
＜調理方法＞
1.蒸す 目安 約15分
2.切る お好みの形に切る
3.調味 たれをかける・煮る・焼く・揚げる等

食を通して笑顔を届ける
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“美味しい・嬉しい”をサポート

新緑が目に鮮やかな、すがすがしい季節となりました。
今月の通信は、別紙にて七夕・お祭りに向けた商品や
水分補給商品など夏らしい内容をご案内しております。
本紙とあわせてぜひご確認ください！

別紙もご一読お願い申し上げます

・マルハチ村松 レトルト素材
・旭松食品 新商品
・フードケア 粉末栄養補助食品
・林兼 行事用和菓子 など

ご注文締切日：7月27日（水）

⇩⇩⇩ 上から見ても可愛い模様入り♡ ⇩⇩⇩

70789135
ロールケーキ（日向夏）
190g/箱

宮崎県産日向夏使用
甘酸っぱさと独特の風味を生かした
味わいです。

フリーカットタイプ：直径約4.8×30（ｃｍ）

温めることもできます。

JG20カットロール
各210g/箱

赤肉＆青肉メロンピューレを
使ったクリームを巻きました。

70789412（北海道産メロン）
網目 メロン模様のスポンジ

スイカクリーム＆沖縄県産塩を
隠し味に使ったクリームを巻きました。

※ランダムにスイカの種に見立てたチョコチップ入り

70789413（鳥取県産スイカ）

しましま スイカ模様のスポンジ

70789414
ベトナム産パイナップルカット
500g /袋

約65個前後/袋（約7ｇ/個）

約45～70個入/袋
サイズ：2～4cmにカット

20カット済み
（約1.5cm/切）

ご注文締切日：7月31日（日）

70788631
アップルマンゴー
（タイ産）
500g個/袋

締切日：9月28日
※日向夏のみ

70788293
ＳＦ蒲焼風ムース
30g×4/袋

魚のすり身を使い、うなぎの蒲焼の
風味と見た目を再現したムースです。

40183405
うなぎの蒲焼煮こごり
60g/個

UDF区分
舌でつぶせる

※うなぎ原料を使用しておりません。

＜調理方法＞
・ボイル 約7分
・スチコン スチームモード100℃で約7分

うなぎの蒲焼をおいしさそのままに
再現しました。かむ力、飲み込む力の
弱い方向けのゼリー状のおかずです。

うな丼風

60110307
冷やし中華つゆ
1.8Ｌ/本

オイスターやかつお節の
うま味に調味料をバランスよく
加えさっぱりとした味わいです。

ご注文期間：5月1日～8月31日

70788583
冷凍カットバナナ
1kg/袋

彩り味付ご飯の素
各140g/袋

60110320
中華胡麻だれ
1.8Ｌ/本

70788696
便利なお魚ハンバーグ
600g（10個）/袋

70788695
柔らかお魚つみれ
650g（50個）/袋

70777003
枝豆たまご

70777006
牛ごぼう

70789508
たまごdeスイートポテト
250g（25g×10個）/袋

70788657
気仙沼産カツオカツ
500g（10個入）/袋

※混ぜ込みわかめ「枝豆」「ごぼう」は取り扱い終了とさせていただきます。

冷凍

“気仙沼産カツオ“に醤油・砂糖で
下味をつけ、細かく刻んだ玉ねぎを
バランスよく配合。生姜の香りを
効かせカツオの旨味を引き立てました。

新商品

新商品

加熱したアジ のほぐし身を配合しているため、

魚特有の臭み を軽減しつつ、魚本来の 繊維感 を楽しめます。

単なる練り物には出せない、満足感 のある仕上がりです！

＜調理方法＞
・自然解凍、流水解凍
・ボイル 約7分
・スチコン スチームモード100℃で約7分
・袋から出して
スチコン オーブンモード200℃で約10分

たれでアレンジしやすい
やさしい味付け☆

調理法アレンジ☆
170℃で

3分30秒素揚げ
天ぷら粉やパン粉を
つけても美味しい！

新商品

＜調理方法＞
・冷蔵庫解凍
・スチコン：180℃で予熱後、冷凍のまま
袋から出して約10分
・電子レンジ：冷凍のまま袋から出し、ラップ
をかけて500Wで約40秒（1個の場合）

焼き芋ペーストに鶏卵を配合して焼き上げた、
なめらかなスイートポテト風のおやつです。

冷凍

＜調理方法＞
・揚げ：170～180℃で4分30秒

ねりごま、すりごま、いりごまの
3種類をブレンドし、隠し味に
かつお節エキスを加えた
奥行きのある味わいです。

＜使用方法＞
そのまま、または同量の水で薄める

＜使用方法＞
本品1に対し、2～3倍の冷水で薄める

※期間中でもなくなり次第販売終了とさせていただきます。

約300～400個/袋（約3ｇ/個）

⇩⇩⇩ 便利な冷凍カット果物も♪ 変色しづらくお勧めです ⇩⇩⇩

UDF区分
舌でつぶせる

70788896
やわらくマルシェブロック
ウナギ蒲焼風
120g×2個/袋

＜調理方法＞
・蒸し：4～5分

舌でつぶせる
やわらかさ相当

蒲焼風

常食に近い見た目にこだわりました。
便利なフリーカットタイプです。
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ご好評につき、

通年販売になりました！

国産鶏卵
国内製造

＜使用方法＞
（混ぜ込み）米1升を通常の水加減で炊き、温かいうちに
本品1袋を混ぜ込む
（炊き込み）米1升に本品1袋を加え、通常の水加減で炊く

・水加減の調整不要
・下処理不要な乾燥具材

・混ぜ込み・炊き込みどちらでも！
・チャック付き袋

たまごそぼろの黄色と
枝豆・大根菜の緑色の
コントラストが特徴

牛肉そぼろと牛蒡の
旨味に生姜を効かせた

味わいが特徴簡
単
・
便
利

たんぱく質：13.0g
食塩相当量：0.8g/100g

食塩相当量：0.8g/100g

南蛮漬け風

クリームシチューの具や酢豚風に
するなど和洋中使い方多様です！

マルチクックで
使いやすい！！

ストライプ模様のスポンジ

冷凍
冷凍

冷凍

冷凍冷凍冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

約13g/個 約60g/個


