












らっきょう
約20.7g

※日本食品標準成分表 2020年版（ハ訂）による

◎血糖値の上昇をゆるやかにする
◎血中のコレステロール量を低下傾向にする
◎プレバイオティクスにより腸内環境を整える
◎他の食物繊維よりも脂質を体内に吸収するのを防ぐ
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■野菜の食物繊維量（可食部100gあたり）

レタス（結玉葉 生）

らっきょう（鱗茎 生）

ごぼう（根 生）

かぼちゃ（果実 生）
可食部100gあたりの
食物繊維量
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◎血糖値の上昇をゆるやかにする
◎血中のコレステロール量を低下傾向にする
◎プレバイオティクスにより腸内環境を整える
◎他の食物繊維よりも脂質を体内に吸収するのを防ぐ

５ 10 15 20 (g）

からだからだからだににに活力活力活力を生むを生むを生む
“らっきょうフルクタン”“らっきょうフルクタン”“らっきょうフルクタン”

その他のレシピやらっきょう酢の商品情報など、オタフクホームページへどうぞ！
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本品の味の好みに関して

その他

好き好き
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甘くて好き
マイルド

バランスが良い

酸味が程よい

甘さが程よい

甘味があり
子供も食べやすい

オタフク　たちまちうまい酢

※中四国在住者への事前モニター試食結果

調査テーマ：調理酢に関するホームユース調査
実　　施：外部調査機関（株式会社ドゥ・ハウス）
調査方法：製品名を隠した味覚調査／ホームユーステスト

１本で味決まる！

85%85%の方がの方が 好きな味好きな味 と答えました。と答えました。

材料 ／２人分

お多福たちまちうまい酢
境港サーモン（生サケ）
塩こしょう
ブロッコリー
プチトマト

大さじ２
2切れ
少々
適量
適量

ベビーリーフ
きゅうり
オリーブオイル
粗びき黒こしょう
サラダ油

適量
適量
小さじ２
少々
適量

鳥取

写真は１人前写真は１人前
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材料 ／２人分

❶豚肉は 3cm幅に切る。
❷ズッキーニはへたを切り落として縦半分に切り、切った面
　を下にして斜め薄切りにする。
❸みょうがは根元を切り落として縦半分に切り、切った面を
　下にして斜め薄切りにする。
❹フライパンにサラダ油を入れて中火で熱し、豚肉を入れて
　肉の色が変わるまで中火で炒めたらズッキーニを加え、
　さらに火を通す。
❺みょうが、たちまちうまい酢を
　加え炒め合わせ、塩こしょうで
　味を整えたら完成。

作り方

ズッキーニと豚肉の
みょうが炒め

お多福たちまちうまい酢
豚バラ薄切り肉
ズッキーニ

大さじ2 
200g 
１本（200g） 

みょうが
サラダ油
塩こしょう

2本 
大さじ1/2 
少  々

高知

写真は２人前写真は２人前

鳥取鳥取

境港サーモンの焼マリネサラダ

❶サーモンに塩こしょうして下味をつける。
　サラダ油をひいて境港サーモンをフライパンで焼く。
❷きゅうり、プチトマトをカットしてベビーリーフとさっと
　茹でたブロッコリーを一緒に皿に並べる。
❸オリーブオイルとたちまちうまい酢を混ぜ合わせる。
❹焼いたサーモンを②の上に置き、③をかけて
　粗びき黒こしょうをかけたら完成。

作り方
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材料 ／２人分

ごぼう
れんこん
さやえんどう
しいたけ
高野豆腐
錦糸卵

岡山ばら寿司
お多福たちまちうまい酢
鰆
えび
だし昆布
米
にんじん

20ｇ
40ｇ
適量
2枚
1個
20ｇ

50 cc 
80ｇ
8個
1枚
1.5合
適量

岡山

写真は１人前写真は１人前

❶米を研ぎ、だし昆布を入れて炊飯し、たちまちうまい酢を
　混ぜ合わせる。
❷鰆に塩をして1時間ほど置き、塩を水で洗い落とし、水気をきり、
　たちまちうまい酢に１時間以上漬けておく。
　しいたけ・れんこんは薄切り、高野豆腐は食べやすい大きさに、
　ごぼうは斜め切りにして鍋にひたひたになる程度の湯と大さじ
　３のたちまちうまい酢（分量外）で煮る。
❸えびは塩ゆでする。さやえんどうは塩ゆでの後、冷水に漬ける。
　（色が鮮やかになります）
❹器に①のすし飯を盛り、その上にすべての具材を
　盛りつけ完成。

作り方
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　ごぼうは斜め切りにして鍋にひたひたになる程度の湯と大さじ

❸えびは塩ゆでする。さやえんどうは塩ゆでの後、冷水に漬ける。

❷鰆に塩をして1時間ほど置き、塩を水で洗い落とし、水気をきり、

　しいたけ・れんこんは薄切り、高野豆腐は食べやすい大きさに、
　ごぼうは斜め切りにして鍋にひたひたになる程度の湯と大さじ

材料 ／２人分

❶米は通常よりやや少なめの水加減で炊飯し、
　たちまちうまい酢を混ぜ合わせる。
❷サーモンはそぎ切り、えびはボイルする。
　れんこんは茹でて、たちまちうまい酢に漬け
　酢れんこんを作り、きゅうりはスライスする。
❸器に①のすし飯を盛り、その上にすべての具材
　を盛りつけ完成。

作り方

お多福たちまちうまい酢
仁多米
錦糸たまご
サーモン（刺身用）

6尾（100ｇ）
適量（30ｇ）
適量（20ｇ）
1/2本（50ｇ）

えび
いくら
れんこん
きゅうり

1/4カップ
1.5合
20ｇ
1/2柵（75ｇ）

写真は１人前写真は１人前 多米のたちまちチラシ寿司

材料 ／２人分

❶がんすをトースターまたはフライパンで焼き、
　1～2cm幅で短冊切りにする。
❷器に①と水気を切った大根おろしを入れ、
　たちまちうまい酢を加えて混ぜる。
　仕上げに青ねぎをのせて完成。

がんすのおろし和え

作り方

お多福たちまちうまい酢
がんす
大根おろし
青ねぎ

大さじ２
２枚（100ｇ）
50ｇ
5ｇ

写真は２人前写真は２人前

大根おろし大根おろし
青ねぎ

広島

材料 ／２人分

❶ちりめんじゃこを、フライパンで乾煎りする。
　たちまちうまい酢と白味噌をよく混ぜ合わせておく。
❷ちしゃ（サニーレタス）を一口大にちぎり、
　沸騰したお湯をかける。水で冷やした後よく絞る。
❸①、②を和えてお皿に盛りつけ完成。

作り方

たちまちしゃなます

お多福たちまちうまい酢
ちしゃ（サニーレタス）
ちりめんじゃこ
白味噌

大さじ１
１/２束（80g）
大さじ１
大さじ１

写真は２人前写真は２人前

　たちまちうまい酢と白味噌をよく混ぜ合わせておく。

材料 ／２人分

❶☆を混ぜ合わせてドレッシングを作る。
❷鯛を薄切りにカットする。
❸お皿に②を並べて、上からベビーリーフをのせ、
　①をかけて完成。

作り方

真鯛のカルパッチョ
鯛
ベビーリーフ

1柵（100ｇ）
適量

☆お多福たちまちうまい酢
☆オリーブオイル
☆塩こしょう
☆レモン果汁

大さじ２
大さじ1
適量
大さじ１

写真は２人前写真は２人前

材料 ／２人分

ならえならえ
お多福たちまちうまい酢
大根
にんじん
れんこん
コンニャク

大さじ４
100ｇ
40ｇ
40ｇ
40ｇ

干ししいたけ
油揚げ
刻み昆布
白ごま

２枚
1枚
10g
小さじ１

徳島徳島徳島徳島徳島

写真は２人前写真は２人前

❶大根、にんじん、油揚げは拍子木切り、コンニャクはあく抜き
　して拍子木切り、れんこんはあく抜きしてイチョウ切り、
　しいたけと刻み昆布は水に戻しておく。
❷鍋に湯を沸かし、①を入れ再沸騰してから10分茹でる。
❸水気を切り5分程常温で冷ます。
❹たちまちうまい酢と白ごまを和えて、味をなじませる。
❺器に盛り付けて完成。

作り方

オリーブ育ちの
豚バラ甘辛そうめん

写真は１人前写真は１人前

材料 ／２人分
お多福たちまちうまい酢
そうめん（乾麺）
オタフク特製
いか天入り天かす天華

80cc 
３束（約150ｇ）

10ｇ

豚バラ肉
醤油
大根おろし
大葉

200ｇ
20cc
適量
適量

❶そうめんをゆでてざるにあげる。
　その間に大葉を千切りにする。
❷豚バラをフライパンで炒め、肉に焼き色が付いたら
　たちまちうまい酢と醤油をいれてひと煮立ちさせ、煮汁
　とともに皿にあげる。
❸器にそうめんを盛りつけ、②を煮汁ごとのせ、大根おろし、
　　　　　　　　　　大葉をのせて天かすをちらして完成。

作り方
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※中四国在住者への事前モニター試食結果

調査テーマ：調理酢に関するホームユース調査
実　　施：外部調査機関（株式会社ドゥ・ハウス）
調査方法：製品名を隠した味覚調査／ホームユーステスト

１本で味決まる！
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調 査 日：2022 年 2 月 11 日～2 月 15 日
調査対象者：中国・四国地方に住む
　　　　　 30 代～60 代の女性 100 名

中四国エリアで好まれる
２種のだしで
ほのかなうま味

いりこだし・
かつおだし配合

醸造酢をベースに
りんご酢・穀物酢を配合して

うま味を付与した
まろやかな酸味

３種のお酢を
ブレンド
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