚）

ﾄﾘｭﾌ、ﾄﾘｭﾌｵｲﾙ、人参、ﾋﾟｽﾀﾁｵ　他

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

仔羊のペルシャード ポークポリネシアンロール

２０２２年洋食カタログ

ポークファルスアンクルート ポークストロガノフアルメット ボロネーゼアルメット

小麦粉、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、食塩、豚肉、ｻﾗﾀﾞ油、

ﾆﾝﾆｸ、ｵﾆｵﾝ、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾄﾏﾄ　他

仔羊のバロンティン

イベリコ豚入りアンクルート

 



規　格 ２０本 800ｇΦ６０×３００ｍｍ 規　格 ２０本 240ｇΦ４０×１６０ｍｍ 規　格 １０本 900g２５０×７５×６５ｍｍ

主原料 鶏肉、ﾌｫｱｸﾞﾗ（ｵｱ）、ほうれん草、豚網脂 主原料 主原料 牛ﾋﾚ、ﾊﾟｲ生地、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、  

豚背脂、パン粉、ｵﾆｵﾝ　他 ｵﾆｵﾝ、ﾌｫﾝﾄﾞｳﾞｫｰ、赤玉ﾜｲﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 自然解凍 調理法 オーブン

規　格 １０本 580ｇ３１０×７５×６０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３３０×７０×４０ｍｍ 規　格 ５個×１６Ｐ 60ｇΦ５５×３０ｍｍ

主原料 鶏肉、舞茸、ｴﾘﾝｷﾞ、ｵﾆｵﾝ、ﾌﾞﾗｯｸｵﾘｰﾌﾞ 主原料 合鴨､鶏肉､生ｸﾘｰﾑ､牛乳､ｵﾆｵﾝ､ﾆﾝﾆｸ 主原料 牛肉、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ、ｵﾆｵﾝ

ｸﾞﾘｰﾝｵﾘｰﾌﾞ、ﾆﾝﾆｸ、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ　他 生姜､ﾘﾝｺﾞ､砂糖､無塩ﾊﾞﾀｰ､ﾊﾟｲ生地　他 赤玉ﾜｲﾝ、ﾌｫﾝﾄﾞｳﾞｫｰ、ﾊﾟｲ生地、　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ８個×１５Ｐ 40ｇΦ６５ｍｍ 規　格 ８個×１５Ｐ ４０ｇ 規　格 １２個×１５Ｐ      　27ｇ４５×４５×２０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、牛肉、ﾄﾘｭﾌ　他 主原料 ｲﾍﾞﾘｺ豚､ﾏｯｼｭﾙｰﾑ､椎茸､ﾌｫﾝﾄﾞｳﾞｫｰ､塩 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｶﾅﾀﾞ三元豚、他外国産豚  他

澱粉､粉ｾﾞﾗﾁﾝ､ﾄﾞﾗｲﾊﾟﾝ粉､ｵﾆｵﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ６個×１５Ｐ 45ｇ１００×５０ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ　55ｇ４０×６５×３０ｍｍ 規　格 ９個×２０Ｐ 約５５ｇ

主原料 ﾊﾟｲ生地、牛舌、ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ、ｵﾆｵﾝ　他 主原料 鶏肉、ﾚﾝｽﾞ豆、ｵﾆｵﾝ、牛乳、パン粉、卵 主原料 鶏肉､ﾓｯﾂｧﾚﾗﾁｰｽﾞ､ﾍﾞｰｺﾝ､網脂､黒胡椒､

豚背脂、ﾄﾏﾄ、生ｸﾘｰﾑ、脱脂粉乳　他 ﾊﾟﾝ粉､生ｸﾘｰﾑ､牛乳､ｵﾆｵﾝ､卵　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

ビーフネットパイ（ロッシーニ風）

２０２２年洋食カタログ

チキンガランティンフォアグラ（細）

鶏肉、合鴨肉、柚子胡椒　他

セミドライトマトとオリーブのチキンパテ 牛ヒレアンクルート（ピラミッド型）

合鴨とチキンの柚子胡椒ロール

合鴨肉のタルトタタン風

牛ヒレのパイ包み（ウェリントン風）

イベリコ豚入りショーソン 三元豚のパイ包み（シャリアピン風）

牛タンﾌﾞﾚｾﾞﾊﾟｲ 鶏肉とレンズ豆のポピエット 鶏肉とモッツァレラのロースト

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方
 



規　格 ６個×２０Ｐ 55ｇΦ５０×３０ｍｍ 規　格 ９個×２０Ｐ 60ｇΦ６０×４０ｍｍ 規　格 ５個×２０Ｐ 60ｇΦ７０×４０ｍｍ

主原料 鶏肉、ｷｬﾍﾞﾂ、しめじ、ｴﾉｷ茸、椎茸　他 主原料 鶏肉、豚網脂、ほうれん草、椎茸、豚背脂 主原料 牛肉、ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ、ｵﾆｵﾝ、人参、ｾﾛﾘ

ﾊﾟﾝ粉、ｵﾆｵﾝ、卵、生ｸﾘｰﾑ　他 ｴﾉｷ茸、ｴﾘﾝｷﾞ、椎茸、ﾊﾟｲ生地　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ２０本 450ｇ３００×４５×３５ｍｍ 規　格 １５本 700ｇ３３０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 580ｇ３５０ｍｍ

主原料 ｱﾄﾗﾝｻｰﾓﾝ、ﾊﾟﾝﾁｪｯﾀ、ほうれん草 主原料 ｽｽﾞｷ、ほうれん草、赤ﾋﾟｰﾏﾝ、魚肉 主原料 銀鮭､ﾎｰﾚﾝ草､ｺﾝｿﾒ､ﾍﾞｼｬﾒﾙ､魚肉､卵黄

ﾎﾜｲﾄﾍﾟｯﾊﾟｰ　他 パイ生地　他 塩､胡椒､ｸﾞﾗﾆｭｰ糖､ﾃﾞｨﾙ､白ﾜｲﾝ 他

調理法 自然解凍 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ２０本 約600g３３０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 350g３００ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３３０×７０×４０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、銀鮭、魚肉、帆立、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ 主原料 丸ｽﾞﾜｲ、ﾊﾟｲ生地、ﾊﾞﾀｰ、ｵﾆｵﾝ、人参　他 主原料 鮭､ｵﾆｵﾝ､ｷｬﾍﾞﾂ､小麦粉､卵､ﾊﾞﾀｰ､牛乳

ｴﾋﾞ、ｴﾘﾝｷﾞ　他 ﾎﾀﾃｴｷｽ､塩､胡椒､砂糖､ﾊﾟｲ生地　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ２０本 500ｇΦ45×３００ｍｍ 規　格 ２０本 300gΦ４０×２２０ｍｍ 規　格 ２０本 480ｇ３４０×４５×４０ｍｍ

主原料 ｵｺｾﾞ、銀鮭、ｷｬﾍﾞﾂ、塩　他 主原料 ﾐｼﾏｵｺｾﾞ、ﾊﾟﾝﾁｪｯﾀ、魚肉、ﾎﾟﾙﾁｰﾆ　他 主原料

調理法 スチーム 【おせち不可】 調理法 オーブン 調理法 オーブン

２０２２年洋食カタログ

アトランサーモンパンチェッタ巻 スズキとレギュームのアンクルート

オコゼのパンチェッタロール

サーモンとホーレン草のクルビャックﾊﾟｲ

海の幸パイ包み カニクリームアルメット サーモンクリームアルメット

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

オコゼとサーモンのキャベツロール カサゴのリコッタムース

ｶｻｺﾞ、ｽﾓｰｸﾄﾗｳﾄ、枝豆、ﾘｺｯﾀﾁｰｽﾞ　他

奉書パイ（ビーフシチュー）チキンキノコボール 若鳥とキノコのクレピネット

 



規　格 ６個×１６Ｐ 約60ｇ 規　格 ６個×１６Ｐ 約35ｇ 規　格 ８個×１６Ｐ 約40ｇ

主原料 ﾊﾟｲ生地、ﾎﾀﾃ、ｵﾆｵﾝ、人参、ﾍﾞｼｬﾒﾙ　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｴﾋﾞ、魚肉、生ｸﾘｰﾑ、ﾍﾞｼｬﾒﾙ 主原料 丸ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、ﾀﾞｲｽﾄﾏﾄ、ﾊﾟｲ生地、ｵﾆｵﾝ

ｺﾗｲﾕﾊﾞﾀｰ、ノイリー酒、白ﾜｲﾝ　他 生ｸﾘｰﾑ、ﾆﾝﾆｸ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １２個×１６Ｐ約40ｇ 規　格 ７個×１６Ｐ 約50g 規　格 ８個×１５Ｐ 約35ｇ

主原料 紅ｽﾞﾜｲ、丸ｽﾞﾜｲ、ﾊﾟｲ生地、ｷﾀｱｶﾘ、魚肉 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｽｽﾞｷ、ｴﾘﾝｷﾞ、ｼﾒｼﾞ、椎茸 主原料 ｴﾋﾞ、ﾊﾟｲ生地、魚肉、生ｸﾘｰﾑ、卵　他

ほうれん草、ﾍﾞｼｬﾒﾙ、ｵﾆｵﾝ　他 ﾌｫﾝﾄﾞｳﾞｫｰ、発酵ﾊﾞﾀｰﾙｰ、赤玉ﾜｲﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １００個 約５５ｇ 規　格 ８個×１５Ｐ 約40ｇΦ６５ｍｍ 規　格 ８個×１５Ｐ 約35g

主原料 ｴﾋﾞ､ﾎﾀﾃ､魚肉､生ｸﾘｰﾑ､白ﾜｲﾝ､人参 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、ﾏｽｶﾙﾎﾟｰﾈﾁｰｽﾞ 主原料 丸ｽﾞﾜｲ､紅ｽﾞﾜｲ､ｵﾆｵﾝ､ｱﾒﾘｶﾝｿｰｽ 

ｵﾆｵﾝ､ｱﾒﾘｶﾝｿｰｽ､ﾊﾞﾀｰ、ﾊﾟｲ生地　他 ﾊﾟｲ生地　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １０個×１６Ｐ30ｇ７０×３０×３５ｍｍ 規　格 ２５個×８Ｐ 35ｇ５０×４０×２０ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ約35ｇ

主原料 主原料 赤魚、ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ｵﾆｵﾝ、ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ 主原料 ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、魚肉、ｷｬﾍﾞﾂ、生ｸﾘｰﾑ　他

無塩ﾊﾞﾀｰ、ﾊﾟﾝ粉　他 ﾊﾟﾝ粉、ﾊﾟｾﾘ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 スチーム 【おせち不可】

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

カニのピティビエ

２０２２年洋食カタログ

ホタテ貝のパイ包み カニクリームショーソンパイ

カニとほうれん草のグラタンﾊﾟｲ スズキのパイ包み ショーソン・オ・クルベット

ズワイクリームネットパイ

赤魚のレモンペッパー風味

赤魚、魚肉、ｵﾆｵﾝ、人参、ﾚﾝｺﾝ、生ｸﾘｰﾑ

ｼｭﾚｯﾄﾞﾁｰｽﾞ、ﾍﾞｼｬﾒﾙ、ｵﾆｵﾝ　他

小海老のガレット

白身魚のクルート カニのプティング

エビホタテリーフパイ

 



規　格 １２個×１６Ｐ約６０ｇ 規　格 １Ｋ×１５Ｐ 規　格 １Ｋ×１５Ｐ

主原料 舌平目､ﾎﾀﾃ､生ｸﾘｰﾑ､魚肉､卵､澱粉､ 主原料 豚肉、ﾆﾝｲｸ、生姜、醤油、ﾋﾟｯｷｰﾇ、ｸﾐﾝ 主原料 ﾄﾘｯﾊﾟ､ﾁｮﾘｿｰ､ﾀﾞｲｽﾄﾏﾄ､ｵﾆｵﾝ､ﾆﾝｼﾞﾝ､ｾﾛﾘ

ｻﾗﾀﾞ油､牛乳　他 ﾀｰﾒﾘｯｸ、ｺｺﾅｯﾂﾐﾙｸﾊﾟｳﾀﾞｰ　他 ﾆﾝﾆｸ､ｴﾙﾌﾞﾄﾞﾌﾟﾛﾊﾞﾝｽ 他

調理法 スチーム 調理法 オーブン 調理法 スチーム

規　格 １Ｋ×１５Ｐ 規　格 １Ｋ×１５Ｐ 規　格 １Ｋ×１５Ｐ

主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、人参、白菜、筍、白ﾜｲﾝ　他 主原料 鶏肉､ﾀｹﾉｺ､ﾆﾝｼﾞﾝ､ｵﾆｵﾝ､醸造酢､砂糖 主原料 豚肉、ｵﾆｵﾝ、人参、芋、ｲﾝｹﾞﾝ、ﾆﾝﾆｸ

ﾀﾞｲｽﾄﾏﾄ､ｼﾞｭﾄﾞﾎﾞﾗｲﾕ､ﾁｷﾝｽﾄｯｸ 他 小麦粉、ﾌﾞｲﾖﾝ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、人参、ﾋﾟｰﾏﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜 主原料 主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、ｶｼｭｰﾅﾂ、ﾖｰｸﾞﾙﾄ、ﾊﾞﾀｰ

ﾄﾏﾄ、ｺｺﾅｯﾂﾐﾙｸ､ﾊﾟﾌﾟﾘｶﾊﾟｳﾀﾞｰ　他 ｺﾘｱﾝﾀﾞｰ、ｼﾅﾓﾝ、ﾍﾞｲﾘｰﾌ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 ２ｋｇ×５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、ﾁｷﾝﾌﾞｲﾖﾝ、ﾋﾟｯｷｰﾇ 主原料 鶏肉、菜の花、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、ﾄﾏﾄ 主原料 鶏肉、南瓜、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜､ﾄﾏﾄ

ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ、ｶｲｴﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ　他 牛乳、ﾖｰｸﾞﾙﾄ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

ポークローストアジアン風

２０２２年洋食カタログ

舌平目ファルシー（60ｇ） カジョス

チキンのチーズクリーム煮 鶏肉のトマト煮

タイ風チキンの煮込み

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

スープカレー（黄）

タイ風マッサマンカレー チキンコルマ

鶏肉、人参、芋、ｵﾆｵﾝ、ｲｴﾛｰｶﾚｰﾍﾟｰｽﾄ

ﾆﾝﾆｸ、ｼﾅﾓﾝﾊﾟｳﾀﾞｰ　他

ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ、ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ、ﾖｰｸﾞﾙﾄ　他

かぼちゃオニオンカレーベース菜の花カレー

ポークポトフ

・スピナッチカレー

・カレーソース（マイルド）

・レモンチキンカレー

ンゲンは入らない）

・タイ風マッサマンカレー

・南瓜オニオンカレーベース

・チキンコルマ

・ポークカレーマサラ

※

※

例」

※調理例

 



規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 ﾊﾞﾀｰ、ﾆﾝﾆｸ、ﾊﾟﾌﾟﾘｶﾊﾟｳﾀﾞｰ、ｶｲｴﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ 主原料 ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ 主原料 ｶﾚｰﾍﾟｰｽﾄ、ｵﾆｵﾝ、ｺｺﾅｯﾂ、ｶｼｭｰﾅｯﾂ　他

ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ　他 ほうれん草、ｶｲｴﾝﾍﾟｯﾊﾟｰ、ﾁｷﾝｺﾝｿﾒ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１２Ｐ 規　格 １ｋｇ×１２Ｐ 規　格 １ｋｇ×１２Ｐ

主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、ﾀｰﾒﾘｯｸﾊﾟｳﾀﾞｰ 主原料 ﾑﾝｸﾞﾀﾞｰﾙ、ﾁｬﾅﾀﾞｰﾙ、ｶﾞﾙﾊﾞﾝｿﾞｰ、ﾄﾏﾄ 主原料 ｵﾆｵﾝ､人参､ｾﾛﾘ､ﾆﾝﾆｸ､ﾄﾑﾔﾑﾍﾟｰｽﾄ

ﾎﾟﾃﾄﾋﾟｭｰﾚ、ﾄﾏﾄ、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ　他 ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜　他 ﾄﾏﾄ、ﾀｰﾒﾘｯｸ､ｺｺﾅｯﾂﾐﾙｸ､ｺﾘｱﾝﾀﾞｰ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 主原料 豚肉、鶏肉、ほうれん草、ｵﾆｵﾝ、ﾄﾏﾄ 主原料 鶏肉、ｵﾆｵﾝ、ﾄﾏﾄ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、生ｸﾘｰﾑ

ｶｼｭｰﾅｯﾂ、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ、ﾁｷﾝｺﾝｿﾒ　他 ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ、ｺﾘｱﾝﾀﾞｰ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 ２ｋｇ×５Ｐ 規　格 ２ｋｇ×５Ｐ

主原料 牛筋、人参、ﾒｰｸｲﾝ、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜 主原料 豚肉、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜、ﾄﾏﾄ、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ 主原料 ｵﾆｵﾝ、ﾄﾏﾄ、ﾆﾝﾆｸ、ｶﾚｰ粉、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ　他

ﾄﾏﾄ、ｶﾞﾗﾑﾏｻﾗ、ﾐｰﾄﾏｻﾗ　他 ﾀｰﾒﾘｯｸ、ﾐｰﾄﾏｻﾗ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

２０２２年洋食カタログ

バターチキンカレーベース

チキンキーマカレー ヒンディーダールカレー

タイ風グリーンカレー

レモンチキンカレー

スピナッチカレー

ベジタブルレッドカレー

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

新）ココナッツカレー ポークとほうれん草のカレー

カレーソース（マイルド）

鶏肉、ｺｺﾅｯﾂ、ﾄﾏﾄ、ｵﾆｵﾝ、ﾆﾝﾆｸ、生姜

生ｸﾘｰﾑ、ｶｼｭｰﾅｯﾂ、ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ　他

ポークカレーマサラ牛筋カレー

※調理例

※調理例

 



規　格 ２０本 440ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３３０×８０×３３ｍｍ

主原料 苺、苺ｼﾞｬﾑ、苺ｿｰｽ、苺ﾑｰｽ、生ﾁｮｺ 主原料 主原料 苺、ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰｿｰｽ､ｶｽﾀｰﾄﾞ、生ｸﾘｰﾑ　他
ﾁｮｺｽﾎﾟﾝｼﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 360ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 430ｇ３３０×８０×３５ｍｍ 規　格 ２０本 360ｇ３３０×８０×３５ｍｍ
主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄｽﾎﾟﾝｼﾞ、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、ﾏﾛﾝｺﾝﾌｨ　他 主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄｽﾎﾟﾝｼﾞ、ﾁｮｺﾚｰﾄ、ｶｽﾀｰﾄﾞ、ｵﾚﾝｼﾞ 主原料 ｸﾜﾄﾛﾁｰｽﾞｿﾌﾄ、牛乳、砂糖、ｾﾞﾗﾁﾝ　他

生ｸﾘｰﾑ　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 560ｇ３３０×８０×３３ｍｍ 規　格 ２０本 420ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 420ｇ３３０×８０×３０ｍｍ

主原料 りんご、ﾗﾑﾚｰｽﾞﾝ、牛乳、ﾄﾚﾊﾛｰｽ 主原料 抹茶、牛乳、生ｸﾘｰﾑ、ﾌﾞﾗﾝｼｭ、砂糖　他 主原料
ｾﾞﾗﾁﾝ、砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 380ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 370ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 430ｇ３３０×８０×３０ｍｍ
主原料 ﾊｽｶｯﾌﾟ、ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 主原料 ﾋﾟｽﾀﾁｵ、ﾋﾟｽﾀﾁｵﾍﾟｰｽﾄ、卵、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ、ﾁｮｺﾚｰﾄ、ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ

生ｸﾘｰﾑ、砂糖　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

ハスカップクリームフロマージュ ピスターシュ フランボワーズとマンゴーのドルチェ

タタン風リンゴクラムケーキ 抹茶ノワール ハスカップルージュ

ﾊｽｶｯﾌﾟ、生ｸﾘｰﾑ、ﾁｮｺｽﾎﾟﾝｼﾞ、砂糖　他

マロンカスタードショコラ ショコラオレンジカスタード クワトロチーズケーキ

２０２２年デザートカタログ

いちご生チョコケーキ 苺キャラメルカスタード 苺カスタードクリームパルフェ

苺ﾋﾟｭｰﾚ、ｽﾗｲｽｱｰﾓﾝﾄﾞ、ﾁｮｺﾚｰﾄｽﾎﾟﾝｼﾞ　他



規　格 ２０本 460ｇ３３０×８０×３３ｍｍ 規　格 ２０本 420ｇ３２０×７５×２５ｍｍ 規　格 ２０本 500ｇ３３０×８０×３５ｍｍ

主原料 かの子、白あん、和三盆、生ｸﾘｰﾑ、牛乳 主原料 主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、ｺｺｱ、ｶｶｵ、ｺｰﾋｰﾊﾟｳﾀﾞｰ、牛乳

カスタード　他 砂糖､ﾊﾟｰﾙｱｶﾞｰ、ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 440ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 380ｇ３２５×７５×２７ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３２５×７５×３０ｍｍ

主原料 ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、小倉あん、こしあん、牛乳 主原料 ｶｶｵﾏｽ、ｱｰﾓﾝﾄﾞﾌﾟｰﾄﾞﾙ、ｸﾞﾗｻｰｼﾞｭ　他 主原料 ｲﾁｺﾞﾎｲｯﾌﾟ、ｶｽﾀｰﾄﾞｸﾘｰﾑ、生ｸﾘｰﾑ　他

ﾎｲｯﾌﾟｸﾘｰﾑ、卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 370ｇ３２０×７５×１８ｍｍ 規　格 ２０本 270ｇ３２５×７５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 390ｇ３２５×７５×２０ｍｍ

主原料 抹茶、ﾎﾜｲﾄﾁｮｺﾚｰﾄ、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、砂糖　他 主原料 小麦粉、砂糖、牛乳、ﾊﾞﾀｰ、卵、ｺｺｱ 主原料

ｸｯｷｰ、ｱﾏﾚｯﾄﾘｷｭｰﾙ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 500ｇ３１０×７０×２５ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３２０×７５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３２０×７５×３５ｍｍ

主原料 ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、ｻﾜｰｸﾘｰﾑ、ﾊﾞﾆﾗﾍﾟｰｽﾄ、卵 主原料 十勝小倉あん、ｸﾙﾐ、ｺｺｱ　他 主原料 ｸﾙﾐ、砂糖、生ｸﾘｰﾑ、ﾊﾞﾀｰ、卵　他

砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

濃厚NYチーズケーキ 十勝小豆のブラウニー 自家製キャラメルブラウニー

抹茶とホワイトチョコのガトーショコラ メイプルカスタードケーキ アプリコットジャポネ

杏子、杏子ｼﾞｬﾑ、白あん、ｱｰﾓﾝﾄﾞｸﾘｰﾑ

生ｸﾘｰﾑ　他

北海道産小倉チーズケーキ ザッハトルテ デセールベリーズ

２０２２年デザートカタログ

五色かの子白あんムース 北海道ティラミス オペラクラシコ

ﾏｽｶﾙﾎﾟｰﾈﾑｰｽ、ｽﾎﾟﾝｼﾞ、ｺｰﾋｰｼﾛｯﾌﾟ

ｺｺｱ、生ｸﾘｰﾑ、ｾﾞﾗﾁﾝ　他



規　格 ２８本 260ｇ３３０×５３×３０ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 230ｇ３２０×５０×３５ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 550ｇ

主原料 甘栗、ﾏﾛﾝｸﾘｰﾑ、生ｸﾘｰﾑ、ﾁｮｺﾚｰﾄ　他 主原料 主原料 小麦粉、ﾁｮｺﾚｰﾄ、ｺｺｱ、砂糖、ﾋﾟｽﾀﾁｵ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２本×１５Ｐ 480ｇ３２０×５０×３０ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 550ｇ３４０×５０×３０ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 280ｇ３４０×５０×３５ｍｍ

主原料 ｱﾌﾟﾘｺｯﾄ、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、ｱｰﾓﾝﾄﾞｸﾘｰﾑ、ｶｽﾀｰﾄﾞ 主原料 黒豆、小豆、手亡豆、抹茶、卵、ﾊﾞﾀｰ　他 主原料 ｾﾐﾄﾞﾗｲ苺、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、小麦粉、ﾊﾞﾀｰ、砂糖

ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ　他 卵､ｺﾝﾃﾞﾝｽﾐﾙｸ、ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰﾁｮｺ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 85ｇ 規　格 ２本×１５Ｐ 320ｇΦ４５×３２０ｍｍ 規　格 ２０本 330ｇ３１０×７０×２５ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、苺、ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰﾁｮｺ、ｶｽﾀｰﾄﾞ　他 主原料 卵黄、牛乳、生ｸﾘｰﾑ、ﾒｰﾌﾟﾙｼﾛｯﾌﾟ　他 主原料

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×７０×２０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３１０×７５×２０ｍｍ 規　格 ２０本 580ｇ３１０×７５×３０ｍｍ

主原料 小麦粉、砂糖、卵、りんご、ﾊﾞﾀｰ 主原料 小麦粉、卵、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、ｱｰﾓﾝﾄﾞｸﾘｰﾑ、ｸﾙﾐ 主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、ｸﾙﾐ、ｱｰﾓﾝﾄﾞ、ｶｼｭｰﾅｯﾂ

ｱｰﾓﾝﾄﾞﾌﾟｰﾄﾞﾙ　他 ﾋﾟｽﾀﾁｵ、杏子ｼﾞｬﾑ、ﾅﾊﾟｰｼﾞｭ 生ｸﾘｰﾑ、牛乳、卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

角型カラメルアップルタルト 角型タルトアマンディーヌ 角型木の実とショコラのタルト

苺チョコカスタードﾊﾟｲ バニラロール りんごとラズベリーのアルメット

ﾊﾟｲ生地、りんご、ｶｽﾀｰﾄﾞ、ﾗｽﾞﾍﾞﾘｰ　他

アプリコットテリーヌ ショコラテリーヌ（抹茶） 苺のパウンドケーキ

２０２２年デザートカタログ

渋皮マロンの生チョコケーキ 生シフォンケーキ（チョコレート） ピスタチオとショコラのパテ

ｺｺｱ、ｶﾞﾅｯｼｭﾎｲｯﾌﾟ、生ｸﾘｰﾑ、卵　他



規　格 ２０本 450ｇ３１０×７０×２０ｍｍ 規　格 ９個×１２B 40ｇΦ５５×４５ｍｍ 規　格 ８台 470ｇΦ１５０×７０ｍｍ

主原料 ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ、ﾏﾛﾝｺﾝﾌｨ、杏子ｼﾞｬﾑ、洋梨 主原料 主原料 ﾏｽｶﾙﾎﾟｰﾈ、ﾁｮｺﾚｰﾄ、生ｸﾘｰﾑ、牛乳

ﾅﾊﾟｰｼﾞｭ　他 小麦粉、卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 300ｇΦ１５０×３５ｍｍ 規　格 ２４台 280ｇΦ１５０×２０ｍｍ 規　格 ２０台 570ｇΦ１８０×２２ｍｍ

主原料 りんご、杏ｼﾞｬﾑ、赤ﾜｲﾝ、ﾚﾓﾝ果汁、ﾊﾞﾀｰ 主原料 ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、牛乳、生ｸﾘｰﾑ、ﾚﾓﾝ果汁　他 主原料 ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、卵、ﾚﾓﾝ果汁　他

ﾊﾟｲ生地、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １６台 470ｇΦ１８０×４０ｍｍ 規　格 １６台 480ｇΦ１８０×３４ｍｍ 規　格 １６台 470ｇΦ１８０×３５ｍｍ

主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、ﾊﾞﾀｰ、ｺｺｱ、生ｸﾘｰﾑ、小麦粉　他 主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、ｺｺｱ、ﾗｽﾞﾍﾞﾘｰ　他 主原料

小麦粉、砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０台 400ｇΦ１８０ｍｍ 規　格 １６台 540ｇΦ１８０×３８ｍｍ 規　格 １２台 480ｇΦ１８０×４０ｍｍ

主原料 伊勢抹茶、ﾎﾜｲﾄﾁｮｺ、柚子、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 ﾊﾟﾝﾌﾟｷﾝﾍﾟｰｽﾄ、ﾄﾞﾗｲﾌﾙｰﾂﾐｯｸｽ、小麦粉 主原料 ｸﾜﾄﾛﾁｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、砂糖、ｾﾞﾗﾁﾝ　他

卵、砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

２０２２年デザートカタログ

洋梨とマロンのタルト アップルマンゴーケーキ（P） ズコット

ﾏﾝｺﾞｰ、ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ、ｶｽﾀｰﾄﾞｸﾘｰﾑ

ﾋﾟｽﾀﾁｵ、小麦粉　他

５号アップルパイ赤ワイン仕立て 15ｃｍベイクドチーズタルト 18ｃｍニューヨークショコラ

18ｃｍ濃厚ガトーショコラ 18ｃｍチョコレートスフレチーズケーキ 18ｃｍ丸型チーズスフレ

ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、生ｸﾘｰﾑ、牛乳、卵、ﾚﾓﾝ果汁

18ｃｍ柚子抹茶タルト 18ｃｍガトーパンプキン 18ｃｍクワトロチーズ

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方



規　格 ８個×３０Ｐ 30ｇ１１０×５０×３５ｍｍ 規　格 １０本×３０Ｐ28ｇ１４０ｍｍ 規　格 ５０個×６

主原料 ｶﾆ爪、魚肉、卵、ﾊﾟﾝ粉、小麦粉　他 主原料 海老、玉葱、背脂、ｵﾏｰﾙ内子、醤油　他 主原料 豚肉、背脂、玉葱、醤油、砂糖、ｶｷｿｰｽ
胡麻油、酒、澱粉　他

調理法 揚げる 調理法 揚げる 【おせち不可】 調理法 蒸す 【おせち不可】

規　格 ４個×３０Ｐ 60ｇ７０×５０×３０ｍｍ 規　格 ５０本 140ｇΦ２５×２１０ｍｍ 規　格 ５０本 160ｇΦ３０×２１０ｍｍ
主原料 もち米、海老、ｲｶ、ｱｻﾘ、帆立のﾋﾓ　他 主原料 白菜、人参、卵、唐辛子、白絞油、ｺﾞﾏ油　 主原料

砂糖、酢　他
調理法 蒸す 【おせち不可】 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 480ｇ３００×４０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 180ｇ 規　格 ３０本 180ｇ１２０ｍｍ

主原料 豆腐、ﾋﾟｰﾀﾝ、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、ｾﾞﾗﾁﾝ、魚肉 主原料 鶏肉、人参、ｲﾝｹﾞﾝ、ﾁｰｽﾞ、蜂蜜、塩 主原料 鶏肉、人参、ｲﾝｹﾞﾝ　他
菜種油　他 ｽｲｰﾄﾁﾘｿｰｽ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ 規　格 ２０本 450ｇ３００×４０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ２９０×４０×３０ｍｍ
主原料 ｸﾗｹﾞ、鶏肉、ﾄﾏﾄ、香菜、芝麻醤、 主原料 豚肉、えのき茸、青ねぎ、卵、醤油、砂糖 主原料 ｴﾋﾞ、ｲﾀﾔ貝、ｲｶ、しめじ、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、生姜

砂糖、塩、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 粉ｾﾞﾗﾁﾝ　他 青ねぎ、醤油、砂糖、酢、粉ｾﾞﾗﾁﾝ　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

白菜、人参、卵、ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝ、砂糖、酢
澱粉、唐辛子　他

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

クラゲと鶏のゼリー寄せ 豚角煮ゼリー 三宝菜のゼリー

ピータン豆腐 塩麹チキンロール 鶏肉の叉焼野菜巻き

海鮮チマキ（竹皮）（60ｇ） ラーパー菜玉子巻 ラーパー菜トラウトサーモン錦糸巻

２０２２年中華カタログ

カニ爪フライ（小） シュリンプスティク春巻 道産肉シューマイ



規　格 ２０本 450ｇ310×45×30ｍｍ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ

主原料 豚肉、うずら卵、ﾈｷﾞ、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 主原料 胡桃、砂糖、胡麻、ｻﾗﾀﾞ油、胡麻油　他 主原料 ｶｼｭｰﾅｯﾂ、砂糖、白胡麻、ｻﾗﾀﾞ油

胡麻油　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ

主原料 鮭､醤油､砂糖､酢､小麦粉､植物脂 主原料 ｲｶ、ｵﾆｵﾝ、ｵﾚﾝｼﾞ、ﾏﾖﾈｰｽﾞ、砂糖 主原料 ﾜｶｻｷﾞ、ｵﾆｵﾝ、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、醤油、砂糖

唐辛子､生姜､ﾆﾝﾆｸ ｵﾚﾝｼﾞｷｭﾗｿｰ　他 酢、胡麻油、生姜、ﾊﾟｸﾁｰ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 800ｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ

主原料 豚耳、人参、ｲﾝｹﾞﾝ、芝麻醬、辣椒醬　他 主原料 鶏肉、人参、ﾆﾝﾆｸの芽、卵白、白胡麻 主原料 砂肝、葱、生姜、香菜、塩、胡麻　他

砂糖、醤油、酢、でん粉　他

調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、玉葱、筍、人参、柚子胡椒、醤油 主原料 鶏肉、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、玉葱、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、醤油 主原料 豚肉、人参、玉葱、筍、黒酢、砂糖、醤油

ｶｷ油、片栗粉、胡麻油 柚子胡椒、大根おろし　他 ｹﾁｬｯﾌﾟ、澱粉　他

調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】

２０２２年中華カタログ

豚肉とうずらのゼリー くるみ飴炊き カシューナッツの飴炊き

鮭の香味漬け イカマヨオレンジ風味 ワカサギ黒酢マリネ

豚耳と野菜のピリ辛ゴマソース 鶏胸肉の韓国風和え 砂肝葱油和え

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

豚肉と野菜のゆず胡椒風味炒め 蒸し鶏と野菜の柚子胡椒みぞれソース 黒酢酢豚



規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、醤油、砂糖　他 主原料 ｲｶ、卵、枝豆、ｽｨｰﾄﾁﾘ、ﾁｭｰﾆｬﾝ、ｹﾁｬｯﾌﾟ 主原料

調理法 蒸す 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、卵、木耳、筍、ﾁﾝｹﾞﾝ菜、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ 主原料 豚肉、蓮根、筍、長葱、枝豆、醤油 主原料 鶏肉、蓮根、ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、長葱、枝豆、ｶｷ油

長葱、生姜　他 ｵｲｽﾀｰｿｰｽ、胡麻油　他 生姜　他

調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】

規　格 １２Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 海老、ｶｼｭｰﾅｯﾂ、ﾏﾖﾈｰｽﾞ、ﾚﾓﾝ果汁 主原料 鶏肉、玉葱、筍、ﾋﾟｰﾏﾝ、砂糖、醤油 主原料
りんご酢、ｽｨｰﾄﾁﾘｿｰｽ　他 桂皮、醤油、砂糖、酢、胡麻油　他

調理法 自然解凍 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ
主原料 ｹﾁｬｯﾌﾟ、酒醸、砂糖、にんにく、生姜　他 主原料 豚肉、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、ﾋﾟｰﾏﾝ、筍　他 主原料 ｲｶ、くわい、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、葱

ﾏｯｼｭﾙｰﾑ、砂糖、黒胡椒、澱粉　他
調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】 調理法 湯煎 【おせち不可】

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

２０２２年中華カタログ

チリソース 豚肉とピーマンの細切炒め イカ塩にんにく黒胡椒炒め

大エビのマヨネーズソース　ミールキットタイプ 鶏肉と野菜の甘酢炒め 鶏肉と厚揚げの香味蒸し

鶏肉、厚揚げ、長葱、枝豆、生姜、八角
ｹﾁｬｯﾌﾟ、酢、澱粉、胡麻油　他

豚肉と玉子の炒め物 豚肉と蓮根のオイスター醤油炒煮 蓮根と粗挽つくね白湯煮込み

[特選]豚肉のやわらか煮 イカと玉子のスィートチリソース 海鮮五目塩炒め

鶏肉、ｲｶ、海老、木耳、枝豆　他

砂糖、塩、片栗粉、胡麻油　他

※調理例

納品時



規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、筍、椎茸、人参、蕗、ｶﾂｵ粉、酵母 主原料 里芋、帆立、人参、筍、ｶﾂｵ粉、砂糖 主原料 茄子、鶏肉、大根、砂糖、醤油　他
砂糖、醤油、胡麻油、酒　他 醤油、酒　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ
主原料 茄子、鶏肉、豆腐、にんにくの芽、味噌 主原料 鶏肉、大根、醤油、酒、澱粉　他 主原料 山菜豆腐〈大豆ﾀﾝﾊﾟｸ、魚肉、筍、人参、

砂糖、醤油、ｶﾂｵ粉、澱粉、酒　他 木耳〉大根、砂糖　他
調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 秋刀魚、蕗、筍、ｶﾂｵ粉、砂糖、醤油、酒 主原料 木綿豆腐、魚肉、長葱、筍、椎茸、人参 主原料 しゃが芋、鶏肉、ｺｰﾝ、砂糖、醤油、澱粉
酢、生姜　他 ｴﾝﾄﾞｳ豆、卵、砂糖、醤油、酒　他 酒　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ
主原料 里芋、鶏肉、砂糖、醤油、澱粉　他 主原料 大根、鶏肉、人参、ｶﾂｵ粉、砂糖、醤油 主原料 砂肝、鶏肉、椎茸、人参、胡麻、ｶﾂｵ粉

澱粉、酒　他 砂糖、醤油　他
調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 自然解凍

 〒０６１－１２７４　北広島市大曲工業団地２丁目１番地３　TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207　株式会社 見方

里芋そぼろ煮 大根の鶏そぼろ煮 砂肝ごま酢和え

秋刀魚と山菜の煮物 豆腐団子の五目煮 じゃが芋そぼろ煮

揚げ茄子と絹豆腐の甘味噌煮 鶏もも肉のみぞれ煮 山菜豆腐みぞれ煮

２０２２年和食カタログ

豚肉とフキの田舎煮 帆立と里芋の煮物 蒸し鶏と茄子のおろしあんかけ


