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2026年秋季新商品・リニューアル品のご案内 

全38品 

 

Umios株式会社（本社：東京都港区、代表取締役社長執行役員：安田 大助、以下、Umios）は、2026年秋

季の新商品27品、リニューアル品11品を本日発表いたします。 

 

 

カテゴリー 発売商品数 
内訳 

新商品 リニューアル品※ 

家庭用冷凍食品 13 7 6 

家庭用加工食品（すりみ食品） ２ ２ ０ 

家庭用加工食品（フリーズドライ） 3 3 0 

業務用冷凍食品 13 8 5 

メディケア食品（介護食品） 7 7 0 

合計 38 27 11 

※デザイン変更品・コード変更品を除く 

 

 

原材料費や物流費などさまざまなコストの上昇が続くなか、生活者の食に対するニーズは、時短・簡便性や

健康志向にとどまらず、毎日の献立に悩むストレスなどの心理的な負担軽減や暮らし全体の心地よさを求める、

より複合的なものへと進化しています。また、調理現場や介護・医療現場では、深刻な人手不足への対応が急務

となっています。 

このたび、Umiosが培ってきた資源調達力と加工技術力を生かし、簡便性や健康的であるだけでなく、素材

や製法にこだわった本格的なおいしさで日々の食事を豊かにする家庭用商品、そして人手不足や栄養管理とい

った現場の課題解決に貢献する業務用商品を開発いたしました。 

Umiosは、"海を起点とした価値創造力で、食を通じて人も地球も健康にする"ソリューションカンパニーと

して、消費者起点のマーケティングを軸とし、「持続可能なタンパク質の提供」と「健康価値の創造」を通じて、

これからも食から広がる豊かなくらしとしあわせに貢献してまいります。 

  

2026 年 7 月 13 日 
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１．家庭用冷凍食品 

 

 家庭用冷凍食品市場では、単身世帯の増加やライフスタイルの多様化を背景に、コストパフォーマンス・タ

イムパフォーマンスが重視される一方、多忙な日々の生活の中での「プチ贅沢」といった食の楽しみも求めら

れています。このような環境を受け、今秋は簡便でありながら本格的な味わいを楽しめる商品を中心に発売し

ます。 

 

■新中華街「濃厚担々麺」 

  

 

■「牛カルビマヨ」 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

赤坂璃宮 譚オーナーシェフ監修の本格担々麺です。ねりごまと焙煎したすりごまをたっぷり使用した濃厚

なスープに、国産山椒や鎮
ちん

江
こう

香
こう

酢
ず

を加え、香り高くコク深い本格的な味わいを、ご家庭でもお楽しみいただ

けます。 

食べ応えのある粗びき肉でマヨソースを包み、ごはんがすすむ特製の焼き肉タレをかけたおかずです。2 段

焼製法で焼き上げた香ばしさと、濃いめの味付けが食欲をそそります。 
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■「焼きそば・ラーメンに即戦力！豚肉入り野菜ミックス」 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2．家庭用加工食品（すりみ食品） 

 

 フィッシュソーセージ市場は、簡便性、手頃感に加え、高まる健康志向に応えられる点が評価され、近年根

強い人気を誇っています。今秋は「選ぶ楽しさ」で人気の、魚種や産地にこだわった「こだわり魚種」シリー

ズを拡充します。 

 

■「青森産金目鯛を使ったお魚ソーセージ」 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

産地を厳選し、魚にこだわったフィッシュソーセージです。青森県産のキンメダイを使用し、しょうゆで味

付け、シンプルな味わいに仕上げました。 

豚肉の入った彩りの良い野菜ミックスです。本品１袋に 5 種の具材（豚肉・キャベツ・たまねぎ・にんじん・

青ピーマン）が入っており、焼きそばやラーメンなどにそのままお使いいただけます。 
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3．家庭用加工食品（フリーズドライ） 

 

 Umiosは2025年度より“だし”にこだわった味噌汁「香だし」シリーズを発売し、家庭用フリーズドライ市

場に参入しました。、今秋は健康をテーマにした新商品を発売します。 

 

■「藻の豆乳仕立てクリームスープ」 

  

 

 

 

 

 

■「1日分の鉄分と1食分の亜鉛が摂れる なすとほうれん草のお味噌汁」  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

「藻の」シリーズ第２弾の豆乳スープです。藍藻類「スピルリナ」を配合し、その色調を生かした特徴的な

緑色のスープに仕立てました。スーパーフードとしても注目されているスピルリナを、普段の食事の中で手

軽に摂取いただけます。 

厚生労働省「日本人の食事摂取基準（2025 年版）」に基づき、成人女性に必要な 1 日分の鉄分と 1 食分(1/3

日分)の亜鉛を配合した味噌汁です。フリーズドライ味噌汁として初めての「医師との共同開発商品」（※1）

で、医師 100 名のうち 94％の医師が推奨する「AskDoctors 医師の推奨意向確認済み商品」（※2）に認定

されています。 

※1 AskDoctors 総研調べ 

※2 エムスリー株式会社が運営する、日本最大級（35万人以上の医師会員）の医療専門サイト「m3.com」に登録し

ている医師が、商品に対して客観的な評価を行い、一定の基準を満たした場合にのみ「医師の推奨意向確認済み商

品」として認定されます。 
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4．業務用冷凍食品 

 

惣菜市場は11兆円（※）を超える規模へと堅調に拡大する一方で、年々深刻化する調理現場の人手不足への

対応が大きな課題となっています。冷凍食品の簡便性とおいしさを両立した、お客さまの課題解決と売場価値

の向上に貢献する商品を発売します。 

※ 一般社団法人 日本惣菜協会 「2026年版 惣菜白書」 

 

■「直火炒めだしが効いた焼うどん（しょうゆ）」 

■「カニカマと彩り野菜のつまみ揚げ」 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

「直火炒めだしが効いた焼うどん（しょうゆ）」は、自家製麺を使った、カツオ・焼アゴ・昆布の旨みと節

粉の風味をきかせた焼うどんです。温めるだけで本格的な品質を提供でき、売場における麺類メニューの品

揃えを拡充します。 

「カニカマと彩り野菜のつまみ揚げ」は、当社独自の「新・ノンプリ製法」でサクッとした食感に仕上げた

つまみ揚げです。簡便性とおいしさにこだわり、高い品質の提供とユーザーの調理作業の効率化に貢献しま

す。 
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5．メディケア食品（介護食品） 

 

 食べる方の栄養充足、調理現場の省力化に寄与するため少量高栄養にこだわった「ひとさじのチカラ」シリ

ーズから、主菜と副菜のセット品「ひとさじのチカラセット」を発売します。 

 

■「ひとさじのチカラセット オムレツのトマトソースペースト」  

 

 

 

 

 

 

 

 

以上 

  

報道各位からのお問い合わせ先 

Umios 株式会社 経営企画部 

ブランドコミュニケーション・広報グループ 

メール  media@umios.com  

 

主菜にオムレツトマトソース、副菜にほうれん草のバター炒めをセットしたユニバーサルデザインフ

ード「かまなくてよい」区分の冷凍介護食のセットです。素材の風味はもちろん、素材を生かした彩り

も楽しめます。 

mailto:media@umios.com
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1.【家庭用冷凍食品】 
発売日：2026年9月1日／発売地域：全国 

 

No. 商品名 内容 

1 

【新商品】新中華街 

濃厚担々麺 

 

・ ねりごまと焙煎したすりごまをたっぷり使用し、

コク深い味わいに仕立てた、赤坂璃宮 譚オーナー

シェフ監修の本格担々麺です。 

・ 国産山椒と鎮
ちん

江
こう

香
こう

酢
ず

を加えて、痺れと香りが引き

立つ本格的な味わいのスープに仕上げました。 

・ 具材には、豚ひき肉、白ねぎ、チンゲン菜、もやし

を使用しています。 

【調理方法】電子レンジ・鍋 

【規格】1人前（362g） 

【生産工場】大江工場 

 

2 

【新商品】WILDish 

豚バラガーリックめし 

 

 

・ 焼肉ダレをベースとした甘辛い味わいと、ニンニ

クの力強い風味がやみつきになる、「WILDish」シ

リーズの焼きめしです。 

・ 甘辛い味わいに3種のニンニク（フライドチップ、

ペースト、パウダー）でアクセントを加え、ごま

油で香ばしく仕立てました。 

・ 袋のまま電子レンジ調理が可能で、袋を皿代わり

にしてお召し上がりいただけます。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】1人前（230g） 

【生産工場】大江工場 

 

  

2026 年秋季新商品・リニューアル品一覧表 
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3 

【新商品】牛カルビマヨ 

 

・ 食べ応えのある粗びき肉でマヨソースを包み、焼

肉のタレをかけたおかずです。 

・ 2段焼製法で焼き上げた香ばしさと、濃いめの味付

けが食欲をそそります。 

【調理方法】電子レンジ・自然解凍 

【規格】5個入（90g） 

【生産工場】新石巻工場 

 

4 

【新商品】いかのやわらかソー

スカツ 

 

・ イカと魚のすりみを合わせて作った、ソースカツ

です。 

・ 特製ソースは、ウスターソースをベースに酸味と

甘みを加え、ごはんがすすむ味わいに仕立てまし

た。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】5個入（80g） 

【生産工場】新石巻工場 

 

5 

【新商品】えび明太マヨ！ 

 

・ エビと魚のすりみ入りの練り肉で明太マヨソース

を包み込んだフライです。 

・ 明太マヨソースは辛すぎず、子どもから大人まで

お召し上がりいただけます。 

・ パンとの相性も良く、パンにはさんだアレンジも

おすすめです。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】5個入（95g） 

【生産工場】群馬工場 

 

6 

【新商品】ほたて風味磯辺天ぷ

ら 

 

・ ホタテのようなほぐれる食感を再現した魚のすり

みを、あおさ入りの衣で揚げた、磯辺天ぷらです。 

・ あおさの風味と彩りが食欲をそそります。 

・ お弁当のおかずやおつまみにもおすすめです。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】5個入（80g） 

【生産工場】Umios九州 
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7 

【新商品】焼きそば・ラーメン

に即戦力！豚肉入り野菜ミック

ス 

 

 

 

 

 

・ 5種の具材（キャベツ、たまねぎ、にんじん、豚肉、

青ピーマン）を使用した彩りの良い、豚肉入り野

菜ミックスです。 

・ 本品1袋で、焼きそばやラーメンなどにそのまま

お使いいただけます。 

【調理方法】電子レンジ・フライパン・鍋 

【規格】250g 

【生産工場】海外協力工場 

 

8 

【リニューアル】新中華街 

赤坂璃宮の海鮮炒飯 

 

・ 海鮮の旨みにXO醤を加え、上品で奥深い味に仕立

てた、赤坂璃宮 譚オーナーシェフ監修の本格海鮮

炒飯です。 

・ 高温かつ短時間であおりながら炒めることで、パ

ラッと香ばしく仕上げました。 

・ 具材にはエビ、イカ、たまご、いんげんを使用して

います。 

・ 具材のイカが大きくなりました。 

【調理方法】電子レンジ・フライパン 

【規格】380g 

【生産工場】大江工場 

 

9 

【リニューアル】新中華街 

えびと野菜のあんかけラーメン 

 

・ エビと6種の具材（白菜、もやし、小松菜、にんじ

ん、しいたけ、ねぎ）を使用した彩り豊かな、赤坂

璃宮 譚オーナーシェフ監修の本格あんかけラー

メンです。 

・ 香ばしく炒めた白ねぎを加えることで、よりスー

プの甘みとコクを感じられるようになりました。 

・ 特製のホタテエキスなどの海鮮の旨みを生かし、

鶏ガラでバランスよく上品に仕上げました。 

【調理方法】電子レンジ・鍋 

【規格】1人前（437g） 

【生産工場】大江工場 
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10 

【リニューアル】新中華街 

赤坂璃宮の餃子 

 

・ 具材の食感と食べ応えにこだわった、赤坂璃宮 譚

オーナーシェフ監修の本格焼き餃子です。 

・ 配合を見直し、よりジューシーな味わいになりま

した。 

・ フライパンからのはがれやすさが向上し、さらに

調理しやすくなりました。 

・ 水・油なしで簡単に調理ができます。 

【調理方法】フライパン 

【規格】12個入（324g） 

【生産工場】国内協力工場 

 

11 

【リニューアル】天然国産真鯛

の鯛めし 

 

・ 昆布とカツオをベースとした上品な和風の味付け

の鯛めしです。 

・ ひと手間を加えたこだわりの加工方法で旨みを凝

縮した真鯛のほぐし身を、当社従来品と比べて

10％増量しました。 

・ 天然の国産マダイと3種の具材（たけのこ、ねぎ、

黄金しょうが）入りです。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】320g 

【生産工場】国内協力工場 

 

12 

【リニューアル】レンジミック

スピザ2枚入 

 

 

・ ピザソースの辛さと甘さのバランスが絶妙なミッ

クスピザです。 

・ 生地のサクッとした食感とくちどけの良さが向上

しました。 

・ 電子レンジ調理で簡単にこんがり生地が楽しめる

専用トレイ付きです。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】2枚入（204g） 

【生産工場】群馬工場 

 

13 

【リニューアル】れんこんひき

肉揚げ 

 

・ 豚ひき肉の上に、シャキシャキとした食感のれん

こんをのせた天ぷらです。 

・ にんじん入りの豚ひき肉に枝豆を追加し、彩りが

良くなりました。 

・ カツオと昆布の旨みをきかせた特製天つゆで仕上

げました。 

【調理方法】電子レンジ 

【規格】4個入（120g） 

【生産工場】煙台日魯大食品 
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2.【家庭用加工食品（すりみ食品）】 

発売日：2026年9月1日／発売地域：全国 

 

No. 商品名 内容 

1 

【新商品】青森産金目鯛を使った

お魚ソーセージ 

 

 

 

 

 

・ 産地を厳選し魚にこだわったフィッシュソーセー

ジです。 

・ 青森県産のキンメダイを使用し、しょうゆで味付け

し、シンプルな味わいに仕上げました。 

【調理方法】そのまま喫食・料理素材 

【規格】65g×3本束 

【生産工場】宇都宮工場 

 

2 

【新商品】長崎産あごを使ったお

魚ソーセージ 

 

 

 

 

 

・ 産地を厳選し魚にこだわったフィッシュソーセー

ジです。 

・ 長崎県産のアゴ（トビウオ）を使用し、焼あご出汁

を加えて風味豊かに仕上げました。 

【調理方法】そのまま喫食・料理素材 

【規格】65g×3本束 

【生産工場】国内協力工場 
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3．【家庭用加工（フリーズドライ）】 

発売日：2026年9月1日／発売地域：全国 

 

No. 商品名 内容 

1 

【新商品】藻の豆乳仕立てクリー

ムスープ 

・ 豆乳をベースに、チーズとチキンをきかせた風

味豊かなスープに、藍藻類「スピルリナ」を加

えたフリーズドライのスープです。 

・ 製造方法を工夫し、スピルリナの色調を生かし

た特徴的な緑色に仕上げています。 

・ スピルリナは、たんぱく質などの豊富な栄養素

を含んでいます。 

【調理方法】熱湯をそそぐ 

【規格】1食（12.0g） 

【生産工場】白鷹工場 

 

2 

【新商品】1日分の鉄分と1食分

の亜鉛が摂れる なすとほうれん

草のお味噌汁 

 

 

・ 1食で、成人女性が必要な1日分の鉄分と、1食

分の亜鉛（※1)を摂ることができるフリーズド

ライの味噌汁です。 

・ バランスよくブレンドした白みそと麦みそに、

かつお出汁をしっかりときかせ、食べ応えのあ

るなすとほうれん草を加えました。 

・ 医師との共同開発商品で、医師100名中94%が

推奨しました（※2）。 

【調理方法】熱湯をそそぐ 

【規格】1食（6.5g） 

【生産工場】下関工場 

※1 厚生労働省「日本人の食事摂取基準（2025年版）」

（30~64歳）より算出 

※2 AskDoctors総研調べ（2026年） 
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3 【新商品】1日分の鉄分と1食分

の亜鉛が摂れる なすとほうれん

草のお味噌汁 4食入 

 

 

・ 1食で、成人女性が必要な1日の鉄分と、1食分

の亜鉛(※1)を摂ることができるフリーズドラ

イの味噌汁です。 

・ バランスよくブレンドした白みそと麦みそに、

かつお出汁をしっかりと利かせ、食べ応えのあ

るなすとほうれん草を加えました。 

・ 医師との共同開発商品で、医師100名中94%が

推奨しました（※2）。 

・ 食べたいときにいつでも、家族みんなで食べら

れる、買い置きタイプの4食入です。 

【調理方法】熱湯をそそぐ 

【規格】1食（6.5g）×4袋 

【生産工場】下関工場 

※1 厚生労働省「日本人の食事摂取基準（2025年版）」

（30~64歳）より算出 

※2 AskDoctors総研調べ（2026年） 
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4．【業務用冷凍食品】 

  

発売日：2026年9月1日／発売地域：全国 

 

No. 商品名 内容 

1 

【新商品】直火炒めソース焼そば

（具なし） 

 

 

 

 

 

 

 

・ 自家製の麺を直火で炒めた「具なし」のソース焼そ

ばです。 

・ 液体と粉末のダブルソースで仕立てました。 

・ 「具なし」のため、さまざまなメニューにアレンジ

ができます。 

・ 給食、量販惣菜、外食に向けた商品です。 

【調理方法】ボイル・スチコン・フライパン 

【規格】1kg/6袋×2合 

【生産工場】大江工場 

 

2 

【新商品】焼ナポリタン 

（具なし） 

 

 

 

 

 

 

 

・ 自家製の麺を直火で炒めた「具なし」のナポリタン

です。 

・ 高リコピントマトケチャップを使用しました。 

・ 「追いケチャップ製法」によるトマトの甘酸っぱさ

が特長です。 

・ 「具なし」のため、さまざまなメニューにアレンジ

ができます。 

・ 給食、量販惣菜、外食に向けた商品です。 

【調理方法】ボイル・スチコン・フライパン 

【規格】1kg/6袋×2合 

【生産工場】大江工場 

 

３ 

【新商品】菜  

便利な豚バラ大根 

 

・ 大根と豚バラ肉をしょうゆベースのタレで煮込ん

だ和惣菜です。 

・ おろし生姜を加えることで、豚肉をよりおいしく仕

上げています。 

・ 袋のまま自然解凍ができ、ボイル、スチコン調理に

も対応しています。 

・ 給食、外食に向けた商品です 

【調理方法】ボイル・スチコン・自然解凍・流水解凍 

【規格】500g/12袋×2合 

【生産工場】煙台日魯大食品 
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４ 

【新商品】便利なお魚ハンバーグ

（さば） 

 

・ 中国産のサバを使用したお魚ハンバーグです。 

・ 魚の食感が感じられる仕立てです。 

・ 100gあたりのたんぱく質は16.0g（推定値）、 

食塩相当量は0.9ｇ（推定値）です。 

・ 給食に向けた商品です。 

【調理方法】自然解凍・流水解凍・スチコン・ボイル 

【規格】600g（10枚）/6袋×２合 

【生産工場】浙江興業集団 

 

５ 

【新商品】カニカマと彩り野菜の

つまみ揚げ 

 

 

 

 

 

 

 

・ 製造過程で油調を行わない「新・ノンプリ製法」で

サクッとした食感に仕上げたつまみ揚げです。 

・ カニカマ、枝豆、コーンを使用した彩りの良い見た

目が特長です。 

・ 量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】1kg/6袋×2合 

【生産工場】浙江興業集団 

 

６ 

【新商品】ベジコーディ 

ごぼうスティック唐揚げ 

 

・ ごぼうにパウダー状の衣をつけたスティック状の

唐揚げです。 

・ ごぼうらしい食感を残しつつ、食べやすい硬さに仕

上げました。 

・ おつまみやスナックとしてお召し上がりいただけ

ます。 

・ 外食に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】500g/12袋×2合 

【生産工場】永進冷凍食品 
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７ 

【新商品】ベジコーディ 

シャキッとれんこんチキン 

 

・ 鶏肉をシャキッと食感のれんこんで包んだ惣菜で

す。 

・ れんこんを使用したインパクトのある形状が特長

です。 

・ 黒酢あんなどをかけても、おいしくお召し上がりい

ただけます。 

・ 量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】1.2kg（30個）/4袋×2合 

【生産工場】永進冷凍食品 

 

８ 

【新商品】ベジコーディ 

3種彩り野菜の肉巻きカツ 

 

・3種の野菜を鶏肉で巻いたカツです。 

・赤ピーマン、黄ピーマン、いんげんを使用しており、

彩りの良い断面が特長です。 

・量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】720g（12個）/8袋×2合 

【生産工場】海外協力工場 

 

９ 

【リニューアル】直火炒めだしが

効いた焼うどん（しょうゆ） 

 

・ 自社製造の麺を、直火で炒めた焼うどんです。 

・ カツオ・焼アゴ・昆布の旨みと節粉の風味をきかせ

ました。 

・ たまりしょうゆを使用し、より深みのある味わいに

仕立てました。 

・ 量販惣菜、外食、給食に向けた商品です。 

【調理方法】ボイル・スチコン・フライパン 

【規格】1kg/6袋×2合 

【生産工場】大江工場 

 

10 

【リニューアル】いかがゴロッと

メンチカツ 

 

・ イカがゴロッと入った、イカメンチカツです。 

・ イカの処理を見直すことで、イカの食感、旨みを更

に味わえる仕立てにしました。 

・ サイズを小さくすることで、よりお手軽にご使用い

ただけます。 

・ 惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】600g（20枚）/10袋×2合 

【生産工場】浙江興業集団 
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11 

【リニューアル】ベジコーディ 

なすの肉はさみ天ぷら 

 

・ 鶏肉をなすで挟んだ天ぷらです。 

・ 中種に使用する鶏肉の配合を変更し、より肉の存在

感がある食感に仕上げました。 

・ 鶏肉は、むねに加えて皮の部位を使用し、よりジュ

ーシーな食感に仕立てています。 

・ 量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】1.2kg（30個）/4袋×2合 

【生産工場】永進冷凍食品 

 

12 

【リニューアル】ベジコーディ 

れんこんの肉はさみ天ぷら 

 

・ 鶏肉をれんこんで挟んだ天ぷらです。 

・ 中種に使用する鶏肉の配合を変更し、より肉の存在

感がある食感に仕上げました。 

・ 鶏肉は、むねに加えて皮の部位を使用し、よりジュ

ーシーな食感に仕立てています。 

・ 量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】1.2kg（30個）/4袋×2合 

【生産工場】永進冷凍食品 

 

13 

【リニューアル】ベジコーディ 

海鮮れんこんはさみ天ぷら 

 

・ すりみをれんこんで挟んだ天ぷらです。 

・ すりみには、6種の具材（れんこん、たまねぎ、にん

じん、えだまめ、エビ、イカ）を加えています。 

・ れんこんの原料を見直し、食感を改良しました。 

・ 量販惣菜に向けた商品です。 

【調理方法】揚げる 

【規格】1.35kg（30個）/4袋×2合 

【生産工場】永進冷凍食品 
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５．【メディケア食品（介護食品）】 

発売日：2026年11月1日／発売地域：全国 

 

No. 商品名 内容 

1 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

鮭の塩焼きペースト 

 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜はギンザケのペーストにタレをかけ、「鮭の

塩焼き」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 

 

2 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

さばの味噌煮ペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜はサバのペーストにタレをかけ、「さばの味

噌煮」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 
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3 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

白身魚の煮付けペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜は白身魚のペーストにタレをかけ、「白身魚

の煮付け」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 

 

４ 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

オムレツのトマトソースペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜はたまごのペーストにタレをかけ、「オムレ

ツのトマトソース」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 

 

５ 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

たまごの甘酢あんペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜はたまごのペーストにタレをかけ、「たまご

の甘酢あん」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 
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６ 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

蒸し鶏のごまソースペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜は鶏肉のペーストにタレをかけ、「蒸し鶏の

ごまソース」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。【調理方法】冷蔵庫解凍・

蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 

 

７ 

【新商品】ひとさじのチカラセット 

鶏の照焼きペースト 

 

・ タレをかけた主菜と味付きの副菜をセットした

ユニバーサルデザインフード「かまなくてよい」

区分のペースト状の冷凍介護食品です。 

・ 主菜は鶏肉のペーストにタレをかけ、「鶏の照焼

き」を再現しています。 

・ 少量で高栄養にこだわり、手作りでは難しい均質

で滑らかな物性に仕上げました。 

・ 主菜と副菜がトレーにセットされ、調理・盛り付

けの手間を軽減します。 

【調理方法】冷蔵庫解凍・蒸し・電子レンジ 

【規格】115g/6食×4合 

【生産工場】Umiosサングルメ 

 

 

 


