
応募方法

応募締切は2026年3月25日（水）です。

※必要事項をご記入の上、切り取りスタッフにお渡しください。

メールアドレス：  wewe-info@yoshikei-sai.jp

様

食材への感想やご意見・ご要望、スタッフのサービスについてなど、声をお寄せください。

今後の「オアシスめいと」で、取り上げて欲しい題材がありましたらお聞かせください。

お便り

オアシスめいと
クイズ・お便り
専用ページ

クイズの答え
裏面の「オアシスめいとクイズ」の答えを
A・B・Cの中から選んで記入してください。

2026.3

お分かりでしたらご記入お願いします
拠点 コース お客様番号

お名前
お便りを採用させていただいた方と、裏面の「                            　」の
正解者の中から抽選で今月のプレゼントを差し上げます。

クイズクイズ

100100
名様

※2026年2月号のクイズの答えは「A」でした。たくさんのご応募ありがとうざいました。
※当選者の発表は、プレゼントの発送をもって代えさせていただきます。

美味しい卵は健康な鶏から！
「あかね玉ハーブPremium」は、「ボリスブラウン」という
赤鶏から生まれます。専用の飼料には主原料として遺伝
子操作を行っていない専属農家のポストハーベストフ
リーのとうもろこしを使用。4種のハーブとコクと旨味を
プラスするぶどう種子由来のポリフェノールを配合し鶏
の免疫力の活性化をサポート。「予防医学」の考え方で、
鶏の健康を守っています。
※成長後も元気に過ごせるよう、ヒヨコの段階で予防的にワクチンを接種しています。

卵の世界では、何百万羽規模の大規模農場が
多くありますが、あえてその道は選ばず、東京近
郊に限定した埼玉県狭山市・千葉県いすみ市・
長生郡の3つの農場に分散。生産者とともに、
フレッシュな卵をお届けします。

太陽の光や風を十分に取り入れられる
自然な環境に近い「開放型鶏舎」で育てられています。

知ってほしい!!

　  美味しい理由

ぶたまい

かぼちゃの種 スイカズラ オオバコの種
鶏のストレス軽減！

紅花

その
1

卵は鮮度が命！その
2

のびのびと育つ開放的で
快適な鶏舎！

その
3

井戸水を「活性水※」にして与え、腸内環境を整え
ます。 栄養を効率よく吸収することで、臭みの少な
いタマゴに仕上がります。
※水にイオンなどの磁気エネルギーを加
えた「機能性水」の事。 「分子振動活性装
置（ハイエット）」で生成。やまと豚米らぶ
も、この活性水で育っています。

飲み水にもこだわり

私も
飲んでます♪

鳥インフルエンザ対策
鶏舎を東京近郊の3カ所に分散することで、

発生時でも供給が途切れない体制を整えています。
鳥インフルエンザウイルスは熱に弱く、十分に加熱することで死滅します。また

酸にも弱いため、人の体内では消化液によって不活化されると考えられていま
す。

開放型鶏舎のメリットは？
太陽光や自然の風が入るので、ストレスが少なく健康に育てるこ
とが出来ます。必要な栄養価を考えたエサと新鮮な水は清潔に
管理され、一羽ごとの様子も確認しやすくなっています。

マイラブちゃん

どど～んと！どど～んと！M o n t h l y  P R E S E N T

  おすすめの食べ方は「TKG」（卵かけご飯）！    炊き立てのご飯に「あかね玉ハーブプレミアム」を乗せ、良質な醤油や塩、
ごま油を少し垂らすだけで贅沢な一品に♥黄身の旨味がしっかり濃く、臭みがないので、卵本来のコクをそのまま味わえます。
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タマゴを洗浄して
パックに入れます

長生郡

いすみ市

狭山市
ヨシケイ

府中市

■ヨシケイ埼玉様_「オアシスめいと」B４正寸_4色_オモテ面_2026年-3月号

ミールキットに入って
いる自慢のたまご

ミールキットに入って
いる自慢のたまご

10個入りを で毎週販売中！

いつもたくさんのお便り、ありがとうございます！

●10個入

あかね玉
ハーブ
Premium
●10個入

まとめ 卵は低カロリーでダイエットや健康維持に非常に役立つ食材です。手軽に栄養バランスを整えることができます。積極的に摂りたいものですね。



お得でラッキー、お見逃しなく♪

鮮度をキープ中！

ヨシケイ埼玉

CSレポート

お客様の声

豚肉がパサパサで
硬く感じるので改善してほしいです

もしかしたら、加熱の方法に原因があるかもしれま
せん。
豚肉は、冷たいまま中まで火を通そうとすると焼き
過ぎてしまい、硬くなりやすくなります。 品質を保つ
ため冷凍でお届けしていますが、解凍の際は肉汁
を逃さないよう、冷蔵庫や流水でゆっくり解凍して
から調理するのが美味しく仕上げるポイントです。
ヨシケイ埼玉の豚肉「やまと豚米らぶ」は、お米を
食べて育った脂の美味しい豚肉です。ゆっくり解
凍＆焼き過ぎないこの2つをぜひ意識してみて
ください。

お客様の声

レタスの断面が
赤くなっていて気になります

レタスの切り口が赤くなる＝古い？というイメージ
がありませんか？
実は違うのです。新鮮なレタスを包丁で切ると、
切り口から白い液体が出てきます。これは「ポリ
フェノール」の一種で、空気に触れると赤くなる
性質をもっています。りんごが茶色になるのと同じ
現象で、野菜や果物が自分自身の鮮度を維持しよ
う！と頑張っている証拠なのです！
ヨシケイ埼玉では変色を防止するため、切り口に
微酸性電解水※を使用しています。少し多めにお届
けしているので、気になるようでしたら切り取って
お召し上がりください。
※弱酸性で人や環境にやさしく、除菌消臭効果が高い衛生水
　有機物や菌と反応すると素早く水に戻る性質が特徴です。

3/23週

ご注文締切：3/18（水）

春休みスペシャル!

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済

カット済
カット済

カット済

調理時間
約 分10

0120-29-62110120-29-6211

2 3 4

作り方

材料

材料

❶ 鍋に水、たれを入れて蓋をして　 中火にかける。❷ ぶなしめじ…根元を切り、　 食べやすくほぐす　 人参…短冊切り　 にら、キャベツ…ざく切り　 豆腐…水気をきって、食べやすく切る
❸❶の鍋が煮立ったら、❷、水餃子、　 凍ったままのエビボールを入れて　 蓋をして中火で煮　 (目安として2人用約10分)、　 粉ラー油(お好みで加減)を散らす。

❹ 麺…凍ったまま袋ごと耐熱器にのせ、
　 電子レンジ加熱 (目安として1玉約3分40秒)
　 →流水でもみ洗いし、水気をきる❺ 半分くらい食べ終えたところで　 (スープはなるべく残しておきましょう)、
　 麺を加えて煮る。

水餃子
エビボール(冷凍)
ぶなしめじ(冷蔵)
豆腐
キャベツ(冷蔵)
人参(冷蔵)
にら（冷蔵）
水

旨塩鍋のたれ
粉ラー油
レンジ用ラーメン(200ｇ)（冷凍）

10コ
4コ

1/2パック
1パック
200g
40g
1/4ワ
600ml
2袋
10ｇ
2玉

15コ
6コ

1パック
1パック
300g
60g
1/3ワ
900ml
3袋
15ｇ
2玉

20コ
8コ

1パック
1 1/2パック
400g
80g
1/2ワ
1200ml
4袋
20ｇ
3玉

24.74.7

魚は骨が残っていることがありますので、
ご注意ください。

具材を切りながら順に鍋に加えていくと
時短になります。水餃子は加熱しすぎると皮が破れる場合が
あるので注意しましょう。

スープの量が少ない場合は水を足してから
麺を加え、塩、こしょうで味を調えてお召し
上がりください。

食べるラー油を粉末にした粉ラー油。
フライドガーリック、フライドオニオンの
食感と風味がきいています。
【For Kids】お子さまには粉ラー油を入れ
なくても♪

小袋調味料付き/旨塩鍋のたれ鶏や豚の旨みをきかせた塩味ベースのた
れ。にんにくが食欲をそそります。

作り方

2 3 4

材料

材料

23.7

❶ 鍋に水、コンソメを入れて煮立て、　 鶏肉、カット野菜、半分に折った　 スパゲティを加えて蓋をして中火で　 約7分煮る。
❷ フライパンに多めの油(1㎝くらい)を　 熱し、凍ったままの魚を揚げ焼き、　 ちぎったサニーレタスと共に盛り、　 香味じょうゆだれをかける。

小袋調味料付き/香味じょうゆだれ葱、にんにく、生姜などを醤油ベースのたれ
に仕上げました。酢を加えて、コクがある中
にもさっぱりとした味わい。

❸ ❶に火が通ったら、塩、黒こしょうで　 味を調える。

骨取りたら
〈粉付〉(冷凍)
油

香味じょうゆだれ
サニーレタス又葉野菜(冷蔵)

170ｇ
(6切)
適量
1 1/3袋
適量

255ｇ
(9切)
適量

2袋

適量

340ｇ
(12切)
適量
2 2/3袋
適量

若鶏コマ
スパゲティ
カット野菜
〈玉葱、人参〉
水

コンソメ
塩、粗びき黒こしょう

50ｇ
40ｇ
110ｇ

500ml
1コ

少々

80ｇ
60ｇ
160ｇ

750ml
1 1/2コ
少々

100ｇ
80ｇ
220ｇ

1000ml
2コ

少々

❶ 耐熱器にコーン、水気を絞った　 ほうれん草、軽く洗ったもやしを入れて
　 酒を振り、ふんわりとラップをかけて
　 電子レンジで加熱し　 (目安として2人用約2分)、水気をきる。❷ 春雨は水にさらし、水気をよくきる。

❸ 鶏肉…塩、こしょうする❹ フライパンにごま油を熱して❸、　 カット野菜を炒め、春雨を加えて　 炒め合わせ、XO醤ソースで調味する。❺ Aを合わせ、❶、軽く水気をきって　 くずした豆腐をあえる。

ア ほうれん草…解凍するイ 春雨…たっぷりの熱湯に約2分つける

作り方

材料

2 3 4若鶏モモ
角切り肉
塩、こしょう
春雨

カット野菜
〈ピーマン、人参〉
ごま油
XO醤ソース

200g

少々

40g
40g

大1/2
1 1/3袋

300g

少々

60g
60g

大2/3
2袋

400g

少々

80g
80g

大1
2 2/3袋

豆腐

もやし(冷蔵)
ほうれん草
(カット済)(冷凍)
カーネルコーン(冷凍)
酒

鶏がらスープの素
しょうゆ
ごま油
塩

1/2パック
100g
40g

20g

小1

小1
小1/2
大1

少々

2/3パック
150g
60g

30g
大1/2
大1/2
小2/3
大1 1/2
少々

1パック
200g
80g

40g
大2/3
大2/3
小1

大2

少々

441 23.7 27.1 27.72.2

材料

3/23㊊

3/25㊌

3/27㊎

3/24㊋

3/26㊍

3/28㊏

ア 人参…いちょうの薄切りイ マカロニ…塩少々を加えた熱湯で
　 約4分ゆでる(途中、アを加える)

❶ 玉葱…くし形切り❷ フライパンに油を熱して豚肉、❶を炒め、
　 おろしソースを加えてからめ、　 ちぎったグリーンリーフと共に盛る。

調理時間
約 分25

 

作り方

2 3 4

材料

材料

豚切り落とし肉
玉葱
油
大根おろしソース
グリーンリーフ又
葉野菜(冷蔵)

160g
小1コ
大1/2
2袋
適量

240g
小1コ
大2/3
3袋
適量

320g
1コ
大1
4袋
適量

マカロニ
スティックチーズ
胡瓜(冷蔵)
人参(冷蔵)
マヨネーズ
塩
こしょう

40g
2本
1/2本
30g
小1/2
少々
少々

60g
2本
1本
40g
小2/3
少々
少々

80g
3本
1本
60g
小1
少々
少々油揚げ

青菜(冷蔵)
だし汁
塩
しょうゆ
みりん

1/2枚
1/2ワ
170ml
少々
小1/2
大1/2

1枚
2/3ワ
220ml
小1/4
小2/3
大2/3

1枚
1ワ
300ml
小1/3
小1
大1

小袋調味料付き/大根おろしソース大根おろしでさっぱり仕上げた醤油味

A

A

B

❶ 胡瓜、チーズ…小口切り→胡瓜は塩もみ
　 →水気を絞る。
❷ イ、❶をAであえる。

❶ 青菜…ざく切り　 油揚げ…短冊切り❷ 鍋にBを煮立て、❶を入れて　 さっと煮る。

青菜の
さっと煮

チーズ
マカロニ
サラダ

豚肉の
おろし
ソース

2.2

B

調理時間
約 分20

2 3 4

作り方

材料

材料

❶ 玉葱…角切り
❷ 大きめの耐熱器に鶏肉、玉葱、バターを入れ、
　 ラップをかけて電子レンジで加熱する
　 (目安として2人用約2分30秒、　  鶏肉に火が通るまで)。❸ ぶなしめじ
　 …根元を切って食べやすくほぐす
　 人参…いちょう又半月切り　 キャベツ…ざく切り　 ベーコン…短冊切り

❹ 鍋にB、カレー粉(お好みで加減)、❸を
　 入れて蓋をして中火で煮る　 (目安として2人用約4～6分)。❺ 卵…溶きほぐし、塩、こしょうする❻ ❷にA、温かいご飯の順に加えて混ぜ、
　 塩、こしょうで味を調え、盛る。❼ フライパンに油(目安として1人用大1/2)を
　 熱し、1人分ずつ卵を流し入れて　 大きくかき混ぜながら炒め、半熟状にする。
❽ ❻に❼をのせてデミグラスソースをかけ、
　 パセリを散らす。

若鶏コマ
玉葱
バター
さとう
トマトケチャップしょうゆ
ごはん
(茶碗に軽く)
塩、こしょう
卵
塩、こしょう
油
デミグラスソース乾燥パセリ

100g
小1コ
大1/2
小1/2
大3
小1/2
約400g
(2 2/3杯)
少々
3コ
少々
適量
2袋
1/2袋

150g
小1コ
大2/3
小2/3
大4 1/2
小2/3
約600g
(4杯)
少々
5コ
少々
適量
3袋
2/3袋

200g
1コ
大1
小1
大6
小1

約800g
(5 1/3杯)
少々
6コ
少々
適量
4袋
1袋

ベーコン
キャベツ(冷蔵)ぶなしめじ(冷蔵)人参(冷蔵)
カレー粉
水
コンソメ
塩

2枚
100g
1/2パック
30g
小2/3
400ml
1コ
少々

2枚
150g
1/2パック
40g
小1
600ml
1 1/2コ
少々

3枚
200g
1パック
60g
大1/2
800ml
2コ
少々

24.34.3

A

【For Kids】きのこが苦手なお子さまには、
小さく切ることで食べやすくなります。

小袋調味料付き/デミグラスソースワインと野菜の旨みを加えた香り豊かで
コクのあるソース。

調理時間
約 分15

ア ❹で使用する湯を沸かす。

❶ 鶏肉…塩、こしょうする❷ フライパンにごま油を熱して❶を焼き、
　 焼き色がついたらカット野菜を加えて
　 炒め合わせ、蓋をして中火で蒸し焼く。❸ 水菜…ざく切り❹ ワンタンはアの湯でゆで、　 水気をきって❸と共に盛り、　 しょうゆをかける。❺ プルコギソース、おろしにんにく、　 コチュジャン(お好みで加減)を合わせる。❻ ❷に火が通ったら温かいご飯、　 ❺を加えて炒め合わせ、　 チーズを散らし、蓋をして蒸し焼く。　 チーズが溶けたら盛り、　 ちぎったのりを散らす。

材料

2 3 4

材料

作り方

若鶏モモ角切り肉
塩、こしょう
カット野菜
〈玉葱、人参〉
ごま油

ご飯
（茶碗に軽く）
プルコギソース
コチュジャン
お好みで
おろしにんにく
ナチュラルチーズ
焼きのり

160ｇ

少々

100ｇ

大1/2

約400ｇ
(2 2/3杯)
1 1/3袋

1袋

少々

40ｇ

1/2袋

240ｇ

少々

150ｇ

大2/3

約600ｇ
(4杯)

2袋

1 1/2袋

少々

60ｇ

2/3袋

320ｇ

少々

200ｇ

大1

約800ｇ
(5 1/3杯)
2 2/3袋

2袋

少々

80ｇ

1袋

ワンタン
水菜(冷蔵)
しょうゆ

6コ
1/4ワ
大2/3

9コ
1/3ワ
大1

12コ
1/2ワ
大1 1/3

373
3.3

調理時間
約 分15

調理時間
約 分15

小袋調味料付き/プルコギソース果汁と野菜の旨みが詰まったフルーティーなソース。

春雨は水気をよくきりましょう。水気が
残っていると出来上がりの味が薄くなって
しまうので、注意してください。

小袋調味料付き/XO醤ソース醤油ベースのたれにXO醤を加えたコクの
あるソース。辛さを抑えたマイルドな味わい。

NEWS!

ご愛顧に感謝して！ご愛顧に感謝して！

全員に
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ラック

大好評発売中

ヨシケイ埼玉オリジナルメニュー
Good楽バリュー
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premium
春休みSpecial！

（スペシャル）

「あかね玉ハーブPremium」

10個入りをプレゼント
「あかね玉ハーブPremium」

10個入りをプレゼント

5日間（月～金）、6日間（月～土）ご利用で、5日間（月～金）、6日間（月～土）ご利用で、

表面のお便り欄にクイズの答えを記入して

今月のプレゼントに応募してね♪クイズクイズ

202603※本情報紙は著作権法で保護されている対象物です。　無断で複製使用することはできません。  ※写真やイラストはイメージです。

わたしたち株式会社ヨシケイ埼玉は持続可能な開発目標 (SDGs) を支援しています

17項目ある「SDGｓ」の中で、ヨシケイ埼玉は社の活動を通し
かかわりの強い上記9項目の「SDGｓ(持続可能な開発目標)」の達成を目指します。

■ヨシケイ埼玉様_「オアシスめいと」B４正寸_4色_ウラ面_2026年-3月号

Q
クイズの答えを
右記の

A・B・Cの中から
選んでください。

印は休業日です。印が引き落とし日です。
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印は休業日です。印が引き落とし日です。
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カット野菜
使用メニュー
から厳選した
スペシャル
メニュー

https://yoshikei-sai.jp/
ホームページアドレス

株式
会社 ヨシケイ埼玉
発行：オアシスめいと編集部

〒359-0014 所沢市亀ヶ谷249-1         0120-29-6211
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引落日 曜日

金融機関からの引き落としスケジュール
前日が祭日等で金融機関が休みの場合は、

引き落とし日が変わります

時短＆美味しい解凍
法

厚さ1cm以下の冷凍肉なら
アルミ製の鍋とフライパンで挟む
「なべ底サンドイッチ法」もおすすめ！
電子レンジより美味しく解凍できますよ。

お肉はラップで包み、
途中で一度ひっくり返す

水かぬるま湯を入れる

熱伝導率の高いアルミ同士でお肉を挟むと
早く美味しく解凍できます

4～
15分
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飼料に含まれているパプリカや
マリーゴールド等の色素成分の違い
栄養価が高いから
飲み水の代わりにオレンジジュースを飲んでいるから

：

：
：

よくみる濃い～黄身の卵。
なぜこんなに色が違う？

ヒントヒント

日本では濃
い色の

黄身が人気
だね
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