
物知りコマじーの

神様への
お供えという
意味もあるんじゃ
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崎
が
大
切
に
し
て
い
る
の
は「
わ

た
み
の
お
せ
ち
」を
一
食
の
食
事

と
し
て
考
え
る
こ
と
だ
そ
う
。

「
昔
は
お
せ
ち
と
い
う
と
、
保
存

を
考
え
た
濃
い
味
付
け
の
も
の
が

主
流
で
し
た
。
で
も
そ
れ
で
は
甘

す
ぎ
た
り
し
ょ
っ
ぱ
す
ぎ
た
り
し

ま
す
。『
ワ
タ
ミ
の
宅
食
』の
お
客

さ
ま
に
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
く

か
ら
こ
そ
、
で
き
る
だ
け
普
段
と

変
わ
ら
な
い
味
付
け
を
心
掛
け
て

い
ま
す
」

　ま
た
食
べ
や
す
さ
の
た
め
に
、

田
作
り
を
軟
ら
か
な
わ
か
さ
ぎ
の

佃
煮
に
し
た
り
、
昆
布
巻
き
の
か

ん
ぴ
ょ
う
も
変
更
を
入
れ
た
り
と

工
夫
を
重
ね
て
い
ま
す
。
日
替
わ

り
で
提
供
す
る
お
弁
当
・
お
惣
菜

の
献
立
開
発
が
そ
う
で
あ
る
よ
う

に
、
ど
の
よ
う
な
味
が
好
ま
れ
て

い
る
の
か
、
ど
う
し
た
ら
食
べ
や

す
く
な
る
の
か
と
、
お
せ
ち
の
開

発
も
ま
た
、
毎
年
見
直
し
と
改
良

を
し
続
け
て
い
る
の
で
す
。

　工
夫
を
重
ね
て
開
発
・
製
造
さ

れ
た
お
せ
ち
。
皆
さ
ま
に
は
ど
の

よ
う
に
楽
し
ま
れ
て
い
る
の
で
し

ょ
う
か
。
次
ペ
ー
ジ
で
は
、
お
正

月
の
食
卓
の
様
子
を
ご
紹
介
し
ま

す
。

奈良時代から平安時代にかけて、
当時の朝廷では季節の節目に「節
会（せちえ）」という行事が開かれ
ていたんじゃ。このとき神様にお供え
していたのが「御節供（おせちく）」。
江戸時代にこの風習が庶民に広ま
ると、とくに重要だった正月料理が

「おせち」となって今に伝わるように
なったそうじゃ。“まめまめしく働くよう
に”と願った黒豆、“よろこぶ”の語呂
合わせの昆布巻き、形を巻物に見
立てて知識が豊富になるようにと願
いを込めた伊達巻など、入っている
料理の意味を楽しむのも乙（おつ）
な食べ方じゃよ。

※ 「わたみのおせち」には、各料理の意
味を説明したお品書きを同封しています。

華
や
か
で

い
い
正
月
が

迎
え
ら
れ

そ
う
じ
ゃ

※写真（ページ中央）は「わたみのおせち」に含まれるお料理とお雑煮のイメージ及び盛り付け例です。 

探 偵 団
【 第　　回 】4

皆さまに聞いた

お
正
月
の
食
卓
を
華
や
か
に
飾
る
お
せ
ち
。

ワ
タ
ミ
で
は
、思
い
を
込
め
た
お
せ
ち
を
２
０
０
６
年
か
ら
販
売
し
て
い
ま
す
。

今
回
、「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」の
開
発
担
当
者
の
思
い
を
聞
き
、

「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」を
ご
利
用
い
た
だ
い
て
い
る

各
地
の
皆
さ
ま
に
も
取
材
し
ま
し
た
。

新
年
の
食
卓
を
囲
む
様
子
を
、

商
品
の
魅
力
と
と
も
に
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。

 「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」と

迎
え
る
新
年

お
正
月
に
ど
う
し
て

お
せ
ち
を
食
べ
る
の
？
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「
定
番
の
お
せ
ち
料
理
も
含
め
、
実

は
毎
年
見
直
し
を
し
て
い
ま
す
」

　そ
う
話
す
の
は
、
お
せ
ち
の
企

画
な
ど
担
当
者
・
庄
崎
で
す
。
皆

さ
ま
の
ハ
レ
の
日
の
食
卓
を
飾
る

商
品
を
開
発
す
る
に
あ
た
り
、
庄

マリコマ探偵団とは
ワタミのこと、社会のことを知りたい
マリちゃんとコマじーが探偵団を結成！　
担当者に質問しながら調べていきます。

食べることが大好きで、
社会科見学も大好き！　
いろいろなものを見て聞
いて、知りたい、好奇心
旺盛な小学生の女の子。

マリちゃん
推定年齢200歳以上、
マリちゃんの家から出て
きた古い独楽の妖精。
物知りで、知恵を出す
と高速回転する。

コマじー

「わたみのおせち」を担う庄崎の趣味は旅行。「日本国内で訪
れていないのはあと4県。出かけられる日を楽しみにしています」

ワタミ株式会社 MD本部仕入部   庄
しょう

崎
さ き

まゆみ

年
始
を
祝
い
、

縁
起
を
担
ぐ

た
め
な
の
よ

※写真はイメージ及び盛り付け例です。食器類は付いておりません。



わ
あ
、

ご
馳
走
が

い
っ
ぱ
い
ね

2020.107

「あごだしにブリを入れた“博多雑煮”
が有名ですが、我が家は母親ゆずり
でかつおだしのすまし汁。具だくさん
ですよ」と話すMさま。なんと170㎝
もある細長いテーブルに横並びでお
料理を並べているそう。「二段重は量
がちょうどよくて装飾品も少ないので、
捨てるところがないのがいいですね！」
と規格にご満足いただいています。

新潟の郷土料理。サトイモやニ
ンジンなど野菜たっぷりの家庭
の味で、ギンナンを入れることも。

のっぺ	

スルメ、数の子に
太めに切られた干
し大根を入れて漬
け込みます。家庭
によって昆布も入
れて。こちらも新
潟の郷土料理です。

手作り
切干し漬け

華やかなお正月の食卓に、さらに彩りを添えます。

出し巻き玉子

鮭やコンニャクが入った醤油味
のお雑煮。新潟のご当地もの、
いくらものせた親子雑煮です。

Kさんのお雑煮

伝統野菜のカツオ菜、
花形にしたニンジン、
鶏肉など、具だくさん
のすまし汁のお雑煮。

Mさまのお雑煮

 Kさんの住む地域では、おせちを大
晦日に食べる文化があるそうですが、
Kさん宅では元旦に、「のっぺ」や「切
干し漬け」など地元の郷土料理と一
緒に召し上がるそう。お雑煮には鮭
が入るのが特徴。「二段重はいろいろ
なものが入っているから便利ですね」
と大満足のご様子でした。

Kさん（まごころスタッフ）新潟県新潟市・女性

Mさま・福岡県太宰府市・女性

※使用する食材は天候・その他の事情により、予告なく変更する場合がございます。ご了承ください。

全
国
的
に
お
届
け
す
る「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」で
は
、基
本
と
さ
れ
る
お
せ
ち
料
理
を
中
心
に
盛
り
込
み
ま
す
。で
も
日
本
全
国
、そ
の
地
な
ら
で
は
、

ご
家
庭
な
ら
で
は
の
お
料
理
も
楽
し
ま
れ
て
い
る
も
の
。そ
こ
で
、こ
れ
ま
で“
わ
た
み
の
お
せ
ち
”の
二
段
重
を
ご
利
用
い
た
だ
い
た
こ
と
の
あ
る

皆
さ
ま
に
そ
れ
ぞ
れ
の
お
正
月
の
食
卓
の
様
子
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。各
家
庭
や
地
方
で
異
な
る
華
や
か
で
楽
し
い
様
子
を
ご
覧
く
だ
さ
い
。
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ご
利
用
の
皆
さ
ま
に
お
聞
き
し
ま
し
た

迎
春
の
食
卓
を
二
段
重
と
と
も
に

特産地ならではの、見た目も
きれいな新鮮ないちごを食卓に。

器に盛ったいちご

鶏肉、ゴボウ、レ
ンコンなどが入っ
たお正月料理など
福岡の定番！

がめ煮

さっぱりとしたすまし汁にネギや
ダイコン、ニンジンを入れて。

Iさまのお雑煮

華やかなお正月の食卓に、さらに彩りを添えます。

”とにかくジャンボ”な、直径7〜8㎝という昆布巻きが、
Iさま宅のお正月の定番。

手作りの昆布巻き

昔ほどいろいろ作らなくなったと
話しつつも、毎年欠かせないと
いう、手作りの昆布巻き。「下
準備も含めて昆布巻き作りは2
日がかり。ゴボウやニンジン、
サケなどを入れ、業務用のよう
な大きな鍋でじっくり煮ます。
出来上がりは直径7〜8cm、
全長は30cmほどの巨大サイ
ズ。我が家ではこれがないと始
まりません」

Iさま・栃木県栃木市・女性

家
庭
料
理
も

郷
土
料
理
も

興
味
深
い
の
う

※使用する食材は天候・その他の事情により、予告なく変更する場合がございます。ご了承ください。
※二段重の写真はイメージ及び盛り付け例です。
イラストは取材内容をもとに作成した各地域の卓上のイメージです。各地域を代表する食べ方の紹介ではございません。

壱の重

弐の重



まごころスタッフを始めて約1年のY
さん。商品を知るためにと自身も利
用したそう。「だしが利いたつゆがと
てもおいしいです」。

Yさん（まごころスタッフ）・
宮城県仙台市・女性

ご結婚されてからは横浜に暮らすKさまのご実家は、冬は雪深くなる福井県の内陸の町。
町の魚屋さんでは魚を串焼きにして売っていたのだとか。お正月の集まりでは、にしんの入っ
た大きな昆布巻きが印象に残っているそうです。「『わたみのおせち』にも入っていますよね」
と話すKさまは、「ひとくちにしん昆布巻き」を懐かしの味として楽しんでくださっています。

Kさま・神奈川県横浜市・女性

一段重やお雑煮と一緒に、かれこ
れ3度はご注文いただいたというHさ
ま。「冷凍で保存できて、便利。調
理も簡単にできるのがいいですね」。

Hさま・広島県広島市・男性

一段重 食べきりサイズの一段重。
軟らかく仕上げたひとくちにしん昆布巻きや
わかさぎ佃煮など、食べやすさも工夫しています。

天ぷら蕎麦
カツオやアゴなど

五種類のだしを使用したそばつゆに、
プリプリの海老天をのせました。
そば粉の風味も香ります。

お雑煮
カツオと昆布のうまみを生かした
すまし汁仕立て。焼き目の
ついた餅がうれしい逸品です。

2020.109

16
〜
17
ペ
ー
ジ
で
も

「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」を

ご
紹
介
し
て
い
ま
す

そっちも見てみよう！

感
謝
の
心
を
新
年
の

祝
膳
に
こ
め
て

感
謝
の
心
を
新
年
の

祝
膳
に
こ
め
て

■セット内容　ゆでそば（160グラム ×2食）、

　海老天（2尾）、濃縮そばつゆ（2袋）

■天ぷら蕎麦の調理方法
　電子レンジ調理、
　または鍋と電子レンジ調理

5 種類のだし（鰹・鯖・あご〈とび魚〉・

昆布・椎茸）で仕上げたそばつゆで

す。そば粉の風味にこだわった石臼

挽き麺に、プリプリの海老天をのせ

てお楽しみいただけます。

■セット内容　雑煮の具（つゆ・鶏肉・椎茸・

　人参・麩・祝いなると）×2袋、

　焼き餅（18グラム×4 個）
■お雑煮の調理方法
　湯煎と電子レンジ調理

鰹と昆布の旨みを生かして上品に
仕上げた澄まし汁です。

焼き目の付いた伸びのある餅が
新たな年を華やかに彩ります。

※写真はイメージ及び盛り付け例です。ねぎ類・葉・食器類は付いておりません。

早期割引お申込締切日 ： 2020年11月11日（水）

お申込締切日 2020年12月2日（水） 商品お届け日 2020 年12月31日（木）

※「やわらかおせち」はお申込締切日・商品お届け日が異なりますのでご注意ください。

30,000円（税込）28,500円（税込）

通常価格早期割引価格

20,000円（税込）19,000円（税込）

通常価格早期割引価格
10,000円（税込）9,500円（税込）

通常価格早期割引価格

3,000円（税込）2,850円（税込）

通常価格早期割引価格

■受付締切後の変更・キャンセルはご遠慮いただいております。 ■内容が多少変更となる場合がござ

います。商品は十分ご用意しておりますが、万が一品切れの際はご了承ください。 ■価格には軽減税

率8％と宅配料を含みます。お客さまに関する情報は、各種商品の宅配・発送、サービス・イベント・キャン

ペーンのご案内のほか、個人を特定しない統計的情報として利用させていただきます。詳しくは弊社

ホームページ「プライバシーポリシー」をご覧ください。

1,032円（税込）980円（税込）

通常価格早期割引価格

758円（税込）

通常価格

720円（税込）

早期割引価格

セット

三段重（3~4人様用）

セット

お雑煮（2食入）

セット

二段重（2人様用）

セット

一段重（1人様用）

セット

天ぷら蕎麦（2食入）

セット

四段重（3~4人様用）

5,000円（税込）

お客さまのお名前

合計金額（税込）

様

円

お申込書（黒の太枠内のみ）にご記入の上、

担当のまごころスタッフにお渡しください。

お申込方法

担当まごころスタッフ

まごころスタッフ記入欄お申込日
月

日（　　）

お申込締切日：※お申込締切日・商品お届け日が他のおせちと異なります。
商品は冷凍状態でお届けします。召し上がる際には冷蔵庫で

解凍（約24時間）し、冷蔵保管の上、早めにお召し上がりください。

商品お届け週：2020年12月21日週 ※一部お届け週が異なる
　エリアがございます。

注意
事項

早期割引対象外

セット

やわらかおせち（1人様用）

2020年10月28日（水）

佳
き
新
年
と
と
も
に
い
た
だ
く
、

「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」お
雑
煮
。

2食入

2食入

お
雑
煮

お
雑
煮

家
運
長
命
。一
年
の
締
め
く
く
り
に
願
い
を
込
め
て
。

天
ぷ
ら
蕎
麦

天
ぷ
ら
蕎
麦 餅をのどに詰まらせないよう、注意してお召し上がりください。

52
早期割引

円
引

38
早期割引

円
引

720円（税込）

早期割引価格

758円（税込）

通常価格

980円（税込）

早期割引価格

1,032円（税込）

通常価格

年末年始のお供に。

年末年始のお供に。

わたみのおせちお申込書
早期割引5％OFF

お申込締切日 12月2日（水）まで
2020年

OFF5％
早期割引お申込締切日は

2020年 11月11日（水）まで

早期
割引商品は十分ご用意しておりますが、万が一品切れの際はご了承ください。

2020.9

（受付時間9:00～18:00）発行：ワタミ株式会社 〒144－0043 東京都大田区羽田1-1-3

※電話番号のお掛け間違いに、ご注意ください。※一部のIP電話など、無

料通話につながらない場合は、0957-26-3294（有料）へお掛けください。

※非通知設定されている方は、電話番号の前に186を付けてダイヤルするなど、番号

を通知してお掛けください。

やわらかおせち、
贅を尽くした
四段重も

ご用意しています。

※使用する食材は天候・その他の事情により、予告なく変更する場合がございます。ご了承ください。

にしんと昆布のうまみを
味わっていただける一
品。かんぴょうも食べや
すく柔らかく煮ています。

各商品の詳細については、
別途パンフレットも
ご用意しています。

「まごころスタッフ」まで
お問い合わせください。

三段重 暮
ら
し
に
も
思
い
出
に
も

寄
り
添
い
た
い
。

年末には、お姉さまから鮭一尾の贈
り物があるとお話しされる、お魚好き
のFさま。おせちは「これだけの材
料を揃えるのは大変」と、ご自身や
息子さまご家族向けに「ワタミのお
せち」を選んでくださり、“真鯛の祝
い姿焼”の入った三段重もご注文い
ただいています。大晦日にまごころ
スタッフからおせちを受取り、「明日か
ら年が変わる」と感じていただいて
いるとのこと。

三段重の真鯛で
手軽に作る“鯛めし”

（真鯛の炊き込みごはん）

ご自宅の炊飯器に三段重の“真鯛の祝い姿
焼”、同梱のだし汁、ご自宅のお米を入れて
炊き込むと、おいしい“鯛めし”に。だし汁には、
ワタミファーム産の有機生姜を使用しています。

Fさま・長野県長野市・女性  

壱の重には鯛のお頭を入れ、華やかに仕上げました。
同梱のだし汁と一緒に炊き込めば鯛めしとして
お召し上がりいただけます。

二
段
重
の
み
な
ら
ず
、多
様
に
展
開
す
る
年
末
年
始
商
品
。イ
ン
タ
ビ
ュ
ー
さ
せ
て
い
た
だ
く
と

暮
ら
し
の
中
で
の
ご
利
用
の
様
子
や
、お
せ
ち
に
関
す
る
思
い
出
を
お
話
し
し
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。

皆
さ
ま
の
ス
ト
ー
リ
ー
と
、年
末
年
始
商
品
と
の
接
点
を
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。
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　「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」は
二
段
重

の
他
に
も
種
類
を
揃
え
て
い
ま
す
。

そ
れ
は
全
国
津
々
浦
々
、
年
越
し

を
さ
れ
る
そ
れ
ぞ
れ
の
お
客
さ
ま

に
、
寄
り
添
う
よ
う
に
ご
提
供
さ

せ
て
い
た
だ
き
た
い
か
ら
。「
ワ

タ
ミ
の
宅
食
」は
ご
愛
顧
く
だ
さ

る
皆
さ
ま
あ
っ
て
、
今
日
も
事
業

を
進
め
る
こ
と
が
で
き
て
い
ま
す
。

だ
か
ら
こ
そ
、
１
年
を
締
め
括
る

大
晦
日
に
お
届
け
す
る
商
品
は
、

心
か
ら
感
謝
の
気
持
ち
を
込
め
て

お
届
け
し
た
い
の
が
、
各
地
の
営

業
所
の
思
い
。
そ
の
た
め
に
、
お

客
さ
ま
お
一
人
お
ひ
と
り
に
少
し

で
も
寄
り
添
う
こ
と
の
で
き
る
よ

う
、
味
や
食
べ
や
す
さ
だ
け
で
な

く
、
商
品
の
種
類
も
必
要
で
し
た
。

　
ま
た
、
今
回
の
特
集
で
は
多
く

を
紹
介
し
て
お
り
ま
せ
ん
が
、
お

せ
ち
料
理
に
は
安
全
・
安
心
な
食

を
お
届
け
し
た
い
と
、
ワ
タ
ミ
フ

ァ
ー
ム
の
有
機
野
菜
を
使
用
し
た

お
料
理
を
一
部
取
り
入
れ
て
い
ま

す
。
そ
し
て「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」

は
北
陸
の
名
宿
・
加
賀
屋
監
修
。

ぜ
ひ「
わ
た
み
の
お
せ
ち
」パ
ン
フ

レ
ッ
ト
に
て
、
各
段
重
の
お
品
書

き
を
ご
覧
く
だ
さ
い
。

※使用する食材は天候・その他の事情により、予告なく変更する場合がございます。ご了承ください。 ※写真・イラストはイメージ及び盛り付け例です。食器類は付いておりません。

※三段重には、お品書きに加え、鯛めしの作り方を同梱しています。※鯛めしをお召し上がりになる際は、骨にご注意ください。

参の重

壱の重

弐の重


