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藤
尾
が
担
当
す
る
企
画
・
製
品
開

発
の
仕
事
は
、
献
立
の
見
直
し
や
新

し
い
組
み
合
わ
せ
の
考
案
、
ま
た
季

節
に
合
わ
せ
た
商
品
を
仕
立
て
た
り

と
、
い
つ
も
お
客
さ
ま
の
こ
と
を
考

え
な
が
ら
行
う
も
の
。
だ
か
ら
こ
そ
、

ア
ン
ケ
ー
ト
の
結
果
が
、
藤
尾
た
ち

の
支
え
で
も
あ
り
ま
す
。

「
た
だ
、
ア
ン
ケ
ー
ト
の
数
値
だ
け

を
追
い
求
め
る
の
は
、『
ワ
タ
ミ
の

宅
食
』
の
本
意
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

バ
ラ
ン
ス
や
塩
分
な
ど
を
し
っ
か
り

考
え
、
ま
た
味
の
良
さ
だ
け
で
な
く

見
た
目
や
香
り
な
ど
も
考
慮
し
て
、

献
立
を
組
み
立
て
て
い
き
ま
す
。『
ワ

タ
ミ
の
宅
食
』
の
お
弁
当
・
お
惣
菜

は
塩
分
な
ど
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
す
る

分
、
ど
う
味
の
め
り
は
り
を
つ
け
る

か
も
課
題
で
す
。『
い
つ
も
同
じ
味
』

と
感
じ
ら
れ
な
い
よ
う
、
細
か
な
工

夫
を
取
り
入
れ
て
い
く
の
も
大
切
。

数
値
評
価
の
向
こ
う
に
い
る
お
客
さ

ま
の
た
め
、
そ
れ
が
原
動
力
で
す
」

　
い
つ
も
の
味
の
よ
う
で
い
て
、
実

は
た
く
さ
ん
の
改
良
を
重
ね
て
、
皆

さ
ま
に
お
届
け
し
て
い
る
の
で
す
。

皆さまに召し上がっていただき、また評価へ。この繰
り返しで、よりおいしい商品をお届けしていきます。

管理栄養士を中心に、お惣菜の改良や献立
の組み立てを提案。ここで大体の方針を決
めた後、実際の試作に入っていきます。

実際にお弁当が届いたときのことを考え、
冷蔵したものを電子レンジで温めて試食。
やり直しになる献立もあります。

味が良いだけではなく、バラ
ンスや塩分量も加味した開発
は、「ワタミの宅食」ならでは。
納得いくまで何度も行います。

※写真はすべてイメージです。

おいしいお弁当・
召し上がってい た

次
の
ペ
ー
ジ
で
は

味
の
工
夫
を

ご
紹
介

完成!

試食会

検討会

開発・試作
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お
届
け
し
た
お
弁
当
や
お
惣
菜
が
、

皆
さ
ま
の
お
口
に
合
う
も
の
だ
っ
た

か
ど
う
か
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」
で

献
立
作
り
を
担
当
す
る
管
理
栄
養
士

の
藤
尾
真
紀
子
は
、
毎
月
千
枚
を
超

え
る
お
客
さ
ま
ア
ン
ケ
ー
ト
を
読
む

の
が
、
楽
し
み
で
も
あ
り
、
怖
く
も

あ
る
と
言
い
ま
す
。

「
容
器
の
中
の
一
品
一
品
は
も
ち
ろ

ん
の
こ
と
、
全
体
の
バ
ラ
ン
ス
感
を

お
客
さ
ま
に
ど
う
感
じ
て
い
た
だ
い

た
の
か
、
副
菜
と
の
相
性
は
こ
れ
で

良
か
っ
た
の
か
。
お
客
さ
ま
に
行
っ

て
い
る
ア
ン
ケ
ー
ト
で
、
献
立
す
べ

て
が
数
値
化
さ
れ
ま
す
。
そ
の
数
値

を
見
な
が
ら
、
新
し
い
献
立
を
考
え

た
り
、
こ
れ
ま
で
な
か
っ
た
組
み
合

わ
せ
を
し
て
み
た
り
と
、
開
発
チ
ー

ム
の
仕
事
に
終
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
」

毎月全国の営業所の中からランダムに約30の営業所
を選定し、お客さまにアンケートをお願いしています。

お客さまからいただいたアンケ
ートを集計し、お惣菜一品一品
の評価を数値化することで、何
にご満足いただいているのか、
またどう改良していけばいいの
かの目安になります。

企画開発チームのリーダーを
務める藤尾。休日は、行きつ
けの日帰り温泉へ。「そこで知
り合ったおばあちゃんとの会
話は休日の楽しみ」とのこと。

アンケートの結果を支えに
“よりおいしく”を追求

当・お惣菜を
い ただくために

お
客
さ
ま
の

声
を
活
か
し
た

商
品
開
発

※上記に見た目・彩
りの評価を加え、総
合評価としています。

大豆サラダ
3.54

エビチリ
4.20

チンゲン菜と
薄揚げの和え物
3.54

蓮根と
こんにゃくの金平
3.68

ゆで豚とわかめ
の温サラダ

※ごまドレッシング小袋付
3.75

業態企画部 
宅食製品開発 管理栄養士

藤
ふじ

尾
お ま き こ

真紀子

お
い
し
さ
ア
ッ
プ
の
秘
密
❶

満足度を数値化

お客さま評価

総合評価
3.76
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用
し
た
の
が
ジ
ュ
レ
。
電
子
レ
ン
ジ

で
温
め
る
こ
と
で
溶
け
、
食
材
全
体

に
タ
レ
が
か
か
る
の
で
す
。
味
が
染

み
込
み
過
ぎ
る
こ
と
も
防
げ
ま
す
。

「
ま
た
ジ
ュ
レ
に
す
れ
ば
、
お
惣
菜

が
ベ
チ
ャ
っ
と
し
た
り
、
反
対
に
乾

燥
し
過
ぎ
て
し
ま
う
こ
と
を
防
げ
ま

す
。
例
え
ば
、
別
添
え
の
小
袋
で
は

ど
う
し
て
も
水
っ
ぽ
い
も
の
に
な
っ

て
し
ま
う
大
根
お
ろ
し
も
、
ジ
ュ
レ

な
ら
ほ
ど
良
い
食
感
で
す
」

　
ど
う
し
た
ら
お
い
し
い
お
弁
当
を

お
届
け
で
き
る
か
。
前
ペ
ー
ジ
の
藤

尾
同
様
、
稲
田
も
お
客
さ
ま
の
こ
と

を
考
え
て
開
発
を
行
う
の
は
同
じ
。

「
お
気
付
き
に
な
っ
て
い
な
い
方
も

多
い
と
思
い
ま
す
が
、
味
の
ベ
ー
ス

と
な
る
だ
し
も
、
実
は
昨
年
リ
ニ
ュ

ー
ア
ル
し
て
い
ま
す
。
す
っ
き
り
と

し
た
な
か
に
旨
み
が
あ
っ
て
、
風
味

が
感
じ
ら
れ
る
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
『
か

さ
ね
だ
し
』。
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
に
際

し
て
は
、
開
発
メ
ー
カ
ー
と
と
も
に

何
度
も
作
り
直
し
を
し
ま
し
た
」

　
い
つ
も
の
味
だ
か
ら
こ
そ
、
違
和

感
な
く
、
お
い
し
く
食
べ
て
い
た
だ

け
る
よ
う
に
。
お
い
し
さ
ア
ッ
プ
の

挑
戦
は
、
こ
れ
か
ら
も
終
わ
る
こ
と

が
あ
り
ま
せ
ん
。

※写真はすべてイメージです。 ※かさねだしを使用していない商品もございます。

定番の副菜、大豆ひ
じきです。ひじきと
大豆を、醤油・みり
ん・だしの基本の調
味料で炊き上げます。

シンプルな食材だからこ
そ、だしにこだわりまし
た。優しい味わいをお楽
しみください。

こだわりのかさねだしで作っ
たあんをかけて。だしの風味
とエビカツの食感を合わせて
お楽しみください。

玉子を添えて彩りよく仕上げた、だし感
にこだわったお惣菜です。ごはんにかけ
て丼風にしてのお召し上がりもおすすめ。

「ワタミの宅食」の味のベ
ースが、このオリジナルの
だし。お惣菜に“だし感”を
与えられるよう、素材選び
からこだわって開発しまし
た。かつおの香りの向こう
にほんのり感じられる甘み
は隠し味の白菜由来です。

4
種
の
素
材
で

お
い
し
い
だ
し
を

味にこだわって
だしもワタミの
オリジナル!

大豆ひじき

ほうれん草と
えのきのお浸し エビカツ和風あん

牛肉の柳川風

白菜
エキス

昆布

しい
たけ

かつお
節

お
い
し
さ
ア
ッ
プ
の
秘
密
❸
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電子レンジで
温めると

　
皆
さ
ん
お
気
付
き
で
し
ょ
う
か
？
　

最
近
お
届
け
し
て
い
る
お
弁
当
で
、

ゼ
ラ
チ
ン
質
の
タ
レ
が
入
っ
て
い
る

こ
と
を
。
こ
れ
は
〝
ジ
ュ
レ
〞
と
い

い
、
洋
食
な
ど
で
プ
ル
プ
ル
し
た
食

感
を
楽
し
め
る
よ
う
に
使
わ
れ
る
こ

と
が
多
い
も
の
で
す
。

「
お
弁
当
・
お
惣
菜
を
盛
り
付
け
た

時
点
で
タ
レ
を
か
け
る
と
、
お
召
し

上
が
り
い
た
だ
く
頃
に
は
、
料
理
に

タ
レ
が
染
み
込
み
過
ぎ
て
し
ま
い
ま

す
。
私
た
ち
が
お
届
け
し
た
い
の
は
、

焼
き
た
て
・
揚
げ
た
て
の
料
理
に
タ

レ
を
さ
っ
と
か
け
た
よ
う
な
お
い
し

さ
。
以
前
は
『
あ
ん
か
け
』
に
し
て

い
ま
し
た
が
、
多
く
の
料
理
に
あ
ん

が
か
か
る
こ
と
に
な
り
、
飽
き
に
つ

な
が
っ
て
い
ま
し
た
」

　
そ
こ
で
調
理
人
の
稲
田
た
ち
が
採

レンジで温めると、ジュ
レが溶けて青じそソース
に。ほど良い酸味と青じ
その味わいが、白身魚に
よく合います。

水っぽい大根おろしもジュ
レで固めて一工夫。昨年秋
に提供された「さんまの塩
焼き」に添えられました。

玉ねぎをアクセントに加えたソースで、
さっぱりと召し上がっていただけます。

冷えた状態ではプルプルし
た食感、電子レンジで温め
ると液状になるジュレ。そ
の性質に注目し、タレをジ
ュレに加工して使用してい
ます。味が染み込みすぎず、
また「あんかけ」では飽き
てしまうというお声にお応
えして採用しました。

日々、後輩と二人三脚で商品
の試作に取り組む稲田。昨年
は初挑戦でフルマラソンを走
り切りました。この2月には
小学生の娘と一緒にマラソン
にチャレンジ予定だそう。

ジュレの採用もだしの変更も
おいしさを追求した結果

ジ
ュ
レ
の
採
用
で

〝
出
来
立
て
〞を
再
現

レンジで温める際の乾燥
を防ぐため、ジュレを使
用して一工夫しました。

味が
染み込み過ぎず、
飽きにくい

白身魚の
青じそソース

大根おろし

カレイの
玉ねぎソース

業態企画部 
宅食製品開発 調理人

稲
いな

田
だ

知
ともつぐ

嗣

三色煮豆

お
い
し
さ
ア
ッ
プ
の
秘
密
❷

秘
密
❸
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