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に
お
届
け
す
る
た
め
、
品
目
数
を
増

や
す
に
は
安
定
供
給
が
課
題
に
な
り

ま
す
。
で
も
今
後
は
も
っ
と
ワ
タ
ミ

フ
ァ
ー
ム
の
農
産
物
を
取
り
入
れ
、

も
っ
と
ワ
タ
ミ
ら
し
さ
を
お
届
け
し

た
い
で
す
ね
」
と
庄

﨑
。〝
お
せ
ち
の
人
〞

は
す
で
に
次
年
度
以

降
も
見
据
え
て
い
ま

し
た
。

で
鯛
め
し（
米
の
同
梱
な
し※
）に
し
て

召
し
上
が
る
こ
と
が
で
き
ま
す
が
、

こ
の
だ
し
汁
に
は
ワ
タ
ミ
フ
ァ
ー
ム

の
有
機
生
姜
を
刻
ん
で
使
用
し
ま
し

た
。
生
姜
の
香
り
と
食
感
が
な
ん
と

も
楽
し
い
一
品
で
す
。
ま
た
、
酪
農

を
行
う
美び

幌ほ
ろ

峠と
う
げ

牧
場（
北
海
道
）の
生

乳
を
使
用
し
た
ベ
シ
ャ
メ
ル
ソ
ー
ス

は
、「
ロ
ブ
ス
タ
ー
の
ベ
シ
ャ
メ
ル

ソ
ー
ス
焼
」
に
仕
立
て
ま
し
た
。

「
私
自
身
、
全
国
各
地
の
ワ
タ
ミ
フ

ァ
ー
ム
の
農
場
を
訪
れ
て
収
穫
現
場

を
見
る
度
に
、
有
機
農
業
へ
の
真
剣

な
取
り
組
み
を
、
ぜ
ひ
お
客
さ
ま
に

も
お
伝
え
し
た
い
と
思
い
が
強
ま
り

ま
し
た
。
今
回
、
ワ
タ
ミ
フ
ァ
ー
ム

の
農
産
物
を
使
っ
た
お
せ
ち
の
具
材

は
４
品
目
の
み
。
多
く
の
お
客
さ
ま

培
す
る
有
機
農
業
で
は
、
原
料
と
な

る
野
菜
の
安
定
供
給
が
課
題
に
な
り

ま
す
。

「
ワ
タ
ミ
フ
ァ
ー
ム
の
農
産
物
の
う

ち
、
お
せ
ち
を
製
造
す
る
の
に
安
定

し
た
供
給
が
で
き
る
の
が
、
ま
ず
大

根
と
人
参
で
す
。
そ
こ
で
作
っ
た
の

が
『
紅
白
な
ま
す
伊い

予よ

柑か
ん

風
味
』。

し
ゃ
き
し
ゃ
き
し
た
食
感
の
中
、
国

産
の
伊
予
柑
の
皮
が
爽
や
か
に
香
る

一
品
で
す
」

　
ま
た
丹
波
農
場（
兵
庫
県
）で
採
れ

る
玉
ね
ぎ
は
、「
大
根
の
他
、
協
力

農
場
で
採
れ
た
珍
し
い
赤
大
根
と
合

わ
せ
て
マ
リ
ネ
に
。
目
に
も
華
や
か

で
お
正
月
に
ぴ
っ
た
り
で
す
」。

　
他
に
も
、
三
段
重
に
入
る
「
真
鯛

の
祝
い
姿
焼
」
は
、
同
梱
の
だ
し
汁

　今回の「わたみのおせち」
には、一部の具材にワタミ
ファーム産の農産物が導入

されました。その一つが、豪
華三段重や三段重に入る「玉ねぎと赤
大根のマリネ」に使う玉ねぎです。
　この玉ねぎを生産しているのはワタ
ミファーム丹波農場（兵庫県）。冬には
雪の積もる厳しい自然環境の中でも、
元気に育つよう、畑の土作りを入念に
行い、玉ねぎ自体の持つ生命力を信じ
て栽培してきました。
　土作りを重んじる考え方は、ワタミ
ファームのどの農場にも通じるもの。自
慢の農産物を使用した逸品をぜひご賞
味ください。

全国にあるワタミファーム
や協力農場の野菜、生乳を
おせちの献立に。ワタミの
取り組みをその一端でもお
伝えしたいと、庄﨑をはじ
め、担当者たちが奮闘して
作り上げました。

丹波農場のスタッフたち。こ
こでは玉ねぎのほか、ニンニ
クも有機栽培しています。

収穫された玉ねぎ。今
年も元気に育ちました。

※写真はおせちに使用している食材のイメージです。

※鯛めし（三段重、真鯛の祝い姿焼）にはお米
は付いておりません。鯛めしはお米をご用意
の上、調理してお召し上がりいただけます。

土作りにこだわった
ワタミファームの
農産物をおせちで。

次のページでも
「わたみの
おせち」の

こだわりをご紹介！
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そ
れ
こ
そ
が
お
せ
ち
作
り
に
お
け
る

〝
ワ
タ
ミ
ら
し
さ
〞だ
と
考
え
ま
し
た
」

　
ワ
タ
ミ
で
は
、
お
客
さ
ま
に
お
い

し
い
料
理
を
安
心
し
て
召
し
上
が
っ

て
い
た
だ
き
た
い
と
、
２
０
０
２
年
、

有
機
農
業
を
基
本
と
し
た
ワ
タ
ミ
フ

ァ
ー
ム
の
事
業
が
開
始
さ
れ
ま
し
た
。

全
国
11
か
所
で
農
場
・
牧
場
を
展
開

し
、
野
菜
の
栽
培
、
養
鶏
・
酪
農
を

行
っ
て
い
ま
す
。

「
そ
ん
な
ワ
タ
ミ
フ
ァ
ー
ム
で
す
が
、

そ
の
活
動
を
世
間
に
あ
ま
り
ア
ピ
ー

ル
で
き
て
い
な
い
の
が
実
情
で
す
。

だ
か
ら
お
せ
ち
の
具
材
に
ワ
タ
ミ
フ

ァ
ー
ム
の
農
産
物
を
取
り
入
れ
ら
れ

た
ら
、
皆
さ
ま
に
知
っ
て
い
た
だ
け

て
、
ワ
タ
ミ
ら
し
さ
も
表
現
で
き
る

と
考
え
た
の
で
す
」

有
機
栽
培
の
大
根
と
人
参
を

紅
白
な
ま
す
に

　
と
は
い
え
、
農
業
は
自
然
が
相
手
。

限
ら
れ
た
種
類
の
肥
料
や
堆
肥
で
栽

　
今
回
の
お
せ
ち
を
企
画
す
る
に
あ

た
っ
て
、
社
内
で
は
新
た
な
〝
お
せ

ち
チ
ー
ム
〞
が
結
成
さ
れ
ま
し
た
。

「
商
品
開
発
、
食
材
の
仕
入
れ
、
盛

り
付
け
や
配
送
な
ど
、『
わ
た
み
の
お

せ
ち
』
に
関
わ
る
担
当
者
が
集
ま
り

ま
し
た
。
話
し
合
い
の
議
題
は
ま
ず
、

『
わ
た
み
の
お
せ
ち
』
の
役
割
と
は
何

だ
ろ
う
、
と
い
う
こ
と
で
し
た
」

　
そ
う
話
す
の
は
、
お
せ
ち
チ
ー
ム

を
率
い
る
庄
﨑
ま
ゆ
み
で
す
。
ち
な

み
に
、
皆
さ
ま
に
喜
ん
で
い
た
だ
き

た
く
て
、
お
せ
ち
の
こ
と
を
一
年
中

考
え
て
い
る
か
ら
、
あ
だ
名
は
〝
お

せ
ち
の
人
〞。

「
話
し
合
い
の
結
果
、〝
ワ
タ
ミ
ら

し
い
〞
お
せ
ち
を
お
届
け
し
た
い
の

だ
と
改
め
て
意
識
す
る
こ
と
に
な
り

ま
し
た
。
ワ
タ
ミ
に
は
ワ
タ
ミ
フ
ァ

ー
ム
が
あ
り
、
お
せ
ち
作
り
の
ベ
ー

ス
と
な
る
『
ワ
タ
ミ
の
宅
食
』
の
日

頃
の
味
を
再
現
す
る
こ
と
が
で
き
て
、

食
べ
や
す
さ
追
求
へ
の
思
い
も
あ
る
。

海と山に囲まれた長崎県出身
の庄﨑は、子どもの頃から料
理が大好き。「思えば、中学生
の頃にはおせち料理も作って
いました」という、根っから
の“おせちの人”です。

※写真はイメージ及び盛り付け例です。食器類、葉は付いておりません。す。

豪華三段重に入る、「ロブス
ターのベシャメルソース焼」。
美幌峠牧場（北海道）の生乳
を使用しています。

「紅白なます伊予柑風味」は、
やわらかおせち以外すべての
おせちに入っています。

〝
フ
ァ
ー
ム
〞の
食
材
で

私
た
ち
の
思
い
を
伝
え
た
い
。

ワタミ株式会社 MD本部仕入部

庄
しょう

﨑
さき

まゆみ
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お
せ
ち
の
定
番
料
理
の
中
で
も
、

昆
布
巻
や
田
作
り
は
、
硬
さ
や
食
べ

づ
ら
さ
を
気
に
さ
れ
る
方
が
多
い
と

庄
﨑
は
言
い
ま
す
。

「
そ
こ
で
『
ひ
と
く
ち
に
し
ん
昆
布

巻
』
の
か
ん
ぴ
ょ
う
は
、
結
び
目
の

部
分
で
も
軟
ら
か
く
食
べ
ら
れ
る
よ

う
に
工
夫
し
た
特
注
品
を
採
用
。
ま

た
田
作
り
の
代
わ
り
に
『
わ
か
さ
ぎ

佃
煮
』
を
選
び
、
噛
む
と
口
の
中
で

ほ
ろ
り
と
崩
れ
る
も
の
に
し
ま
し
た
」

　
さ
ら
に
は「
以
前
い
た
だ
い
た『
手

に
力
が
入
ら
ず
、
お
せ
ち
の
エ
ビ
の

殻
が
む
け
な
い
』
と
い
う
お
客
さ
ま

の
声
を
受
け
、
一
段
重
と
二
段
重
に

は
殻
を
む
い
た
状
態
の
エ
ビ
を
盛
り

込
み
ま
し
た
」
と
庄
﨑
。
殻
は
む
い

て
い
る
け
れ
ど
、
頭
は
つ
い
た
ま
ま

な
の
で
、
華
や
か
さ
も
楽
し
め
ま
す
。

　
一
つ
一
つ
の
献
立
に
、
語
り
尽
く

せ
な
い
ほ
ど
の
こ
だ
わ
り
と
ワ
タ
ミ

ら
し
さ
を
詰
め
込
ん
だ
「
わ
た
み
の

お
せ
ち
」。新
年
の
祝
い
の
席
を
ご
一

緒
さ
せ
て
い
た
だ
け
れ
ば
幸
い
で
す
。

「健康長寿科学栄養研究所」の管理栄養
士が監修した、軟らかく食べやすく、も
ちろんおいしいおせちです。重箱もか
わいらしく華やかなものを選びました。

※写真はイメージです。食器類、葉は付いておりません。

●パンフレットをご覧になりたい方は「まごころスタッフ」までお声掛けください。
●天ぷら蕎麦、お雑煮も「わたみのおせち」のパンフレットでご紹介しています。

「ひとくちにしん昆布巻」（写真右）
は、昆布もかんぴょうも軟らかく、
噛み切りやすいのが特徴。また「殻
むき有頭海老艶煮」（写真下）はお客
さまの声から食べやすさを考え、殻
をむいたものにしています。どちら
も一段重と二段重に入っています。

に
力

殻
が

の
声

食
べ
や
す
さ
の
た
め
に
、

工
夫
を
重
ね
て
。

「
や
わ
ら
か
お
せ
ち
」

も
あ
り
ま
す
。

豪華三段重三段重二段重一段重

さ
ら
に
食
べ
や
す
さ
に
こ
だ
わ
っ
た

「わたみのおせち」について詳しくはパンフレットで
「わたみの

おせち」は
24ページでも
ご紹介
しています
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け
れ
ど
、お
せ
ち
と
い
え
ど
も
、普
段

お
客
さ
ま
が
食
べ
慣
れ
て
い
る『
ワ

タ
ミ
の
宅
食
』の
味
か
ら
、か
け
離
れ

た
も
の
は
ワ
タ
ミ
ら
し
い
と
は
言
え

な
い
。違
和
感
な
く
、安
心
で
き
る
味

を
ご
提
供
し
た
か
っ
た
の
で
す
」

　
そ
こ
で「
煮
し
め
」（
人
参
は
除
く
）

は
、
普
段
の
お
弁
当
・
お
惣
菜
と
同

じ
「
わ
た
み
の
か
さ
ね
だ
し
」
を
使

　
ワ
タ
ミ
ら
し
い
お
せ
ち
で
あ
る
た

め
に
、「
日
々
の
お
弁
当
や
お
惣
菜

の
味
付
け
、
食
材
の
軟
ら
か
さ
を
踏

ま
え
た
上
で
、
華
や
か
な
も
の
を
作

り
た
い
」
と
い
う
思
い
は
、
お
せ
ち

チ
ー
ム
全
員
の
一
致
す
る
と
こ
ろ
で

し
た
。

「
一
般
的
に
、お
せ
ち
は
日
持
ち
さ
せ

る
た
め
に
味
付
け
が
濃
い
も
の
で
す
。

用
。
お
せ
ち
全
体
の
味
付
け
も
、
や

さ
し
く
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、
よ
り
お
い
し
い
お
せ
ち
に

仕
上
げ
る
た
め
に
と
、「
石
川
県
の

名
宿
『
加
賀
屋
』
様
と
一
緒
に
商
品

を
作
り
上
げ
ま
し
た
。
加
賀
野
菜
や

地
域
特
産
の
練
り
物
を
使
用
し
、
他

に
は
な
い
も
の
が
で
き
た
と
思
い
ま

す
」
と
庄
﨑
。
普
段
の
味
も
特
別
な

味
も
、
妥
協
は
し
ま
せ
ん
。

鰹や焼きあご（とび魚）、椎茸など、5
種類のだしをブレンドしたこだわり
のつゆが自慢。庄﨑が試作を何度も
繰り返して作りあげたその味は「上品
でまろやかなだしの旨みが自慢です」。

具材をそろえてイチから作るのが大
変なお雑煮もご用意。軟らかく、また
食べやすい大きさのお餅ですが、喉
に詰まらせないよう注意して召し上
がってください。

※写真はイメージ及び盛り付け例です。食器類、ねぎ類、葉は付いておりません。

日頃、「ワタミの宅食」を召し上
がっていただいている皆さまに
とって、違和感のない味付けに
したい。だから「煮しめ」（人参
は除く）は、普段のお弁当・お惣
菜の煮物で使う「わたみのかさ
ねだし」で仕上げました。

加賀野菜“五郎島金時”を使い、
やさしい甘みに仕上げた「五郎
島金時のきんとん」は加賀屋様
との共同開発商品。豪華三段重
と三段重に入っています。

やわらかおせち以外のすべての
おせちに入る「紅白蒲鉾」も加
賀屋様との共同開発商品。ぐ
ちのすり身を入れ、旨みと適
度な歯ごたえが楽しめます。

だ
し
の
旨
さ
も
食
感
も
、

お
い
し
さ
は
い
つ
も
通
り
に
。

年
越
し
蕎
麦
も
お
雑
煮
も
、

お
い
し
さ
に
と
こ
と
ん
こ
だ
わ
り
ま
し
た
。

天
ぷ
ら
蕎
麦

お
雑
煮

煮しめは
「わたみのかさねだし」で

※天ぷら蕎麦・お雑煮は、「わたみのかさ
ねだし」とは異なるだしを使用しています。 10


