
投稿してくださった方から抽選で毎月1名様に
「博多久松のご用意するお惣菜」をプレゼント！

博多久松Smile!フォトギャラリーに
写真を掲載しませんか？

思い出の写真を博多久松ホームページ「Smile!フォト
ギャラリー」に掲載しませんか？博多久松の商品と一緒
に撮影したベストショット写真と、その時感じた幸せな
気持ちを一言コメントに添えてご応募ください。

※当選の発表は賞品の発送をもって代えさせていただきます。
※ご応募いただいた写真は基本的に全てSmile!フォトギャラリーに掲載
いたします。
※投稿いただいた写真は弊社が運営するウェブサイト、紙媒体等で使用
させていただくことがあります。

ご応募いただいた写真は基本的に全てSmile!フォトギャラリーに掲載い
たしますが、画質が荒い、加工された写真、フレーム付きなどの写真およ
び事務局により不適切と判断された写真は掲載対象とならない場合が
ございます。ご了承ください。
投稿写真に特定できるほどの周囲が映りこんでいる場合、その人、建造
物ならびに場所の事前の承諾を得ているものとみなします。
ご応募いただいたデータの所有権及び写真等の著作権は有限会社久松
に帰属し返却はできませんので、あらかじめご了承ください。
掲載後に削除のお申し出があれば対応させていただきます。

〈注意事項〉

お客様の個人情報は、厳重な管理のもと、当企画に関するご連絡に使用い
たします。また、投稿いただきました写真は弊社が運営するウェブサイト、
紙媒体等で使用させていただくことがあります。

〈プライバシーポリシー／個人情報取扱い〉

博多久松の商品と一緒に撮影した写真、一言コメント、
必要事項を添え、以下のメールアドレスにご応募ください。

〈応募方法〉※お一人様一回限り

matsuda@hakata-hisamatsu.net
①写真1点 ②一言コメント
③応募者のお名前（ニックネーム可）
④ご住所 ⑤電話番号

※ホームページには、写真、お名前、一言コメントが掲載されます。

[メールアドレス]
[ 必 要 事 項 ]

・

・

・

・

※原材料・アレルギー表は別紙にて同梱しています。（WEBでも閲覧可能）

この度は、お母さんへの

感謝と健康を願う母の日に、

当店の料理で食卓が彩られること、

大変うれしく思っております。

「おせち」はもともと、「節日（季節の変わり目にあたる日）」に、

健康や豊作の願いを込めて食べられていた宮中料理のこと。

博多久松の母の日おせちプレミアムには、

「お母さんに日頃の感謝を伝え、家族揃って食事する

時間を大事にして欲しい」という想いを込めています。

素材選びから調理法にもこだわり、一品ひと品、

手間ひまかけた料亭の美味しさをお届けしました。

皆さまにとっての特別な時間が、

喜びと笑顔でいっぱいになりますように。

「食」「美味い」を追求し続けて35年、博
多久松はおせち料理から本格和食、お
惣菜などを製造し続けてまいりました。
年間100万食を超える食品を九州・福岡
の自社工場で製造しております。

大手通販サイト楽天市場の「楽天グルメ
大賞」を11年連続、楽天で最も栄誉ある
賞「ショップ・オブ・ザ・イヤー」を4年連
続で受賞。皆様に愛され、評価していた
だいていることは私たちの誇りでもあり
ます。

中国産主原料は使わず、食材一つ一つ
を厳しい製造基準で管理された自社製
造工場及び、協力工場にて製造。お子様
からお年寄りまで食べていただく料理
です。より安全のために各種検査（細菌
検査・官能検査）を行っています。

昭和57年創業以来、
「食」を深く追求し続けて完成した料理

　常温（10～20℃前後）の室内に置いておくことで自然に
解凍されます。低温解凍よりも早い時間で解凍が可能です
が、ドリップや結露などが出てしまう恐れがあります。また、
高い温度で長時間放置すると、変質してしまうこともあるた
めあまりおすすめできません。

②緊急時、早く解凍する方法
　「常温解凍」

基本解凍方法である「①低温解凍」を推奨しております。

①基本解凍方法「低温解凍」
推奨

　低温でじっくり解凍するため、味を損なわずドリップもほ
とんど出ません。また、低温解凍には「冷蔵庫（5℃前後）での
解凍」と「室内冷暗所（5～10℃前後）での解凍」があります。
下記の解凍時間は目安です。庫内環境などにより多少前後
することがございますので、解凍時間に少し余裕を見て解凍
を行われてください。途中で解凍状況を確認されることをお
すすめします。

温度が一定に保たれているため、庫内に入れるだけで解
凍できます。また、指定時間以上入れていても変質しにく
いため、最も良い解凍方法です。

※冷蔵庫内の温度設定が低いと解凍時間が延びる場合がありま
すので、冷蔵庫の設定は「強」以外にして解凍してください。
※重箱を風呂敷で包んだ状態で、冷蔵庫内に入れてください。

※お重が冷蔵庫に入らない場合、重箱内の小分けのマスを取り出
してそれぞれラップで包んで冷蔵庫、もしくは室内冷暗所で解凍
してください。

冷蔵庫での解凍（5℃前後）推奨

解凍時間／18時間～

温度変化があるため、定期的に解凍状態をチェックする
必要があります。また、室温が高くなってしまうと変質す
る恐れがあるため、指定時間以上は置いておくことはで
きません。

※室内は気温の変化があるので定期的に蓋を開けて解凍状態
をチェックしてください。

※重箱を風呂敷で包んだ状態で、室温5～10℃の室内冷暗所
に置いてください。

室内冷暗所での解凍（5～10℃前後）

解凍時間／5時間～

【解凍方法】
届いた母の日おせちプレミアムを美味しく
解凍するための方法をまとめています。
必ずお読みください。
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①だし巻き卵
卵の風味を生かしたほのか
に甘い味付けで仕上げた一
品です。

⑤銀鱈味醂干し
油の乗った銀鱈を秘伝の
タレに漬け込み干しあげ
ふっくらと焼き上げた一品
です。

⑦鰹の角煮
鰹の身を角切りにして、甘
口タレで煮込みました。鰹
の旨味がしっかり味わえる
風味豊かな一品です。

⑥銀ヒラス博多たまり漬け
油の乗った銀ヒラスを地元
福岡の醬油を使い甘口の
味付けにして焼き上げた
一品です。

④海の香蒲鉾
上質な魚肉すり身をズワイ
ガニの脚肉に見立て加工
し、かに、帆立のエキスを使
い風味良く仕上げた一品
です。

②薩摩揚げ
キャベツ、人参、たまねぎ、
牛蒡を使った野菜の自然
な甘みが自慢の一品です。

③メープル胡桃
カナダ産のメープルシロッ
プをふんだんに使い、深み
のある甘さに仕上げた甘露
煮です。

⑨鶏の炭火焼き
食べ応えのある鶏もも肉や
鶏むね肉を香ばしく炭火焼
きにしました。鶏肉に所々
付いているのは炭の色です。

⑩砂肝の塩焼
砂肝の歯切れ良い食感とシ
ンプルに塩焼にする事で飽
きる事無く味わえる一品に
なりました。コリコリサクサク
の食感をお楽しみください。

⑧鮪の金胡麻角煮
鮪をしっかり甘辛く炊き上
げ香ばしい金胡麻で仕上
げました。ご飯のお供にも
お酒にも相性良い料理です。

⑯鶏のチーズ焼き
鶏のもも肉にチーズを乗せ
て焼き上げたジューシーな味
わいとチーズのまろやかな旨
味がマッチした一品です。

⑫ベーコンチーズドック
豚肉、鶏肉を丹念に練り上げ、北
海道の牛乳を使用したコクのある
チーズを包んでスモークしました。
幅広い年齢層の方々にお楽しみ
いただける一品となっております。

⑬生ハムローズ
肉本来の旨味を引き出し、
しっとりとしたソフトタイプ
の生ハムをバラのように見
立てた一品です。

⑪海老のマリネ
海老を生きた状態のままボイ
ルし、オリーブオイル・ブラック
ペッパーで味付けした、たまね
ぎでマリネしたスパイシーでこ
くのある一品です。

⑰イトヨリのフレンチマリネ
イトヨリと彩り良い野菜を
使い国産のフレンチマス
タードで風味良く仕上げた
マリネです。

⑮チーズ入り焼き蒲鉾
チーズと蒲鉾の相性が抜
群に合う一品です。一口大
のサイズで作りました。

⑭サーモンローズ
塩、砂糖のみでスモークし
風味良く仕上げ、バラのよ
うに見立てた一品です。

⑱リオナソーセージ
豚肉と鶏肉を使い彩り良
い野菜、スパイスで風味良
く仕上げた一品です。

⑲ペッパーボロニア
香辛料の効いたボロニア
ソーセージです。豚肉の
濃厚な旨味が特徴の一
品です。

⑳セミドライソーセージ
豚肉を使ったドライソー
セージです。薄くスライスし
食べやすく致しました。

◯海鮮サラダ
ぷりぷりの海老、肉厚でや
わらかいイカ、クリスピーな
魚卵がたっぷり入り青海苔
を加えた磯の風味が際
立ったサラダです。
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◯黄金てまり串
南瓜やとうもろこしを使用
した魚肉の団子です。見た
目も鮮やかで食欲をそそる
一品です。

23 ◯鶏てまり串
鶏肉で作る肉団子はお手
軽にそのまま食べられる一
品です。一口大のサイズで
作りました。

24 ◯鶏の胡麻和え
鶏むね肉をしっとり蒸し上
げました。濃厚で香ばしい
胡麻タレに絡めてお召し上
がりください。

25◯カシューナッツの飴炊き22
カシューナッツに飴をコー
ティングし、カリッとした食
感が楽しめ食べ始めると
癖になる一品です。
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◯バニラロール
しっとり、ふんわり、厚めに
焼いた生地にバニラ香るク
リームをシンプルに巻いた
ロールケーキです。

26 ◯タルトアプリコット
新鮮なあんずをふんだんに
使い手作りのタルト生地に
フレッシュバターとアーモン
ドを合わせ丁寧に焼き上げ
た一品です。

27 ◯ガトーショコラ
クーベルチュールを贅沢に
使用し、まるで生チョコを
食べているような重厚感あ
る風味が特徴です。

28 ◯北海道チーズケーキブリュレ
北海道の生乳を使用した
クリームチーズを使用し表
面を丁寧に手作業で焼き
焦がした濃厚でクリーミー
な味わいの一品です。
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卵の風味を生かしたほのか
に甘い味付けで仕上げた一
品です。

③銀ヒラス博多たまり漬け
油の乗った銀ヒラスを地元
福岡の醬油を使い甘口の
味付けにして焼き上げた一
品です。

②メープル胡桃
カナダ産のメープルシロッ
プをふんだんに使い、深み
のある甘さに仕上げた甘露
煮です。

⑤鶏の炭火焼き
食べ応えのある鶏もも肉や
鶏むね肉を香ばしく炭火焼
きにしました。鶏肉に所々付
いているのは炭の色です。

⑥砂肝の塩焼
砂肝の歯切れ良い食感とシ
ンプルに塩焼にする事で飽
きる事無く味わえる一品にな
りました。コリコリサクサクの
食感をお楽しみください。

④鮪の金胡麻角煮
鮪をしっかり甘辛く炊き上げ
香ばしい金胡麻で仕上げま
した。ご飯のお供にもお酒に
も相性良い料理です。

⑧鶏のチーズ焼き
鶏のもも肉にチーズを乗せて
焼き上げたジューシーな味わ
いとチーズのまろやかな旨味
がマッチした一品です。

⑨ベーコンチーズドック
豚肉、鶏肉を丹念に練り上げ、北
海道の牛乳を使用したコクのある
チーズを包んでスモークしました。
幅広い年齢層の方々にお楽しみ
いただける一品となっております。

⑪生ハムローズ
肉本来の旨味を引き出し、
しっとりとしたソフトタイプの
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まねぎでマリネしたスパイ
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⑯イトヨリのフレンチマリネ
イトヨリと彩り良い野菜を使
い国産のフレンチマスタード
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です。
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チーズと蒲鉾の相性が抜群
に合う一品です。一口大のサ
イズで作りました。
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塩、砂糖のみでスモークし風
味良く仕上げ、バラのように
見立てた一品です。
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すく致しました。

⑰海鮮サラダ
ぷりぷりの海老、肉厚でやわ
らかいイカ、クリスピーな魚卵
がたっぷり入り青海苔を加え
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南瓜やとうもろこしを使用し
た魚肉の団子です。見た目
も鮮やかで食欲をそそる一
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⑲鶏てまり串
鶏肉で作る肉団子はお手軽
にそのまま食べられる一品で
す。一口大のサイズで作りま
した。
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ティングし、カリッとした食感
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いた生地にバニラ香るクリー
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新鮮なあんずをふんだんに使
い手作りのタルト生地にフ
レッシュバターとアーモンド
を合わせ丁寧に焼き上げた
一品です。

23 ◯ガトーショコラ
クーベルチュールを贅沢に
使用し、まるで生チョコを食
べているような重厚感ある風
味が特徴です。

24◯北海道チーズケーキブリュレ
北海道の生乳を使用したク
リームチーズを使用し表面を
丁寧に手作業で焼き焦がし
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