
特特大!

う
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大
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比
較
！
（
目
安
）

冷凍7月3回お届け1159

冷凍7月4回お届け1181

冷凍7月3回お届け1160

冷凍7月4回お届け1182
小麦

小麦

川口水産川口水産
川口水産川口水産予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼
予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）
（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

予約
価格本体2,480円
（税込 2,678円）

予約
のみ 予約

価格本体4,670円
（税込 5,044円）

予約
のみ

200g
1尾

180g
×2尾

小麦

川口水産川口水産

川口水産川口水産 川口水産川口水産

予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼

予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼 予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼

7月4回お届け 冷凍1185

7月3回お届け 冷凍1163

7月4回お届け 冷凍1183

7月3回お届け 冷凍1161
7月4回お届け 冷凍1184

7月3回お届け 冷凍1162予約
価格 本

体1,980円
（税込 2,138円）

予約
のみ

予約
価格 本

体3,900円
（税込 4,212円）

予約
のみ

100100gg（1尾）（山椒無、たれ1袋）（1尾）（山椒無、たれ1袋）

150150gg（1尾）（山椒無、たれ1袋）（1尾）（山椒無、たれ1袋） 300300gg（2尾）（山椒無、たれ2袋）（2尾）（山椒無、たれ2袋）

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）

（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

大阪の高殿、天五に店を構える大阪の高殿、天五に店を構える

老舗うなぎ専門店老舗うなぎ専門店

魚伊魚伊

予約  うなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎ白焼きうなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎ白焼き
110g（1尾）（醤油1袋）

1人前で使いやすい1人前で使いやすい
サイズですサイズです

特特大
200g

約8.5㎝

約
32㎝
約約
3232㎝

特大
180g

約8㎝

約
30㎝3030

魚伊
大160g

約7.5㎝

約
28㎝
約約
2828

大
150g

約7㎝

約
28㎝
約約
2828㎝

100g

約6㎝

約
27㎝
約約
2727㎝

予約
価格 本

体1,690円
（税込 1,825円）200円

7月3回・4回より
本
体
お得

予約
価格本体2,340円
（税込 2,527円）

予約
のみ小麦7月4回お届け 冷凍1189

7月3回お届け 冷凍1167 （377㎉・食塩相当0.2g ／100g）
（22㎉・食塩相当1.7g ／白焼醤油1袋）

川口水産川口水産

予約  うなぎ蒲焼うなぎ蒲焼

7月4回お届け 冷凍1186

7月3回お届け 冷凍1164
200200gg（2尾）（山椒無、たれ2袋）（2尾）（山椒無、たれ2袋）

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）
（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

200200gg（1尾）（山椒無、たれ2袋）（1尾）（山椒無、たれ2袋）
（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

小麦

魚伊魚伊

予約  うなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎうなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎ

7月4回お届け 冷凍1188

7月3回お届け 冷凍1166
160g（1尾）（山椒2袋たれ2袋）

（293㎉・食塩相当1.3g ／100g）

予約
価格 本

体3,280円
（税込 3,542円）

予約
のみ

小麦

小麦

小麦

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）
（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

うなぎ全体うなぎ全体
昨年予約昨年予約

11位位
長焼き長焼き
昨年予約昨年予約

22位位

泥臭くないうなぎを使っているからこそできるシンプルな白焼き。
わさび醤油や、塩でお楽しみください。

100g
1尾

150g
1尾

100g
×2尾

110g
1尾

150g
×2尾

160g
1尾

予約
価格 本

体2,990円
（税込 3,229円）

予約
のみ

予約のみでのご案内サイズ

20262026

7.267.26㈰㈰
土用丑土用丑

国産・養殖 山椒は付いていません 皿：長さ約31.5cm

国産・養殖 山椒は付いていません
皿：長さ約29.5cm

国産・養殖 山椒は付いていません
皿：長さ約31.5cm

国産・養殖 山椒は付いていません
皿：長さ約29.5cm

国産・養殖 山椒は付いていません

皿：長さ約32cm

国産・養殖 山椒は付いていません
皿：長さ約31.5cm

皿：長さ約31.5cm

国産・養殖

皿：長さ約32cm

特特大!特特大!
長さ約

32㎝

360360gg（2尾）（山椒無、たれ4袋）（2尾）（山椒無、たれ4袋）

泥臭くないうなぎを使っているからこそできるシンプルな白焼き。
わさび醤油や、塩でお楽しみください。わさび醤油や、塩でお楽しみください。さっぱり

白焼き

（22㎉・食塩相当1.0g ／たれ1袋18g）

国産のうなぎを備長炭を使って、国産のうなぎを備長炭を使って、
職人が丹精込めて焼き上げた職人が丹精込めて焼き上げた
老舗の味です。老舗の味です。

冷凍7月3回お届け1165

冷凍7月4回お届け1187

魚伊魚伊

予約  うなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎうなぎ専門店「魚伊」炭火焼うなぎ

皿：長さ約32cm

予約
価格 本

体3,780円
（税込 4,082円）

予約
のみ

小麦
（293㎉・食塩相当1.3g ／100g）（22㎉・食塩相当1.0g ／たれ1袋18g）

国産・養殖

200200gg（1尾）（山椒2袋たれ2袋）（1尾）（山椒2袋たれ2袋）

今年も１番大きいうなぎを購入。
身も分厚く、おいしく
いただきました。
年に一度の贅沢！
毎年満足です。
　　パルコープ 組合員さん

うなぎの旨味を引き出すため、うなぎの旨味を引き出すため、
高温で一気に高温で一気に
焼きあげました焼きあげました

今年も１番大きいうなぎを購入。
身も分厚く、おいしく身も分厚く、おいしく声

組合員
さんの

山椒付

山椒付

幅約8.5㎝
厚みは約1.5㎝で
ふっくら！

200g
1尾

こ～んなに大きい!!

港第二支所
丸野

港第一支所
古矢

うなぎご予約案内

特特大!特特大!

ほ
ぼ
原
寸
大

ほ
ぼ
原
寸
大

1尾あたり

2,335円
本
体

レンジ 湯せ
んトースター

レンジ オーブン

レンジ オーブン

大サイズ!大サイズ!

特特大!特特大!
食べ応えのある食べ応えのある

レンジ 湯せ
んトースター

レンジ 湯せ
んトースター

1尾あたり

1,950円
本
体

レンジ 湯せ
んトースター

レンジ 湯せ
んトースター

1尾あたり

1,640円
本
体

レンジ 湯せ
んトースター

予約でしか
手に入らない
サイズも
取り揃えて
います！

特大!特大!
1尾約180gの1尾約180gの

大サイズ!大サイズ!大サイズ!大サイズ!

ご利用しやすく
価格を見直しました
うなぎの稚魚であるしらすうなぎが
今年は豊漁のため、メーカーさんとの
協議によりご利用しやすく価格を
見直しています。

レンジ オーブン

国産・養殖

たれ4袋付
※山椒は付いていません※山椒は付いていません

しらすうなぎは透き通った体色を
していて、成長するにつれて黒く
色が変化していきます。

2026年6月2回注文書用予約  でご注文を承ります。 ご注文 6月2回・3回（6/1㈪～ 6/12㈮） お届け 7月3回・4回（7/13㈪～7/24㈮）
今年も１番大きいうなぎを購入。今年も１番大きいうなぎを購入。

早早めめのの予約予約ががおお得！得！
土用の丑は
7月26日㈰です。

V002755
スタンプ

V002755
スタンプ



パルコープの
お店でも

うなぎのご予約
受付中！

※店舗での受け取りとなります

タレ・山椒も 予約  OK

ご注文は

①商品とお届け回をお選びください。

2026年 6月2回・6月3回注文書
（提出日  6月1日㈪～6月12日㈮まで）

お届け日 ： 7月13日㈪～7月17日㈮
お届け日 ： 7月20日㈪～7月24日㈮

7月3回お届け
7月4回お届け

今年の土用の丑は7月26日㈰です

追
● ●

加注文、数
● ● ● ●

量変更
をされる場合

3→2にしたいときは2と
記入してください。

あとで記入した
数で届きます。

4切

予約
価格 本

体3,180円
（税込 3,434円）

予約
のみ

きざみうなぎきざみうなぎ
昨年予約昨年予約

11位位

小麦

小麦

小麦

小麦

小麦 小麦

予約  きざみうなぎの蒲焼きざみうなぎの蒲焼

予約  きざみきざみ
うなぎの蒲焼うなぎの蒲焼

予約  きざみうなぎの蒲焼きざみうなぎの蒲焼

予約  きざみきざみ
うなぎの蒲焼うなぎの蒲焼

予約  きざみきざみ
うなぎの蒲焼うなぎの蒲焼

7月4回お届け 冷凍1195

7月3回お届け 冷凍1173

7月4回お届け 冷凍1197

7月3回お届け 冷凍1175

7月4回お届け 冷凍1196

7月3回お届け 冷凍1174

7月4回お届け 冷凍1198

7月3回お届け 冷凍1176
7月4回お届け 冷凍1199

7月3回お届け 冷凍1177

5050gg×2×2

5050gg×5×5

5050gg×3×3

5050gg×8×8 7575gg×3×3

（262㎉・食塩相当3.1g ／100g）

（262㎉・食塩相当3.1g ／100g）

（262㎉・食塩相当3.1g ／100g）

（262㎉・食塩相当3.1g ／100g）

（262㎉・食塩相当3.1g ／100g） （262㎉・食塩相当3.1g ／100g）

川口水産川口水産

川口水産川口水産

川口水産川口水産

川口水産川口水産 川口水産川口水産

予約
価格 本

体1,380円
（税込 1,490円）

予約
のみ

予約
価格本体3,480円
（税込 3,758円）

予約
のみ

予約
価格 本

体1,980円
（税込 2,138円）

予約
のみ

予約
価格 本

体2,200円
（税込 2,376円）

予約
のみ

うなぎ屋かわすいの自家製のたれです。あっさりとした味わいです。
小麦（155㎉・食塩相当6.8g ／100g）

タレ・山椒が
追加で
ほしいねん

の声に応えてご用意しました

川口水産川口水産

予約  うなぎ屋かわすい蒲焼のたれうなぎ屋かわすい蒲焼のたれ
予約
価格 本

体398円
（税込 430円）

予約
のみ

予約
価格 本

体378円
（税込 408円）

予約
のみ

200g

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）

川口水産川口水産

予約  うなぎ蒲焼カットうなぎ蒲焼カット

7月4回お届け 冷凍1193

7月3回お届け 冷凍1171

（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）
小麦

川口水産川口水産

予約  うなぎ蒲焼カットうなぎ蒲焼カット

7月4回お届け 冷凍1191

7月3回お届け 冷凍1169

（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）
小麦

2切

5切

うなぎ屋かわすいがオススメする和歌山県産
粉山椒です。 

川口水産川口水産
予約  山椒山椒（和歌山県産）（和歌山県産）

賞味期間：6カ月（19㎉・食塩相当0g／5g）

5g

カットうなぎカットうなぎ
昨年予約昨年予約

11位位

6月2回注文書

注文書ウラ
ココ！！

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）

の
バナーからも
ご注文できます

7月3回・4回でもご注文できるうなぎ一覧 予約価格（本体） 通常価格（本体）

6月2・3回
ご予約

7月3回
7/13㈪～17㈮
お届け

7月4回
7/20㈪～24㈮
お届けメーカー 商品名 規格

川口
水産

予約  うなぎ蒲焼 １００ｇ（１尾）（山椒無、たれ１袋） 1,690円 1,890円 1,890円

予約  うなぎ蒲焼カット １４０ｇ（４切）（山椒無、たれ４袋） 2,780円 ----- 3,280円

予約  うなぎ蒲焼カット ７０ｇ（２切）（山椒無、たれ２袋） 1,540円 1,690円 1,690円

予約  わけありうなぎ蒲焼カット ２００ｇ（６～９切）（山椒無、たれ４袋） 3,380円 ----- 3,680円

予約  きざみうなぎの蒲焼 ５０ｇ×４ 1,780円 ----- 1,890円

予約  きざみうなぎの蒲焼 ５０ｇ×２ 930円 980円 980円
がこのチラシに掲載の予定価格です。※価格は本体価格です。※価格は変更する場合があります。

変更したい商品のみ
必要数量（最終ご入用数）
を記入してください。
※注文取り消しは「0」を記入。
（注文期間内に限ります）

うなぎの旨味をひきだすためうなぎの旨味をひきだすため
強火で焼きあげ、強火で焼きあげ、
頭を除去しカットしています頭を除去しカットしています

焼き上げたうなぎをきざんで焼き上げたうなぎをきざんで
特製たれに漬け込んでいます。特製たれに漬け込んでいます。

7070gg（2切）（山椒無、たれ2袋）（2切）（山椒無、たれ2袋）

175175gg（5切）（山椒無、たれ5袋）（5切）（山椒無、たれ5袋）

きざみうなぎで

うざくやう巻きにして、
うなぎフルコース♪

もう一品

ご予約の方がお得です！！

川口水産のうなぎには山椒はついていません

皿：長さ約24.5cm

国産・養殖 山椒は付いていません

皿：長さ約22cm

国産・養殖 山椒は付いていません

 1切ずつ個包装

 カットうなぎ

包丁・まな板いらず

 きざみうなぎ

国産・養殖 国産・養殖

国産・養殖 国産・養殖 国産：養殖

7月4回お届け1200

7月3回お届け1178

7月4回お届け1201

7月3回お届け1179

予約  きざみうなぎの蒲焼きざみうなぎの蒲焼

7月4回お届け 冷凍1194

7月3回お届け 冷凍1172

川口水産川口水産 国産・養殖

皿：長さ約31.5cm

川口水産川口水産

予約  うなぎ蒲焼カットうなぎ蒲焼カット

7月4回お届け 冷凍1190

7月3回お届け 冷凍1168

国産・養殖 山椒は付いていません

140140gg（4切）（山椒無、たれ4袋）（4切）（山椒無、たれ4袋）

小麦

6～9
切

声
組合員
さんの

小麦
（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

5050gg×4×4

卵ときざみを
合わせて
うな玉丼！ 注文書を提出後注文書を提出後

③ ご請求は、
お届け回に代金を
ご請求致します。

② 数量を
ご記入ください

今年も注文しました！
骨も気にならず、

ちょうどいいサイズに
カットされており
食べやすかったです。
 ふっくらした身が美味しかった！

パルコープ 組合員さん　　　　

２歳の食わず嫌いの
息子が初めてうなぎを
食べてくれました。
残さず食べて、喜んで
くれました♪ パルコープ 組合員さん　　　

２歳の食わず嫌いの２歳の食わず嫌いの
息子が初めてうなぎを息子が初めてうなぎを声

組合員
さんの

蒲焼きが
できる工程を
動画で
ご紹介♪

川口水産のうなぎは毎回骨が少なく皮も身も
やわらかくて大好きです。香ばしく、うなぎはいつも
生協で買います。 パルコープ 組合員さん　　　　

おいしいうなぎを追求し続け、毎年組合員さんの
声から改善を重ねてきました。うなぎが苦手になる
３つの理由「泥臭さ・小骨・皮の食感」に対しても
みなさまからいただく声をもとに改善を続け、
毎年うれしい声をいただいています。
ぜひ土用の丑の日はうなぎで食卓を
楽しんでいただきたいです。

お店のチラシは
コチラ！！

バナースペース

レンジ 湯せ
んトースター

レンジ 湯せ
んトースター

1袋あたり

445円
本
体

湯せ
ん

湯せ
ん

1袋あたり

460円
本
体

湯せ
ん

1袋あたり

660円
本
体

湯せ
ん

1袋あたり

440円
本
体

湯せ
ん

1袋あたり

435円
本
体

湯せ
ん

予約
価格 本

体1,780円
（税込 1,922円）110円

7月4回より
本
体
お得

50g
×2袋

50g
×5袋

50g
×8袋

50g
×3袋

50g
×4袋

75g
×3袋

1袋あたり

465円
本
体

50gは、お茶碗1杯分
くらいのサイズです

♪

ちょっぴり多めに
食べたい方へ

レンジ 湯せ
んトースター

しょうゆ：国内製造

チャックシール付袋

昨年も をいただきました！うれしい声

川口水産 山本さん

予約
価格 本

体930円
（税込 1,004円）50円

7月3回・4回より
本
体
お得

予約
価格 本

体2,780円
（税込 3,002円）500円

7月4回より
本
体
お得

予約
価格 本

体3,380円
（税込 3,650円）300円

7月4回より
本
体
お得

6～9切入っておりますが、ほとんど
尾部になります。上部、もしくは胴が
最低1切入ります

（293㎉・食塩相当1.3g ／うなぎ蒲焼100g）

7月4回お届け 冷凍1192

7月3回お届け 冷凍1170

（31㎉・食塩相当1.3g ／たれ1袋）

川口水産川口水産 国産・養殖 山椒は付いていません

レンジ 湯せ
んトースター

予約  わけありうなぎ蒲焼カットわけありうなぎ蒲焼カット200200gg（6～9切）（山椒無、たれ4袋）（6～9切）（山椒無、たれ4袋）

150円
7月3回・4回より
本
体
お得

予約
価格 本

体1,540円
（税込 1,663円）

1切あたり

695円
本
体

1切あたり

770円
本
体

1切あたり

636円
本
体皿：長さ約32cm

2026年6月2回注文書用予約  でご注文を承ります。 ご注文 6月2回・3回（6/1㈪～ 6/12㈮） お届け 7月3回・4回（7/13㈪～7/24㈮）土用の丑は7月26日㈰です。
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メ
ー
カ
ー
の

川
口
水
産
さ
ん
を

訪
問
し
ま
し
た
！

臭みがなく、骨も焼き切られており
気になりませんでした。
タレも好みの味付けでおいしかった
です。きざみ海苔をかけて
食べました。 パルコープ 組合員さん

毎
年
「
お
い
し
い
」
の
声
を

い
た
だ
い
て
い
る
理
由
が

わ
か
り
ま
し
た

初めて注文しましたが、めっちゃ
おいしかったです。うなぎはあまり
食べないので、正直どうなんだろうと
思っていましたが、ふっくらしていて
満足です！ パルコープ 組合員さん　

川口水産の一番大きい
200gも試食！

おいしさのヒミツをお聞きしました！

メ
ー
カ
ー
の

川
口
水
産
さ
ん
を

訪
問
し
ま
し
た
！

うなぎの血合い取りを体験！

研修を終えての感想

ほかのうなぎと食べ比べ

検品体験

職人さんみたいに
うまく取れない…

割れや欠け、焦げがないか
チェック！流れてくる
スピードが早くて大変！

泥臭さもないし、
骨も気にならないね

メーカーさんとの交流や体験を経て、
「おいしいうなぎを食べてほしい」という
思いが伝わってきました。
そして、うなぎが苦手になる３つの理由
「泥臭さ・小骨・皮の食感」への対策を
徹底されており、毎年組合員さんのお声を
もとに改善をされていることも学びました。
ぜひ皆さんにもこのおいしさを実感して
いただきたいです！

こだわり

1
こだわり

2
こだわり

3
こだわり

4

2026年
4/15㈬

あ
え
て
産
地
は
限
定
せ
ず
に
、国
内
各
地
か
ら
時
期
に
応
じ
て

質
の
良
い
う
な
ぎ
を
仕
入
れ
て
い
ま
す
。そ
う
す
る
こ
と
で
、

年
間
を
通
し
て
安
定
的
に
お
い
し
い
う
な
ぎ
を

お
届
け
で
き
る
ん
で
す
。

原
料
か
ら
こ
だ
わ
り

徹
底
し
た
泥
抜
き
と
試
食
検
査

こ
だ
わ
り
の
2
回
蒸
し
・
4
回
焼
き

秘
伝
タ
レ
を
「
3
度
塗
り
」

泥
抜
き
を
し
た
後
、

味
覚
に
敏
感
な
職
人
5
名
の

試
食
検
査
で
合
格
し
た

う
な
ぎ
の
み
使
用
。

1
人
で
も
臭
い
を
感
じ
た
ら

さ
ら
に
泥
抜
き
を
行
う
徹
底

ぶ
り
に
驚
き
ま
し
た
。

う
な
ぎ
の
サ
イ
ズ
ご
と
に
焼
き
加
減
や

火
加
減
を
毎
日
微
調
整
。

ま
ず
は
焼
き
ム
ラ
を
な
く
す
た
め
に

軽
く
蒸
し
て
、白
焼
き
↓
蒸
し
↓
蒲
焼
き
の

順
に
ふ
っ
く
ら
焼
き
上
げ
ま
す
。味

を
染
ま
せ
、

色
目
を
良
く
し
、

照
り
を
出
す
た
め
に
タ
レ
は

3
回
も
塗
っ
て
い
ま
す
。

さ
ら
っ
と
し
て
甘
す
ぎ
ず

辛
す
ぎ
ず
、う
な
ぎ
の
旨
み
と

よ
く
合
う
ん
で
す
。

生野支所 植田 都島支所 三谷

南枚方支所 増井 鶴見支所 柏木

研修に参加した職員と川口水産 ・ 魚伊の職員さん

100ｇの長焼きと食べ比べ
しました。200ｇの方が厚みが
あり、ふっくら感をより感じ

られました！

2026年6月1回注文書用
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