
Ⓐ月曜日・木曜日、Ⓑ火曜日・金
曜日、それぞれ各曜日に3食、週
あたり6食をお届けします。詳し
くは「ご利用ガイド」をご確認い
ただくか、「まごころスタッフ」に
お問い合わせください。◎お召し上がりの際は、よく噛んでのどに詰まらせないようご注意ください。◎肉類や魚介類は骨に注意して召し上がってください。◎加熱後、ソースまたはスープが高温になりますのでやけどにご注意ください。◎卵、豆類、肉類、魚介類などの食材は電子レンジの過加熱により破裂の恐れがありますのでご注意ください。調味料等の小袋は、必ず取り出してから温めてください。

◎加熱後は容器が熱くなる場合がありますので、電子レンジから取り出す際は、やけどにご注意ください。◎パッケージに記載の電子レンジの温め時間でも冷たい部分がある場合は加熱しすぎに注意して、10秒ずつ追加加熱をしてください。◎食事療法をされている方は、事前に医療機関にてご相談ください。◎「曜日を選べるコース」の価格については「まごころスタッフ」までお問い合わせください。
◎「曜日を選べるコース」は一部対象外の地域がございます。◎都合によりメニューを変更させていただくことがあります。◎栄養成分値は、当日のお弁当・お惣菜に記載されている一括表示をご確認ください。●写真はすべてイメージです。食器類は付いておりません。 

◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。 HNHN HNHN
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1
土

8

2
日

鶏肉の照り焼き

●豚肉とこうや豆腐の肉豆腐
●白だし仕立てのほうれん草と丸天の和え物
●いんげんとコーンのマヨサラダ
●さつま芋の甘煮

イカと豚肉の塩こうじ

●白飯
●白だし仕立てのほうれん草と里芋の炊き合わせ
●蒸し鶏と人参のカレーマヨサラダ

●白菜のゆず和え

豚肉のケチャップ炒め

●枝豆いなりの煮物
●人参と玉子の炒め物
●ツイストマカロニサラダ
●カリフラワーのソテー

豆腐ハンバーグ 和風ソース
●白飯
●野菜のピリ辛そぼろ
●蓮根とくらげのごま酢和え
●南瓜とひじきの甘煮

島原手延べ素麺

「島原手延べ素麺」は、次号、「8月10日週・17日
週お届け号」ではお取り扱いがお休みになります。
お盆期間のお召し上がり用にお求めのお客さま
は、今号でご注文いただけますようお願いいたし
ます。

次号、お盆期間 
販売お休みのお知らせ

16ページで販売中

7 28 火有機きく芋使用！
牛肉と野菜の炒め物

手間暇かけて自社栽培したきく
芋の食感と牛肉がよく合い、満足
感のある一品です。 枝豆ととうもろこしの

つまみ揚げ

枝豆ととうもろこし
の彩り、甘味が楽
しめる、夏らしい味
わいのつまみ揚
げです♪

ブリと相性抜群の
甘辛いタレでご飯
が進む一品です。 ブリと相性抜群の

甘辛いタレでご飯
が進む一品です。

「かさねだし」
に「あごだし」
をブレンドして、
レシピを見直し
ました。牛肉の
旨みとも相性よ
く、コク深く力
強い味わいの
逸品に。
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日

牛肉と冬瓜の甘辛煮
●

クリームコロッケ
●じゃが芋といんげんの
あおさ炒め

●ブロッコリーと蒸し鶏の
和え物

●人参と薄揚げの金平

ブリの揚げ煮

●白飯

●ひき肉となすの生姜炒め

●いんげんとごぼうの卯の花

●キャベツのごま和え

赤魚のみりん焼き

●豚肉と春雨の彩り炒め

●切干大根と枝豆の煮物

●カニ風味かまぼこのサラダ

●いんげんのごま和え

牛肉と野菜の炒め物
●黒米入りご飯

●枝豆ととうもろこしの
つまみ揚げ

●キャベツと薄揚げの和風ナムル
●ブロッコリーのおかか和え

エビと豚肉のオイスター炒め
●小籠包

●もろみ醤油を使った
なすとキャベツの味噌炒め

●豆のごま和えサラダ

●つきこんにゃくの真砂和え

鶏の唐揚げ

●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●とうもろこしの白和え

●小松菜と薄揚げのお浸し

味噌チキンカツ

●豚肉と野菜のポン酢ジュレ

●豆腐そぼろの炒り煮

●じゃが芋のシャキシャキサラダ

●白菜とえのきの和え物

豚肉とお豆のトマト煮

●白飯

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●コールスローサラダ

●わかめとツナの和え物

豚肉の生姜焼き
●肉団子の黒酢ソース

●人参の粒マスタードサラダ

●ブロッコリーと玉子の和え物

●大根とこんにゃくのサイコロ煮

白身魚フライ

●椎茸と昆布のご飯

●玉子ときくらげの中華炒め

●シャキシャキごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの揚げ煮

●ひき肉となすの生姜炒め

●いんげんとごぼうの卯の花

●キャベツのごま和え

牛肉と野菜の炒め物
●枝豆ととうもろこしの
つまみ揚げ

●キャベツと薄揚げの
和風ナムル

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ

●玉子といんげんの炒め物

●とうもろこしの白和え

●小松菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●コールスローサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●玉子ときくらげの中華炒め

●シャキシャキごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの照り焼き
●白飯
●ひき肉となすの
生姜炒め

●いんげんとごぼうの
卯の花

●キャベツのごま和え

牛肉と根菜の炒め物

●白飯

●海鮮しゅうまい

●キャベツと薄揚げの和風ナムル

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ
●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●枝豆とひじきの白和え

●白菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮
●白飯

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●白飯

●玉子ときくらげの中華風

●やわらかごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの照り焼き

●白飯

●ひき肉となすの生姜炒め

●キャベツのごま和え

牛肉と根菜の炒め物

●白飯

●海鮮しゅうまい

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ

●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●白菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮

●白飯

●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●白飯

●やわらかごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

豚肉と根菜の炒め物
●こうや豆腐の煮物
●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●枝豆の和風和え

じっくり煮込んだ
デミハンバーグ
●じゃがバタコーン
●人参のラペ
●豆のコンソメ煮

開きアジフライ
●じゃが芋といんげんの
ピリ辛炒め

●キャベツと蒸し鶏の
ひじきサラダ

●大根と人参の煮物

直火で焼いた
牛焼肉
●さつま芋の
そぼろあんかけ

●わかめとカニ風味
かまぼこのお浸し

●ほうれん草としめじの
和え物

エビカツ
オーロラソースがけ
●根菜とひき肉の煮物
●ブロッコリーと人参の
塩昆布サラダ

●キャベツのごま和え

豚肉と野菜の
和風カレー炒め
●がんもどきの炊き合わせ
●わかめと蒸し鶏の
酢味噌和え

●ほうれん草のだし煮

&牛肉と冬瓜の
甘辛煮

マグロカツ だし香る
ごまたっぷりソース

わたみの
かさねだし

わたみの
白だし かつおだし あごだし いりこだし 貝だし 昆布だし 鶏と玉ねぎの

旨みだし 中華だし 「加賀屋」ロゴがついた日の文字の色を変えたお料理には石川県和倉温泉の老舗旅館加賀屋総料理長監修の白だしを使用しています。この自慢の
白だしのベースは「かつお・昆布・椎茸」のだし。そして隠し味に、能登において伝統的な発酵食品として愛されている「いしる」がブレンドされています。

●じゃが芋といんげんの
あおさ炒め

●ブロッコリーと蒸し鶏の和え物

●人参と薄揚げの金平

日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,450 円

（税込）730 日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,950 円

（税込）830 日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円2,950 円

（税込）630日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,550 円

（税込）750
日替わり

5日間コース
（1人用）

曜日を
選べるコース
（1食あたり）

（税込）
円3,100 円

（税込）660
日替わり

5日間コース
（1人用）

曜日を
選べるコース
（1食あたり）

（税込）
円2,350 円

（税込）470

日替わり６日間分
（1人用）

（税込）
円2,700

日替わり６日間分
（1人用）

（税込）
円3,000

白飯
つき

&豚肉と花野菜の
塩こうじ炒め

赤魚の
みりん焼き

●切干大根と枝豆の煮物

●カニ風味かまぼこのサラダ

●いんげんのごま和え

&エビと豚肉の
オイスター炒め 鶏肉と玉子の

親子煮風
●もろみ醤油を使ったなすと
キャベツの味噌炒め

●豆のごま和えサラダ

●つきこんにゃくの真砂和え

&イカと牛肉の
あごだし煮

味噌チキンカツ

●豆腐そぼろの炒り煮

●じゃが芋のシャキシャキサラダ

●白菜とえのきの和え物

&
豚肉の生姜焼き

白身魚の
オニオン

ガーリックソース
●人参の粒マスタードサラダ

●ブロッコリーと玉子の和え物

●大根とこんにゃくのサイコロ煮

ワタミファームの
有機きく芋使用！

ワタミファームの
有機きく芋使用！

こ
だ
わ
り

だ
し
一
覧

7 27月
7 28火

A
B

にお届け

にお届け

7 30木
7 31金

A
B

にお届け

にお届け

ワタミファーム
美幌峠牧場生乳使用

ワタミファームの有機生姜使用！
ワタミファームの
有機生姜使用！

◎栄養成分値、アレルギー物質表記は、別紙にてご用意しております。ご希望の方は、「まごころスタッフ」に
お申し付けください。◎祝日のある週は日替わり5日間コースの価格が変わります。

※容器の仕様変更に伴い、写真と異なる色の
容器となる場合がございます。週 間 献 立 表 ふ か し い も 2026年7月 22日水ご注文締切日2026年7月27日週
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※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

プラス1品のお惣菜・サラダ・フルーツ 共通

は ん でそ
ひ や ぎむ

ふ う んり
え

①

②
③

※栄養成分値は推定値です。目安としてご利用ください。  ●写真はすべてイメージです。食器類は付いておりません。

豚肉の麻婆ソース炒め

●キャベツとしらすの煮浸し

●カリフラワーのカレーマヨサラダ

●チンゲン菜と椎茸の中華味噌
白菜と塩昆布のサラダ

●りんご・パイン

あらびきウインナー
洋風玉ねぎソース

●メロン・ぶどう

豚肉とチンゲン菜の醤油炒め
●パイン

牛肉じゃが
●パイン・メロン・オレンジ

鶏肉の柚子こしょうあん
●すいか

※ドレッシング小袋は内容が変更になる場合が
　あります。

ヤンニョムチキン（韓国風チキン） レタスとかぼちゃの
ベーコンサラダ ●メロン・ぶどう・りんご

ワタミファームの有機大根使用

ハンバーグ 葉大根入りおろしソース
●パイン・メロン

●メロン・オレンジ

●緑ぶどう・パイン

●すいか

牛肉のオイスター炒め

鶏肉の金平タルタルソース

豚肉と玉子の高菜炒め

シーザードレッシング小袋付

クリーミーサウザンドレッシング小袋付

水菜とサラダチキンの
棒棒鶏風サラダ

和風玉ねぎサラダ

ごまドレッシング小袋付

和風ドレッシング小袋付

枝豆とコーンのサラダ

サラダチキンのグリーンサラダ

すりおろし野菜ドレッシング小袋付

ベーコンのドレッシング小袋付

ちりめんじゃこと海藻の
グリーンサラダ

ロメインレタスと白菜の
シーザーサラダ

中華ドレッシング小袋付

シーザードレッシング小袋付

3種レタスのチョレギサラダ

カラフル野菜とコーンのサラダ

チョレギサラダドレッシング小袋付

ごまドレッシング小袋付
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水

7

30
木

7

31
金

8

3
月

8

4
火

8

5
水

8

6
木

8

7
金

●柑橘類・ぶどう・すいかは種が入る場合
があります。ご注意ください。●ぶどうは、
のどに詰まらせないように、よく噛んで召し
上がってください。●メロンは季節により
赤肉メロン・緑肉メロンのどちらかをお届
けします。

1食1食 税込370円
税込1,850円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込370円
税込1,850円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込320円
税込1,600円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込430円
税込2,150円5日間の場合5日間の場合

●人参と竹輪のおかか和え

●ごぼうとキャベツのツナサラダ

●さつま芋とほうれん草の味噌和え

●大豆のキーマカレー

●野菜の人参ドレッシングサラダ

●蓮根とじゃが芋のチリソース炒め

●オクラとこうや豆腐の和え物

●彩り野菜とマカロニのイタリアンサラダ

●大豆ひじきのトマト煮

●キャベツとさつま揚げの黒コショウ炒め

●切干大根とカニ風味かまぼこの酢の物

●じゃが芋と野菜のあおさ炒め

●ウインナーと野菜のコンソメソテー

●きゅうりとわかめの甘酢

●ひき肉と水くわいの炒め物

●ごぼうとツナのごま炒め

●キャベツとコーンのドレッシング和え

●いんげんとじゃが芋のガーリック炒め

●ほうれん草と薄揚げのごま味噌和え

●キャベツとかまぼこのわさび風味

●人参しりしり

●南瓜と蓮根の温サラダ

●ブロッコリーと人参の塩昆布和え

●絹揚げと野菜の玉子とじ

●薄揚げと昆布の煮物

●蓮根と豆のツナサラダ

●野菜と春雨のクリーム煮

●キャベツとしらすの煮浸し

●カリフラワーのカレーマヨサラダ

●大豆のキーマカレー

●野菜の人参ドレッシングサラダ

●キャベツとさつま揚げの黒コショウ炒め

●切干大根とカニ風味かまぼこの酢の物

●ごぼうとツナのごま炒め

●キャベツとコーンのドレッシング和え

●南瓜と蓮根の温サラダ

●ブロッコリーと人参の塩昆布和え

●人参と竹輪のおかか和え

●ごぼうとキャベツのツナサラダ

●オクラとこうや豆腐の和え物

●彩り野菜とマカロニのイタリアンサラダ

●ウインナーと野菜のコンソメソテー

●きゅうりとわかめの甘酢

●ほうれん草と薄揚げのごま味噌和え

●キャベツとかまぼこのわさび風味

●薄揚げと昆布の煮物

●蓮根と豆のツナサラダ

販売中♪

お弁当にプラス1品シリーズ
カット
フルーツ

お好みの献立・曜日を選んで、13ページのご注文書にご記入いただき、「まごころスタッフ」までお渡しください。

\お弁当
と一緒

に/

ワタミファームの
有機人参使用

ワタミファームの
有機人参使用

だし道場
根底から見直し、旨み極める

陸の巻 だ
し
に
は
だ
し
の
プ
ロ
が
い
た
！

だ
し
に
は
だ
し
の
プ
ロ
が
い
た
！

だ
し
に
は
だ
し
の
プ
ロ
が
い
た
！

“

だ
し
ソ
ム
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エ”

と
作
る

お
弁
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レ
シ
ピ

“
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“

だ
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リ
エ”

と
作
る

お
弁
当
レ
シ
ピ

宅食商品企画部 部長
管理栄養士 森 直子
宅食商品企画部 部長
管理栄養士 森 直子

だしソムリエ®創始者
鵜飼 真妃さん
だしソムリエ®創始者
鵜飼 真妃さん

だ
し
力
は

　
　

素
材
の
力
！

だ
し
の
知
見
を

高
め
て
、も
っ
と

お
弁
当
を
レ
ベ
ル
ア
ッ
プ

牛
肉
と
冬
瓜
の
甘
辛
煮

牛
肉
と
冬
瓜
の
甘
辛
煮

「
か
さ
ね
だ
し
」
に
「
あ
ご
だ
し
」
を

ブ
レ
ン
ド
し
て
、
レ
シ
ピ
を
見
直
し
ま

し
た
。
牛
肉
の
旨
み
と
も
相
性
よ
く
、

コ
ク
深
く
力
強
い
味
わ
い
の
逸
品
に
。

7

27
月

クイズで稽古 答えvol.5

答えは次号で !

前号のクイズの答えは、
「そ」・「む」・「り」・え、

「ソムリエ」でした！

クイズで稽古 vol.6
古代から使われていたという“だし”。
いりこ（煮干し）やかつお節に多く含ま
れる、三大うま味成分の１つ、“イノシン
酸”が発見されたのは何時代でしょう？

有
機
き
く
芋
使
用
！

牛
肉
と
野
菜
の
炒
め
物

有
機
き
く
芋
使
用
！

牛
肉
と
野
菜
の
炒
め
物

肉
や
野
菜
の
旨
み
を
凝
縮
し
た
「
中
華

だ
し
」
を
使
用
。
有
機
き
く
芋
の
食
感

と
牛
肉
も
よ
く
合
い
、
満
足
感
の
あ
る

一
品
で
す
。

7

28
火

師
範
に
聞
く
！

師
範
に
聞
く
！

想
像
以
上
で
し
た

ワ
タ
ミ
の
商
品
開
発

　
「
お
惣
菜
は
、
渡
邉
会
長
の
試
食
を
通

過
し
て
商
品
化
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
渡
邉

会
長
を
納
得
さ
せ
る
の
は
、
食
材
と
だ
し

を
組
み
合
わ
せ
て
作
り
出
す
和
食
の
料
理

人
さ
ん
の
セ
ン
ス
。
す
ご
い
で
す
ね
」

　
そ
う
語
っ
て
く
れ
た
の
は
、
だ
し
の
専
門

家
、
鵜
飼
真
妃
さ
ん
（
以
下
、
鵜
飼
さ
ん
）。

鵜
飼
さ
ん
は
本
年
の「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」（
以

下
、
ワ
タ
ミ
）
の〝
だ
し
〞の
取
り
組
み
で
の

ご
意
見
番
を
担
い
ま
す
。

「
日
々
、
大
規
模
に
お
弁
当
を
製
造
す
る
ワ

タ
ミ
が
、〝
だ
し
〞に
よ
る
微
細
な
表
現
に
真

剣
に
取
り
組
む
と
い
う
の
が
、
は
じ
め
は

意
外
で
し
た
。
で
も
実
際
、
繊
細
な
と
こ

ろ
ま
で
本
当
に
こ
だ
わ
っ
て
作
っ
て
い
る
の

が
分
か
り
、
驚
い
て
い
ま
す
」
と
、
鵜
飼

さ
ん
。
担
当
者
の
意
欲
を
受
け
て
、
自
分

に
で
き
る
こ
と
が
あ
る
の
で
は
と
可
能
性

を
見
出
し
て
く
だ
さ
っ
た
そ
う
で
す
。

好
み
は
そ
れ
ぞ
れ
だ
か
ら
こ
そ

ワ
タ
ミ
の
価
値
を
し
っ
か
り
と

　
「
日
本
で
は
、
顆
粒
だ
し
が
開
発
さ
れ
、

味
覚
も
全
国
一
律
化…

…

の
よ
う
な
と
こ
ろ

も
あ
り
ま
す
が
、
本
当
は
そ
う
で
は
あ
り

ま
せ
ん
。
北
陸
で
は
昆
布
が
主
流
で
す
が
、

瀬
戸
内
の
方
で
は
い
り
こ
や
あ
ご
、
関
東
で

は
鰹
ぶ
し
な
ど
、
環
境
や
時
代
背
景
に
よ
っ

て
得
や
す
い
素
材
が
違
い
ま
す
。
親
し
み
の

あ
る
素
材
と
は
地
域
、
人
に
よ
っ
て
違
っ
て

い
い
の
で
す
」
と
、
鵜
飼
さ
ん
。
ワ
タ
ミ
で

は
同
じ
献
立
を
全
国
に
届
け
て
い
る
の
で
、

地
域
に
よ
っ
て
相
性
の
よ
し
あ
し
も
出
そ
う

な
と
こ
ろ
。
し
か
し
鵜
飼
さ
ん
は
次
の
よ

う
に
話
し
ま
す
。「
だ
し
に
つ
い
て
知
り
な

が
ら
味
わ
い
、『
あ
た
ま
で
食
べ
る
』
感
覚

が
い
い
と
思
う
ん
で
す
よ
。
そ
の
た
め
に
私

た
ち
が
価
値
を
伝
え
る
こ
と
も
大
切
で

す
」。
ワ
タ
ミ
が
10
種
の
だ
し
を
駆
使
す
る

取
り
組
み
は
、
始
ま
っ
た
ば
か
り
。
深
く
奥

行
き
の
あ
る〝
だ
し
〞の
こ
と
、
こ
れ
か
ら
も

ご
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。

ワ
タ
ミ
の
取
り
組
み
は
、だ
し
に
精

通
す
る
専
門
家
、“

だ
し
ソ
ム
リ
エ”

と
一
緒
に
進
め
て
い
ま
す
。微
細
な
だ
し

の
加
減
を
調
整
し
、味
の
個
性
と
奥
行

き
を
出
す
工
夫
を
行
っ
て
い
ま
す
。

うかい
鵜飼 真妃さん
だしソムリエ®創始者
ご実家が創業80年以上の伝統あるだし卸を
経営、だし素材に囲まれて育つ。自身は“だしソ
ムリエ®”の講座を立ち上げ。企業の商品開
発にも関わる。　

安土桃山時代

江戸時代

❶
❷
大正❸
平成❹

®
®

6 1111HN

※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

※単品ではご注文できません。まごころシリーズ・「好い日の御膳」のお弁当・お惣菜、
またはキット類と一緒にご注文ください。 ※土日・祝日お届けはありません。
◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付
は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。
◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。

プラス1品のお惣菜・サラダ・フルーツ 共通

は ん でそ
ひ や ぎむ

ふ う んり
え

①

②
③

※栄養成分値は推定値です。目安としてご利用ください。  ●写真はすべてイメージです。食器類は付いておりません。

豚肉の麻婆ソース炒め

●キャベツとしらすの煮浸し

●カリフラワーのカレーマヨサラダ

●チンゲン菜と椎茸の中華味噌
白菜と塩昆布のサラダ

●りんご・パイン

あらびきウインナー
洋風玉ねぎソース

●メロン・ぶどう

豚肉とチンゲン菜の醤油炒め
●パイン

牛肉じゃが
●パイン・メロン・オレンジ

鶏肉の柚子こしょうあん
●すいか

※ドレッシング小袋は内容が変更になる場合が
　あります。

ヤンニョムチキン（韓国風チキン） レタスとかぼちゃの
ベーコンサラダ ●メロン・ぶどう・りんご

ワタミファームの有機大根使用

ハンバーグ 葉大根入りおろしソース
●パイン・メロン

●メロン・オレンジ

●緑ぶどう・パイン

●すいか

牛肉のオイスター炒め

鶏肉の金平タルタルソース

豚肉と玉子の高菜炒め

シーザードレッシング小袋付

クリーミーサウザンドレッシング小袋付

水菜とサラダチキンの
棒棒鶏風サラダ

和風玉ねぎサラダ

ごまドレッシング小袋付

和風ドレッシング小袋付

枝豆とコーンのサラダ

サラダチキンのグリーンサラダ

すりおろし野菜ドレッシング小袋付

ベーコンのドレッシング小袋付

ちりめんじゃこと海藻の
グリーンサラダ

ロメインレタスと白菜の
シーザーサラダ

中華ドレッシング小袋付

シーザードレッシング小袋付

3種レタスのチョレギサラダ

カラフル野菜とコーンのサラダ

チョレギサラダドレッシング小袋付

ごまドレッシング小袋付
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月
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火
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29
水
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30
木
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金
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3
月

8

4
火

8

5
水
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6
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7
金

●柑橘類・ぶどう・すいかは種が入る場合
があります。ご注意ください。●ぶどうは、
のどに詰まらせないように、よく噛んで召し
上がってください。●メロンは季節により
赤肉メロン・緑肉メロンのどちらかをお届
けします。

1食1食 税込370円
税込1,850円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込370円
税込1,850円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込320円
税込1,600円5日間の場合5日間の場合

1食1食 税込430円
税込2,150円5日間の場合5日間の場合

●人参と竹輪のおかか和え

●ごぼうとキャベツのツナサラダ

●さつま芋とほうれん草の味噌和え

●大豆のキーマカレー

●野菜の人参ドレッシングサラダ

●蓮根とじゃが芋のチリソース炒め

●オクラとこうや豆腐の和え物

●彩り野菜とマカロニのイタリアンサラダ

●大豆ひじきのトマト煮

●キャベツとさつま揚げの黒コショウ炒め

●切干大根とカニ風味かまぼこの酢の物

●じゃが芋と野菜のあおさ炒め

●ウインナーと野菜のコンソメソテー

●きゅうりとわかめの甘酢

●ひき肉と水くわいの炒め物

●ごぼうとツナのごま炒め

●キャベツとコーンのドレッシング和え

●いんげんとじゃが芋のガーリック炒め

●ほうれん草と薄揚げのごま味噌和え

●キャベツとかまぼこのわさび風味

●人参しりしり

●南瓜と蓮根の温サラダ

●ブロッコリーと人参の塩昆布和え

●絹揚げと野菜の玉子とじ

●薄揚げと昆布の煮物

●蓮根と豆のツナサラダ

●野菜と春雨のクリーム煮

●キャベツとしらすの煮浸し

●カリフラワーのカレーマヨサラダ

●大豆のキーマカレー

●野菜の人参ドレッシングサラダ

●キャベツとさつま揚げの黒コショウ炒め

●切干大根とカニ風味かまぼこの酢の物

●ごぼうとツナのごま炒め

●キャベツとコーンのドレッシング和え

●南瓜と蓮根の温サラダ

●ブロッコリーと人参の塩昆布和え

●人参と竹輪のおかか和え

●ごぼうとキャベツのツナサラダ

●オクラとこうや豆腐の和え物

●彩り野菜とマカロニのイタリアンサラダ

●ウインナーと野菜のコンソメソテー

●きゅうりとわかめの甘酢

●ほうれん草と薄揚げのごま味噌和え

●キャベツとかまぼこのわさび風味

●薄揚げと昆布の煮物

●蓮根と豆のツナサラダ

販売中♪

お弁当にプラス1品シリーズ
カット
フルーツ

お好みの献立・曜日を選んで、13ページのご注文書にご記入いただき、「まごころスタッフ」までお渡しください。
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作
り
出
す
和
食
の
料
理

人
さ
ん
の
セ
ン
ス
。
す
ご
い
で
す
ね
」

　
そ
う
語
っ
て
く
れ
た
の
は
、
だ
し
の
専
門

家
、
鵜
飼
真
妃
さ
ん
（
以
下
、
鵜
飼
さ
ん
）。

鵜
飼
さ
ん
は
本
年
の「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」（
以

下
、
ワ
タ
ミ
）
の〝
だ
し
〞の
取
り
組
み
で
の

ご
意
見
番
を
担
い
ま
す
。

「
日
々
、
大
規
模
に
お
弁
当
を
製
造
す
る
ワ

タ
ミ
が
、〝
だ
し
〞に
よ
る
微
細
な
表
現
に
真

剣
に
取
り
組
む
と
い
う
の
が
、
は
じ
め
は

意
外
で
し
た
。
で
も
実
際
、
繊
細
な
と
こ

ろ
ま
で
本
当
に
こ
だ
わ
っ
て
作
っ
て
い
る
の

が
分
か
り
、
驚
い
て
い
ま
す
」
と
、
鵜
飼

さ
ん
。
担
当
者
の
意
欲
を
受
け
て
、
自
分

に
で
き
る
こ
と
が
あ
る
の
で
は
と
可
能
性

を
見
出
し
て
く
だ
さ
っ
た
そ
う
で
す
。

好
み
は
そ
れ
ぞ
れ
だ
か
ら
こ
そ

ワ
タ
ミ
の
価
値
を
し
っ
か
り
と

　
「
日
本
で
は
、
顆
粒
だ
し
が
開
発
さ
れ
、

味
覚
も
全
国
一
律
化…

…

の
よ
う
な
と
こ
ろ

も
あ
り
ま
す
が
、
本
当
は
そ
う
で
は
あ
り

ま
せ
ん
。
北
陸
で
は
昆
布
が
主
流
で
す
が
、

瀬
戸
内
の
方
で
は
い
り
こ
や
あ
ご
、
関
東
で

は
鰹
ぶ
し
な
ど
、
環
境
や
時
代
背
景
に
よ
っ

て
得
や
す
い
素
材
が
違
い
ま
す
。
親
し
み
の

あ
る
素
材
と
は
地
域
、
人
に
よ
っ
て
違
っ
て

い
い
の
で
す
」
と
、
鵜
飼
さ
ん
。
ワ
タ
ミ
で

は
同
じ
献
立
を
全
国
に
届
け
て
い
る
の
で
、

地
域
に
よ
っ
て
相
性
の
よ
し
あ
し
も
出
そ
う

な
と
こ
ろ
。
し
か
し
鵜
飼
さ
ん
は
次
の
よ

う
に
話
し
ま
す
。「
だ
し
に
つ
い
て
知
り
な

が
ら
味
わ
い
、『
あ
た
ま
で
食
べ
る
』
感
覚

が
い
い
と
思
う
ん
で
す
よ
。
そ
の
た
め
に
私

た
ち
が
価
値
を
伝
え
る
こ
と
も
大
切
で

す
」。
ワ
タ
ミ
が
10
種
の
だ
し
を
駆
使
す
る

取
り
組
み
は
、
始
ま
っ
た
ば
か
り
。
深
く
奥

行
き
の
あ
る〝
だ
し
〞の
こ
と
、
こ
れ
か
ら
も

ご
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。

ワ
タ
ミ
の
取
り
組
み
は
、だ
し
に
精

通
す
る
専
門
家
、“

だ
し
ソ
ム
リ
エ”

と
一
緒
に
進
め
て
い
ま
す
。微
細
な
だ
し

の
加
減
を
調
整
し
、味
の
個
性
と
奥
行

き
を
出
す
工
夫
を
行
っ
て
い
ま
す
。

うかい
鵜飼 真妃さん
だしソムリエ®創始者
ご実家が創業80年以上の伝統あるだし卸を
経営、だし素材に囲まれて育つ。自身は“だしソ
ムリエ®”の講座を立ち上げ。企業の商品開
発にも関わる。　
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Ⓐ月曜日・木曜日、Ⓑ火曜日・金
曜日、それぞれ各曜日に3食、週
あたり6食をお届けします。詳し
くは「ご利用ガイド」をご確認い
ただくか、「まごころスタッフ」に
お問い合わせください。◎お召し上がりの際は、よく噛んでのどに詰まらせないようご注意ください。◎肉類や魚介類は骨に注意して召し上がってください。◎加熱後、ソースまたはスープが高温になりますのでやけどにご注意ください。◎卵、豆類、肉類、魚介類などの食材は電子レンジの過加熱により破裂の恐れがありますのでご注意ください。調味料等の小袋は、必ず取り出してから温めてください。

◎加熱後は容器が熱くなる場合がありますので、電子レンジから取り出す際は、やけどにご注意ください。◎パッケージに記載の電子レンジの温め時間でも冷たい部分がある場合は加熱しすぎに注意して、10秒ずつ追加加熱をしてください。◎食事療法をされている方は、事前に医療機関にてご相談ください。◎「曜日を選べるコース」の価格については「まごころスタッフ」までお問い合わせください。
◎「曜日を選べるコース」は一部対象外の地域がございます。◎都合によりメニューを変更させていただくことがあります。◎栄養成分値は、当日のお弁当・お惣菜に記載されている一括表示をご確認ください。●写真はすべてイメージです。食器類は付いておりません。 

◎受付締切後のキャンセルは、お届け日2日前の午後5時までに、担当の「まごころスタッフ」または弊社受付センターへご連絡ください。なお、キャンセルの受付は土日・祝日を除く平日午前9時～午後5時の対応とさせていただいております。ご希望に沿えない場合もございますので、あらかじめご了承ください。◎受付締切後の変更・追加はお受けできませんので、ご了承ください。 HNHN HNHN
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土

8

2
日

鶏肉の照り焼き

●豚肉とこうや豆腐の肉豆腐
●白だし仕立てのほうれん草と丸天の和え物
●いんげんとコーンのマヨサラダ
●さつま芋の甘煮

イカと豚肉の塩こうじ

●白飯
●白だし仕立てのほうれん草と里芋の炊き合わせ
●蒸し鶏と人参のカレーマヨサラダ

●白菜のゆず和え

豚肉のケチャップ炒め

●枝豆いなりの煮物
●人参と玉子の炒め物
●ツイストマカロニサラダ
●カリフラワーのソテー

豆腐ハンバーグ 和風ソース
●白飯
●野菜のピリ辛そぼろ
●蓮根とくらげのごま酢和え
●南瓜とひじきの甘煮

島原手延べ素麺

「島原手延べ素麺」は、次号、「8月10日週・17日
週お届け号」ではお取り扱いがお休みになります。
お盆期間のお召し上がり用にお求めのお客さま
は、今号でご注文いただけますようお願いいたし
ます。

次号、お盆期間 
販売お休みのお知らせ

16ページで販売中

7 28 火有機きく芋使用！
牛肉と野菜の炒め物

手間暇かけて自社栽培したきく
芋の食感と牛肉がよく合い、満足
感のある一品です。 枝豆ととうもろこしの

つまみ揚げ

枝豆ととうもろこし
の彩り、甘味が楽
しめる、夏らしい味
わいのつまみ揚
げです♪

ブリと相性抜群の
甘辛いタレでご飯
が進む一品です。 ブリと相性抜群の

甘辛いタレでご飯
が進む一品です。

「かさねだし」
に「あごだし」
をブレンドして、
レシピを見直し
ました。牛肉の
旨みとも相性よ
く、コク深く力
強い味わいの
逸品に。
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1
土

8

2
日

牛肉と冬瓜の甘辛煮
●

クリームコロッケ
●じゃが芋といんげんの
あおさ炒め

●ブロッコリーと蒸し鶏の
和え物

●人参と薄揚げの金平

ブリの揚げ煮

●白飯

●ひき肉となすの生姜炒め

●いんげんとごぼうの卯の花

●キャベツのごま和え

赤魚のみりん焼き

●豚肉と春雨の彩り炒め

●切干大根と枝豆の煮物

●カニ風味かまぼこのサラダ

●いんげんのごま和え

牛肉と野菜の炒め物
●黒米入りご飯

●枝豆ととうもろこしの
つまみ揚げ

●キャベツと薄揚げの和風ナムル
●ブロッコリーのおかか和え

エビと豚肉のオイスター炒め
●小籠包

●もろみ醤油を使った
なすとキャベツの味噌炒め

●豆のごま和えサラダ

●つきこんにゃくの真砂和え

鶏の唐揚げ

●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●とうもろこしの白和え

●小松菜と薄揚げのお浸し

味噌チキンカツ

●豚肉と野菜のポン酢ジュレ

●豆腐そぼろの炒り煮

●じゃが芋のシャキシャキサラダ

●白菜とえのきの和え物

豚肉とお豆のトマト煮

●白飯

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●コールスローサラダ

●わかめとツナの和え物

豚肉の生姜焼き
●肉団子の黒酢ソース

●人参の粒マスタードサラダ

●ブロッコリーと玉子の和え物

●大根とこんにゃくのサイコロ煮

白身魚フライ

●椎茸と昆布のご飯

●玉子ときくらげの中華炒め

●シャキシャキごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの揚げ煮

●ひき肉となすの生姜炒め

●いんげんとごぼうの卯の花

●キャベツのごま和え

牛肉と野菜の炒め物
●枝豆ととうもろこしの
つまみ揚げ

●キャベツと薄揚げの
和風ナムル

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ

●玉子といんげんの炒め物

●とうもろこしの白和え

●小松菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●コールスローサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●玉子ときくらげの中華炒め

●シャキシャキごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの照り焼き
●白飯
●ひき肉となすの
生姜炒め

●いんげんとごぼうの
卯の花

●キャベツのごま和え

牛肉と根菜の炒め物

●白飯

●海鮮しゅうまい

●キャベツと薄揚げの和風ナムル

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ
●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●枝豆とひじきの白和え

●白菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮
●白飯

●じゃが芋とウインナーのコンソメ煮

●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●白飯

●玉子ときくらげの中華風

●やわらかごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

ブリの照り焼き

●白飯

●ひき肉となすの生姜炒め

●キャベツのごま和え

牛肉と根菜の炒め物

●白飯

●海鮮しゅうまい

●ブロッコリーのおかか和え

鶏の唐揚げ

●白飯

●玉子といんげんの炒め物

●白菜と薄揚げのお浸し

豚肉とお豆のトマト煮

●白飯

●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●わかめとツナの和え物

白身魚フライ

●白飯

●やわらかごぼうサラダ

●枝豆のだしジュレ

豚肉と根菜の炒め物
●こうや豆腐の煮物
●キャベツとかまぼこの
生姜マヨサラダ

●枝豆の和風和え

じっくり煮込んだ
デミハンバーグ
●じゃがバタコーン
●人参のラペ
●豆のコンソメ煮

開きアジフライ
●じゃが芋といんげんの
ピリ辛炒め

●キャベツと蒸し鶏の
ひじきサラダ

●大根と人参の煮物

直火で焼いた
牛焼肉
●さつま芋の
そぼろあんかけ

●わかめとカニ風味
かまぼこのお浸し

●ほうれん草としめじの
和え物

エビカツ
オーロラソースがけ
●根菜とひき肉の煮物
●ブロッコリーと人参の
塩昆布サラダ

●キャベツのごま和え

豚肉と野菜の
和風カレー炒め
●がんもどきの炊き合わせ
●わかめと蒸し鶏の
酢味噌和え

●ほうれん草のだし煮

&牛肉と冬瓜の
甘辛煮

マグロカツ だし香る
ごまたっぷりソース

わたみの
かさねだし

わたみの
白だし かつおだし あごだし いりこだし 貝だし 昆布だし 鶏と玉ねぎの

旨みだし 中華だし 「加賀屋」ロゴがついた日の文字の色を変えたお料理には石川県和倉温泉の老舗旅館加賀屋総料理長監修の白だしを使用しています。この自慢の
白だしのベースは「かつお・昆布・椎茸」のだし。そして隠し味に、能登において伝統的な発酵食品として愛されている「いしる」がブレンドされています。

●じゃが芋といんげんの
あおさ炒め

●ブロッコリーと蒸し鶏の和え物

●人参と薄揚げの金平

日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,450 円

（税込）730 日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,950 円

（税込）830 日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円2,950 円

（税込）630日替わり5日間
コース（1人用）

曜日を選べる
コース（1食あたり）

（税込）
円3,550 円

（税込）750
日替わり

5日間コース
（1人用）

曜日を
選べるコース
（1食あたり）

（税込）
円3,100 円

（税込）660
日替わり

5日間コース
（1人用）

曜日を
選べるコース
（1食あたり）

（税込）
円2,350 円

（税込）470

日替わり６日間分
（1人用）

（税込）
円2,700

日替わり６日間分
（1人用）

（税込）
円3,000

白飯
つき

&豚肉と花野菜の
塩こうじ炒め

赤魚の
みりん焼き

●切干大根と枝豆の煮物

●カニ風味かまぼこのサラダ

●いんげんのごま和え

&エビと豚肉の
オイスター炒め 鶏肉と玉子の

親子煮風
●もろみ醤油を使ったなすと
キャベツの味噌炒め

●豆のごま和えサラダ

●つきこんにゃくの真砂和え

&イカと牛肉の
あごだし煮

味噌チキンカツ

●豆腐そぼろの炒り煮

●じゃが芋のシャキシャキサラダ

●白菜とえのきの和え物

&
豚肉の生姜焼き

白身魚の
オニオン

ガーリックソース
●人参の粒マスタードサラダ

●ブロッコリーと玉子の和え物

●大根とこんにゃくのサイコロ煮

ワタミファームの
有機きく芋使用！

ワタミファームの
有機きく芋使用！

こ
だ
わ
り

だ
し
一
覧

7 27月
7 28火

A
B

にお届け

にお届け

7 30木
7 31金

A
B

にお届け

にお届け

ワタミファーム
美幌峠牧場生乳使用

ワタミファームの有機生姜使用！
ワタミファームの
有機生姜使用！

◎栄養成分値、アレルギー物質表記は、別紙にてご用意しております。ご希望の方は、「まごころスタッフ」に
お申し付けください。◎祝日のある週は日替わり5日間コースの価格が変わります。

※容器の仕様変更に伴い、写真と異なる色の
容器となる場合がございます。週 間 献 立 表 ふ か し い も 2026年7月 22日水ご注文締切日2026年7月27日週
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