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『美❤Happy』と『永谷園生姜部』がコラボ！ 

弁当、おむすび等生姜を使用した商品 8 品を発売 

 

 

 

株式会社 デイリーヤマザキ（本部：千葉県市川市、代表取締役社長 佐藤 卓）が展開する女性向け商品プロジ

ェクト『美❤Happy』と株式会社 永谷園（本社：東京都港区、代表取締役 永谷 泰次郎）の『永谷園生姜部』がコラボ

レーションし、2013 年 2 月 5 日（火）より全国のデイリーヤマザキにて生姜を使用した弁当、おむすび、パンなど 8 品

を発売いたします。 

㈱デイリーヤマザキが女性客開拓のために一昨年 11 月に立ち上げた女性向け商品開発プロジェクト『美❤

Happy』は、昨年4 月より商品の発売を開発し、これまで 28 品の商品を発売されています。このたび、女性にとってよ

り良い商品の開発を模索される中で、ターゲットの合致する『永谷園生姜部』とのコラボレーションが実現しました。 

「生姜」は健康意識の高い女性にポカポカ食材として注目されている素材であり、寒さの厳しいこの時期にピッタリの商

品を発売し、女性を応援してまいります。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

 

『美❤Happy』とは 

女性が買いたくなる商品の開発を目指し、㈱デイリーヤマザキの各部門から女性社員 7 人が集まり、女性による

女性のためのプロジェクトとして一昨年 11 月に発足。「美しくなりたい女性をサポートします」をコンセプトに「食べて

Happy」になる商品の開発をしています。 

生姜部とは 

オフィスで働く女性をターゲットに開発した生姜入りの商品、「冷え知らず」さんの生姜シリーズ（2007 年 6 月発売）

のヒットをきっかけに、 “生姜の魅力” を追求する部活動 『生姜部』 を 2007 年 12 月に立ち上げました。部員は社

員 18 名で、組織や職位にとらわれず構成されています。活動内容は、①契約農場での生姜の栽培、②生姜の研究、

③生姜のレシピ提案、④日本全国～世界まで生姜料理の食べ歩き を中心に、生姜部ウェブサイト

（http://www.shouga-bu.com/）にて生姜の魅力について発信しております。 

       

広報室 〒105-8448 東京都港区西新橋 2-36-1 TEL:03-3432-2519 FAX:03-3432-2528 

 



 

 

 

商品概要 

 

商　　品　　名 価　格 商　品　概　要

1 おむすび　鯖生姜ご飯と野沢菜 125円 　生姜を使用し、炊き込んだご飯に鯖のほぐし、野沢菜、

　　　　　　　　　　　　チーズ入り 　チーズを混ぜ込み、おむすびにしました。生姜で鯖の

　臭みを消し、チーズで味にコクを加えています。

2 鶏天と生姜ご飯のお弁当 420円 　生姜ご飯に生姜の香りの良いソースをかけた鶏天と

　副菜に旬の野菜である菜の花やレンコンに麹味噌を

　合わせたものを添えました。

3 生姜風味の塩麹入り和風パスタ 398円 　生姜と話題の塩麹を使用したソースで和風仕立てにした

　パスタにたっぷりのあさりとネギ、水菜、生姜をトッピング

　しました。温めた時に生姜の香りの良い商品です。

4 つくねと野菜の生姜スープ 368円 　生姜の効いたスープと五穀米、押し麦をあわせました。

　大きなつくね２個とニンジン、ほうれん草、玉ねぎ、

　キャベツをたっぷりトッピングしました。

5 ジンジャーチキンと人参のサンド 248円 　生姜を効かせたチキンカツのサンドとシャキシャキの

　人参サラダにクリームチーズを合わせ、隠し味に

　生姜を効かせたサンドの２つの味が楽しめます。

6 ふんわりもち食感ケーキ 125円 　ジンジャー風味の生地にダイスカットしたリンゴを

アップル＆ジンジャー 　トッピングしてふんわりと焼き上げました。

　ふんわり＆もちもちの食感をお楽しみいただけます。

7 ジンジャー入り紅茶のスコーン 180円 　生姜風味の生地にアールグレイの茶葉と紅茶味の

　チャンクチョコを練り込んで焼き上げました。

　風味豊かで、食べやすい大きさのスコーンです。

8 ほんのり香る生姜シフォン 190円 　生姜を効かせふんわり仕上げた米粉のシフォンの中と

　上にホイップクリームをふんだんに絞りました。柚子ソース

　とアーモンドをトッピングしてアクセントを付けました。  
 

 

お問い合わせ先 

≪デイリーヤマザキ≫ 

総務法務部広報担当   Ｔｅｌ．０４７－３２３－０００１  

≪永谷園≫ 

お客様からのお問い合わせ先 ： お客様相談室  Ｔｅｌ．０１２０－９１９－４５４ 

報道各位からのお問い合わせ先： 広報室      Ｔｅｌ．０３－３４３２－２５１９ 


