
ふっくらしたうなぎに甘辛のタレ。
炒り玉子と茶飯が
相性ばっちりです。

ごはん
うなぎ

ふっくらうなぎとふんわりした玉子、
山椒風味のごぼうを絡めて。
3種の食感を楽しめます。

うな玉

で
勝
つ！

7/27（火）
お届け

7/27（火）
お届け

夏勝ち黄金コンビの甘辛うなぎと牛肉を
一緒に食べればぐっと食欲アップ。

うなぎと
牛肉のすき煮

7/27（火）
お届け

2021.77 ※写真はイメージです。食器類などは付いておりません。

※ご注文締切日はお届け週の前週の水曜日です。

物知りコマじーの

なぜ夏にうなぎを食べるの？
日本人とうなぎの歴史は古く、奈良時代までさかのぼれるのじゃ。
万葉集の大伴家持が詠んだ歌に『石麻呂に 我物申す 夏痩
せに よしといふものぞ 鰻獲り喫（め）せ』というものがある。これ
は知人の石麻呂さんに向けて“そんなに痩せてしまっては夏の暑
さで一層痩せてしまうだろう。鰻は夏痩せにいいらしいから獲って
召し上がりなされ”と言っているのじゃ。昔からうなぎは、暑い夏
を乗り切る食べ物として食べられていたことがわかるのう。

毎年恒例のうなぎ献立

お客さまからの
うれしいお声（過去分）

土用のうなぎをはじめ、季節を知らせて
下さるメニューはとてもうれしいです。
今後ともよろしくお願いします。
（神奈川県・男性）

うなぎの日。土用の丑の日はお弁当なが
ら美味しかったです。
（大阪府・女性）

暑
さ
が
厳
し
く
な
る
季
節
で
す
ね
。食
欲
が
な
く
な
る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
か
？ 

そ
ん
な
皆
さ
ま
を
応
援
す
る
レ
シ
ピ
を
、“
夏
勝
ち
ご
は
ん
”
と
命
名
し
ま
し
た
！

7
月
中
に
お
届
け
す
る
お
惣
菜
や
お
弁
当
、「
ま
ご
こ
ろ
商
店
」の
商
品
を
お
い
し
く
食
べ
て
、

暑
さ
に
負
け
な
い
体
づ
く
り
を
目
指
し
ま
し
ょ
う
！

夏
勝
ち
ご
は
ん

バ
テ
な
い
食
生
活
を
応
援
し
ま
す
！

　斜
め
に
カ
ッ
ト
さ
れ
た
う
な
ぎ

の
切
り
身
、
甘
辛
い
タ
レ
が
茶
飯

や
ご
ぼ
う
と
絡
ん
で
…
…
。
見
て

い
る
だ
け
で
お
腹
が
ぐ
〜
っ
と
鳴

り
そ
う
！ 

そ
う
、
毎
年
楽
し
み

に
し
て
い
る
方
も
多
い
う
な
ぎ
献

立
の
登
場
で
す
。

　「ワ
タ
ミ
の
宅
食
」で
は
毎
年
う

な
ぎ
を
使
っ
た
季
節
献
立
を
取
り

入
れ
て
、
お
客
さ
ま
に
夏
を
感
じ

て
い
た
だ
く
工
夫
を
し
て
い
ま
す
。

今
回
は
、
人
気
の「
う
な
ぎ
ご
は

ん
」、「
う
な
玉
」に
加
え
、「
ま
ご
こ

お
馴
染
み
の
季
節
献
立
で

夏
に
負
け
な
い
！

ろ
ダ
ブ
ル
」に
は
う
な
ぎ
と
牛
肉

の
両
方
を
楽
し
め
る
贅
沢
な「
う

な
ぎ
と
牛
肉
の
す
き
煮
」を
ご
用

意
し
ま
し
た
。
そ
も
そ
も
、
夏
の

土
用
は
季
節
の
変
わ
り
目
で
食
欲

が
落
ち
や
す
い
た
め
、「
う
」が
頭

に
つ
く
食
べ
物
で″
食
い
養
生
〞

す
る
の
が
昔
か
ら
の
慣
わ
し
。
そ

の
代
表
格
が
う
な
ぎ
で
す
。
滋
養

も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、
甘
辛
の
タ

レ
や
山
椒
の
風
味
な
ど
で
さ
ら
に

食
欲
が
そ
そ
ら
れ
ま
す
。
夏
の
暑

い
時
季
で
も
ペ
ロ
リ
と
食
べ
ら
れ

る
う
な
ぎ
献
立
を
食
べ
て
、
体
の

中
か
ら
〝
夏
勝
ち
〞
し
て
い
き
ま

し
ょ
う
！

探 偵 団
【 第　　  回 】

暮らしにエール！

6

ワ
シ
は

う
な
ぎ
献
立
が

年
に
一
度
の

楽
し
み
じ
ゃ

※写真はイメージです。食器類などは付いておりません。

夏
に

食
べ
た
い

も
の
と

言
え
ば
？

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

探偵団を結成し、調べて紹介していきます。

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。

コマじー
食べることが大好
きで、社会科見
学も大好き！好奇
心旺盛な小学生。

マリちゃん 命名
しました！



ほかにもおいしい
世界の献立が
大集合！

『もっと宅食らいふ 7月特別号』（別冊）
では、「夏の特別献立週間」の
全商品をご紹介しています。
ぜひ、ご覧ください！ 個人情報の取り扱いについて

「ワタミの宅食」受付センター 受付時間／午前9時～午後6時

0120-321-510
お問い合わせ先

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。（2021年6月の情報を掲載）

※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。

当選者数100名様厳選な抽選の上、当選者を決定いたします。
※賞品は宅配便でお届けいたします。※賞品写真はイメージです。賞品の内容、仕様、パッケージは変更になる場合がございます。

●賞品当選者数

当選発表は当選賞品の発送をもってかえさせていただきます。

当選賞品は9月上旬までのお届けを予定しております。

※都合により多少前後する場合がございます。予めご了承ください。

●当選発表・賞品発送

●賞品の交換・換金・返品及び当選権利の譲渡（オークションでの転売を含む）などはできません。 

●このキャンペーンは、やむを得ない事情により中止・変更となる場合があります。

●ワタミグループ関係者の応募はできません。

●ご注意

●応募方法

●応募締切
7月21日（水）消印有効

①クイズの答え（カタカナ2文字） ②郵便番号 ③住所 ④電話番号 ⑤氏名を明記の上、はがきまたはEメールでご応募ください。

takushoku-cp@watami.net

Eメール宛先

はがき宛先
〒854-0065長崎県諫早市津久葉町 5-121 津久葉エステートビル3F　
「ワタミの宅食」受付センター「らいふ7月特別号」係

8 5 4 0 0 6 563
長崎県諫早市津久葉町5-121津久葉エステートビル3F　

「ワタミの宅食」受付センター「らいふ 7月特別号」係

①クイズの答え   （カタカナ2文字）
②郵便番号
③住      所
④電話番号
⑤氏      名　　　

※お客さま1名さまあたり、1回ご応募いただけます。
※「もっと宅食らいふ」本誌のアンケートはがきではご応募いただけません。

※「もっと宅食らいふ」本誌のクロスワードパズルプレゼント応募用のメールアドレスとは異なります。

●次の場合はご応募又は当選権利が無効となる場合がございますので、ご注意ください。

　○応募内容に虚偽又は不備がある場合。　○お客さまの長期不在・連絡不能などで賞品をお届けできない場合。

       ○応募条件を満たさない場合。　○その他、応募に関して不正な行為があった場合。

こだわりの逸品！
料理人

稲田の

ク イ ズ
食材をオーブンでじっくり焼く、直火で炙る時などに使われる焼き方は？

ロー○○

●応募条件
7月5日週～7月26日週のうち1週以上、
「ワタミの宅食」をご注文の方でクイズにお答えいただける方。

「ワタミの宅食」商品企画担当料理人稲田 知嗣（宅食歴：8年）

お客さまからも高評価のハンバーグは、スターゼン様と
ワタミの開発チームで何度も試行錯誤を重ね、味はもちろ
ん、食感・肉感・食べやすさ・ジューシーさにこだわった逸品
です。今後もこだわりのハンバーグは、季節やイベントに合わ
せ、ワタミオリジナルの様々なソースと組み合わせてご提供
いたします！お楽しみに！

おいしさ広がるコラボ料理
スターゼングループは、高品質で安全な食肉を調達から加工、製
造、販売まで一貫して行う食肉のトータルサプライヤーです。
1948年の創立から、時代ごとのさまざまな要望にお応えすべく、
国内外の食の変化と共に成長してまいりました。「食を通して
人を幸せにするグローバルな生活関連企業を目指す」を経営ビ
ジョンに掲げ、いつも新鮮でおいしいものを求めているお客さま
のために、食肉のトータルサプライヤーとして皆さまの暮らしの
豊かさを創造してまいります。

豆腐ハンバーグ

食を通して人を幸せにするグローバルな生活関連企業を目指す

【ヒント】豆を煎るときにも使われる言葉。

「畑の肉」と言われる大豆から作られる豆腐に鶏肉と玉ね
ぎを加え、ふっくら焼き上げた豆腐ハンバーグです。低カロ
リーなのに満足
感もバッチリ！ふ
んわりなめらか
な食感で、醤油
ベースの照り焼
きソースが絡み
合い絶妙なお
いしさです♪

応募方法は以下をご確認ください。

料理人
稲田の

●宅食®はワタミ株式会社の登録商標です。

● 写真はイメージです。 お届け時は通常のお弁当・お惣菜容器でお届け

します。●使用原材料は、記載国の産地を指定するものではありません。

クリーム
パスタ

・まごころ手鞠・まごころ御膳

ロコモコ風ハンバーグ

・まごころ御膳

チャーハン風

・まごころおかず ・まごころダブル

白身魚とアサリのアクアパッツァ風

ワタミの宅食 スターゼン株式会社

【お肉篇】【お肉篇】詳しくは裏面をチェック！

こだわりの逸品！

チーズ
タッカルビ風
・まごころおかず・まごころダブル

【お肉篇】

ワタミの宅食
スターゼン株式会社

【　　 】
スターゼン株式会社

抽選
で

クイ
ズに答えてクイ
ズに答えて 100100名

様にローストビーフスライス& ラサンテ
ポルク プレゼント！ローストポークスライス

オーストラリア産牛肉を使用し、お肉の本来の味わいを感じられる特定加熱食肉製品のローストビーフです（乾塩法で味の向上をはかりました）。特製ソースをかけて召しあがってください。

「ローストビーフスライス」

アレンジ♪
良質で濃厚な旨みのフランス産「ラサンテポルク」を使用したしっとりとした食感のローストポークです。特製ソースをかけて召しあがってください。

「ラサンテポルク  ローストポークスライス」

アレンジ♪

お客さまプレゼントの商品について

7月16日（金）

7月15日（木）

・まごころおかず・まごころダブル

日の丸天ぷら※天つゆ小袋付

7月14日（水）

7月14日（水）

鶏肉と野菜のポトフ風・まごころおかず・まごころダブル

7月13日（火）

7月15日（木）

鶏となすの
甜麺醤がらめ
・まごころ手鞠 ・まごころ御膳

白身魚の
カラフルソース

7月12日（月）
・まごころ手鞠・まごころ御膳

ビビンバ風
・まごころ手鞠・まごころ御膳

ごはんにのせるとより本格的に！

BBQハンバーグチーズソース・まごころおかず・まごころダブル

韓国

韓国

日本

日本

イタリア

イタリア

アメリカ

フランス

アメリカ

中国

7月16日（金）

日の丸天ぷら※天つゆ小袋付
・まごころ手鞠

日の丸ごはん

・まごころ御膳

7月12日（月）

ごはんにのせるとより本格的に！

「うなぎ献立」

旬の
野菜BOX

冷凍惣菜
ナチュラルデリ

島原
手延べ素麺

中面をチェック☞

土用の丑の日はやっぱりこれ！

冷菜、入ります！

もっと宅食らいふ 7月特別号

特集 「まごころ商店」
「まごころ手鞠」&「まごころ御膳」

“新しいおいしさ”を特別販売

7月7日（水）
ご注文
締切日

「自宅での食事をもっと楽しくしたい」そんな思いに
お応えする世界各国をイメージした献立を5日間日替わりで

お届けします。おいしい世界をぜひ、味わって！

※「病者・高齢者食宅配市場」で売上シェアNo.1
（2010～2020年） 出典「外食産業マーケティン
グ便覧2011～2021」（株式会社富士経済調べ）

7月12日週お届け♪おうちにいながら食で世界を旅しよう！

献立週間献立週間
特別特別

7月13日（火）

7月
特別号

ほろりとほぐれる魚に温めるとジュワ～っと
溶け出すジュレが食欲を刺激します。

アクアパッツァ風
白身魚とアサリの

で勝つ！

海の幸がたっぷり味わえる

2021.79 ※写真はイメージです。

※ご注文締め切り日はお届け週の前週の水曜日です。

い
白
身
魚
は
、
ふ
っ
く
ら
し
た
身

が
口
の
中
で
ほ
ろ
り
と
ほ
ど
け
ま

す
。
ト
マ
ト
ベ
ー
ス
の
ス
ー
プ
は

ジ
ュ
レ
仕
立
て
に
。
温
め
る
こ
と

で
白
身
魚
や
ア
サ
リ
の
塩
味
と
溶

け
合
い
、
絶
妙
な
ハ
ー
モ
ニ
ー
を

生
み
出
し
ま
す
。

こ
の
夏
限
定
の

世
界
中
の

 “
夏
勝
ち
”献
立
が

勢
ぞ
ろ
い
じ
ゃ

ご注文締切日は7月7日（水）

※電子レンジ加熱後、汁が高温になりますので取り出しの際はご注意ください。
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　暑
〜
い
夏
だ
か
ら
こ
そ
、
見
た

目
に
も
き
れ
い
な
献
立
で
食
欲
を

よ
み
が
え
ら
せ
ま
し
ょ
う
！ 

今

回
初
登
場
し
た
世
界
の
料
理
を
イ

メ
ー
ジ
し
た
夏
の
特
別
献
立
週
間

は
、
日
替
わ
り
で
楽
し
め
る
、
彩

り
も
豊
か
な
〝
夏
勝
ち
〞
料
理
を

ご
用
意
し
ま
し
た
。

　上
は
、
ハ
ワ
イ
生
ま
れ
の
ロ
ー

カ
ル
グ
ル
メ
、
ロ
コ
モ
コ
を
ア
レ

ン
ジ
。
現
地
で
は
、
白
ご
は
ん
の

上
に
ハ
ン
バ
ー
グ
と
目
玉
焼
き
、

グ
レ
イ
ビ
ー
ソ
ー
ス
を
か
け
て
い

た
だ
き
ま
す
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」

で
は
、
ハ
ン
バ
ー
グ
を
引
き
立
て

る
オ
リ
ジ
ナ
ル
ソ
ー
ス
を
開
発
し
、

よ
り
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
味
わ
い
を
目

指
し
ま
し
た
。
キ
ャ
ベ
ツ
や
ス
ラ

イ
ス
玉
子
も
添
え
た
か
わ
い
ら
し

い
見
た
目
の
逸
品
で
す
。
肉
感
あ

る
お
肉
に
キ
ャ
ベ
ツ
の
ソ
テ
ー
が

マ
ッ
チ
し
ま
す
。

　左
は
、
魚
介
の
深
い
味
わ
い
が

楽
し
め
る
ア
ク
ア
パ
ッ
ツ
ァ
。
イ

タ
リ
ア
・
ナ
ポ
リ
の
郷
土
料
理
を

ベ
ー
ス
に
し
て
い
ま
す
。
ほ
ん
の

り
焼
き
目
の
つ
い
た
皮
が
香
ば
し

夏
季
限
定
の
彩
り
鮮
や
か
な

献
立
で
食
欲
復
活
！

き
れ
い
な
彩
り
で
、“
目
”に
も
お
い
し
い
！

世
界
の
ご
は
ん
で
も
夏
勝
ち
！

ジューシーなハンバーグと玉子。ボリューム満点です。
ソテーしたキャベツも一緒に召し上がれ♪

ロコモコ風ハンバーグ

で勝つ！
コクのあるソースで食欲が増す！

わ
あ
～

カ
ラ
フ
ル
で

お
い
し
そ
う
！

7/12週
お届け
夏の特別
献立週間



で勝つ！

パパっとたんぱく質を！  素麺にプラスON!のアレンジ

ど
れ
に

し
よ
う

か
な
？

2021.711 ※写真はイメージです。鍋を使って調理する際、やけどにご注意ください。
「きつねうどん」「島原手延べ素麺」は、「まごころ商店（ふかしいも）」（別冊）でお買い求めいただけます。

定番の薬味に加えて、細かく刻んだ夏野菜を揃えて鮮やかに。
香りや食感が異なる1口1口の味の変化を楽しんで。

島原手延べ素麺

きざみネギ
ざくっと歯ごたえと
辛みがアクセント

すりゴマ
めんつゆに
香ばしさがアップします

ざく切りトマト
夏の味を手軽に
トマトが入るとサラダ風に

ミョウガ
さわやかな香りと
ほんのり苦味が新鮮

青じそ
細切りが麺によく絡み、
シャキッと食感がおいしい

キュウリ
さっぱり感を
求めるならコレ

かいわれ
ピリリと辛い
本格派素麺に

時には家にある具材で、ぶっ
かけ素麺はどうじゃ？ めんつ
ゆをゆでた素麺に回しか
け、缶詰などを足すだけと
お手軽じゃぞ。

コマじーがおすすめ

さばの味噌煮
缶詰に入っているさばを適量のせるだけ。お好
みで中のタレも少しかけるとコクが出るぞ。

ゆで玉子
ゆでた玉子は固ゆででも、半熟にして中の黄身を
めんつゆに溶かしても、味わいが変わっておいしい。

納豆
納豆1パックを素麺と合わせて。付属のからし
やタレを入れてもアクセントになるんじゃぞ。

さばの味噌煮をちょいのせしてぶっかけ素麺に

家
に
あ
る

も
の
な
ら

気
楽
じ
ゃ
な

で勝つ！

さばの味噌煮はP33へ！

で勝つ！

で勝つ！

「まごころ商店」の「きつねうどん」に、
「サラダを食べる健康習慣」を
のせた、さっぱりアレンジです。

サラダを添えて
冷やしきつねに
生野菜たくさんでさっぱり！

10※写真はイメージです。鍋を使って調理する際、やけどにご注意ください。
「きつねうどん」「島原手延べ素麺」は、「まごころ商店（ふかしいも）」（別冊）でお買い求めいただけます。

　暑
い
日
は
麺
類
で
か
ん
た
ん
に

済
ま
せ
る
方
も
多
い
の
で
は
？ 

で
も
麺
だ
け
だ
と
栄
養
が
偏
り
が

ち
だ
か
ら
手
軽
に
で
き
る
ア
レ
ン

ジ
で
、
バ
ラ
ン
ス
よ
く
食
べ
ま
し

ょ
う
。
冷
た
い
麺
と
野
菜
の
合
わ

せ
が
お
す
す
め
で
す
。

ひ
と
工
夫
レ
シ
ピ
で

野
菜
も
し
っ
か
り
摂
れ
る
！

ち
ゅ
る
っ
と
の
ど
ご
し
、
ヒ
ヤ
っ
と
お
い
し
い

夏
の
麺
で
勝
つ
！

※「サラダを食べる健康習慣」は、
ご注文されたお好みのサラダをご使
用ください。

きつねうどん
今回は「紅芯大根とフ
ライドオニオンのパリパリ
サラダ」を使用しました

《材料》
◦「まごころ商店」の
　「きつねうどん」…1食分
◦ 「サラダを食べる健康習慣」
　…適量
◦冷水…200㏄（目安）
　（うどんのつゆ用）

❶鍋に水250㏄以上（凍ったま
まのうどん・具が水にかぶる
量／材料外）を入れ、火にか
けて加熱する。

❷水を入れたボウルや器にうど
んのつゆ（未開封）を浸し、
解凍させる。解凍したらつゆ
と冷水200㏄を混ぜ合わせる。

❸①が沸騰したら、凍ったまま
のうどんを“味付揚げ”が上に
なるようにして鍋に入れる。

❹30秒ほど待ち、“味付揚げ”・

《作り方》
かまぼこ・ネギを取り出し、
粗熱をとる。うどんはそのま
ま加熱する。再沸騰させるよ
うに、麺がほぐれるまで煮る。

（目安：1分30秒。やわらか目
がお好みでしたら、追加で5
～7分煮てください）

❺＂味付揚げ”は食べやすい大
きさにカットする。

❻火を止め、うどんをザルにあ
け、流水を使って冷やす（氷
を使うなどしてよく冷やすと、

定番の薬味に加えて、細かく刻んだ夏野菜を揃えて鮮やかに。
香りや食感が異なる1口1口の味の変化を楽しんで。

コシが強くなります）。
❼うどんの水を切り、器に盛り

つける。うどんの上に「サラ
ダを食べる健康習慣」の具
材を適量、⑤、かまぼこ、
ネギを盛りつけ、②をかける

（つゆは少なめがおすすめで
す）。

❽盛りつけた具材に、「サラダを
食べる健康習慣」付属のドレ
ッシングを、好みの量だけ回
しかける。

で勝つ！

で勝つ！


