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食
欲
不
振
＋
嚥
下
機
能
低
下
で 

低
栄
養
リ
ス
ク
が
高
ま
る

特
別
養
護
老
人
ホ
ー
ム
し
ゃ
ん
ぐ
り
ら

の
入
居
者
の
平
均
年
齢
は
88
歳
。
8
割
の

方
が
日
本
摂
食
嚥
下
リ
ハ
ビ
リ
テ
ー
シ
ョ

ン
学
会
嚥
下
調
整
食
分
類
２
０
１
３
の
コ

ー
ド
３
や
コ
ー
ド
２
の
食
事
を
召
し
上
が

っ
て
い
ま
す
。

嚥
下
調
整
食
は
物
性
調
整
で
加
水
が
必

要
な
た
め
、
栄
養
価
が
常
食
の
80
％
程
度

に
下
が
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
特
に
治

療
を
施
す
た
め
急
性
期
病
院
に
入
院
し
て

い
た
入
居
者
が
施
設
に
戻
っ
て
き
た
時
な

ど
は
、
Ａ
Ｄ
Ｌ
の
低
下
や
認
知
症
の
悪
化

な
ど
に
よ
る
摂
食
嚥
下
機
能
の
低
下
に
加

え
、
食
欲
不
振
に
陥
っ
て
い
る
場
合
が
少

な
く
あ
り
ま
せ
ん
。
で
す
か
ら
入
居
者
一

人
ひ
と
り
の
機
能
に
合
っ
た
食
形
態
の
見

極
め
と
、
限
ら
れ
た
喫
食
量
で
栄
養
価
を

高
め
る
工
夫
が
と
て
も
大
切
な
の
で
す
。

た
と
え
ば
、
99
歳
の
入
居
者
I
さ
ん
は

大
腿
骨
頸
部
骨
折
で
入
院
し
、
退
院
後
に

食
欲
不
振
が
続
き
ま
し
た
。
摂
取
エ
ネ
ル

ギ
ー
量
は
一
時
１
５
０
０
㎉
か
ら
１
０
０

０
㎉
ま
で
低
下
し
、
体
重
も
４
㎏
減
。
咀

嚼
や
嚥
下
機
能
の
低
下
に
よ
る
食
べ
こ
ぼ

し
な
ど
も
認
め
ら
れ
た
た
め
、
日
本
摂
食

嚥
下
リ
ハ
ビ
リ
テ
ー
シ
ョ
ン
学
会
嚥
下
調

整
食
分
類
２
０
１
３
コ
ー
ド
４
の
一
口
大

食
か
ら
コ
ー
ド
３
の
ソ
フ
ト
食
に
変
更
し

た
と
こ
ろ
、
Ｉ
さ
ん
の
喫
食
量
は
徐
々
に

改
善
し
、
現
在
は
以
前
の
体
重
に
戻
り
つ

つ
あ
り
ま
す
。
そ
ん
な
Ｉ
さ
ん
の
食
事
に

活
用
し
た
の
が「
和
え
る
栄
養
®」で
す
。

栄
養
価
ア
ッ
プ
は
も
ち
ろ
ん 

物
性
調
整
に
も
使
え
る

「
和
え
る
栄
養
®」は
、
食
事
の
量
を
増

や
さ
ず
、
簡
単
に
栄
養
価
を
ア
ッ
プ
で
き

る
の
は
も
ち
ろ
ん
、
物
性
調
整
に
活
用
で

き
る
の
で
、
嚥
下
調
整
食
づ
く
り
に
は
と

て
も
便
利
で
す
。
野
菜
を
フ
ー
ド
プ
ロ
セ

ッ
サ
ー
に
か
け
る
と
水
分
が
出
る
た
め
、

通
常
は
と
ろ
み
剤
が
必
要
で
す
が「
和
え

る
栄
養
®」を
加
え
て
攪
拌
す
る
と
、「
和

え
る
栄
養
®」が
う
ま
く
水
分
を
吸
収
し
、

と
ろ
み
剤
な
し
で
も
ま
と
ま
っ
た
状
態
に

仕
上
が
る
の
で
す
。
栄
養
価
の
面
で
も
、

エ
ネ
ル
ギ
ー
だ
け
で
な
く
、
た
ん
ぱ
く
質

や
亜
鉛
な
ど
が
プ
ラ
ス
さ
れ
る
の
も
ポ
イ

ン
ト
で
す
。

調
理
作
業
も
和
え
る
だ
け
な
の
で
非
常

に
簡
単
。
マ
ン
パ
ワ
ー
の
少
な
い
朝
食
づ

く
り
な
ど
で
も
、
サ
ラ
ダ
や
和
え
物
が
サ

ッ
と
仕
上
が
り
ま
す
。

配
膳
作
業
上
の
メ
リ
ッ
ト
も
あ
り
ま

す
。
ド
リ
ン
ク
や
デ
ザ
ー
ト
タ
イ
プ
の
栄

養
補
助
食
品
だ
と
、
付
け
忘
れ
や
配
膳
ミ

ス
と
い
う
リ
ス
ク
を
伴
い
ま
す
が
、
普
段

の
献
立
に
組
み
込
め
る「
和
え
る
栄
養
®」

の
場
合
、
品
数
が
増
え
な
い
の
で
配
膳
業

務
や
チ
ェ
ッ
ク
作
業
に
負
担
を
か
け
ず
に

済
む
の
で
す
。

副
菜
だ
け
で
な
く
主
菜
に
も
！ 

幅
広
い
メ
ニ
ュ
ー
に
活
用

ご
ま
風
味
と
マ
ヨ
風
味
は
、
和
風
、
洋

風
ど
ち
ら
に
も
合
わ
せ
や
す
く
、
ア
イ
デ

ア
次
第
で
主
菜
か
ら
副
菜
ま
で
さ
ま
ざ
ま

な
献
立
に
活
か
せ
ま
す
。
た
と
え
ば「
た

れ
」。
肉
や
魚
な
ど
の
パ
サ
つ
き
が
ち
な

食
材
に
た
れ
を
合
わ
せ
る
こ
と
で
、
口
の

1人前（15g）当たりエネルギー
100㎉に加え、たんぱく質
3.5g、亜鉛0.7㎎、鉄0.5㎎、
カルシウム41㎎も摂取できる
栄養補助食品。栄養価アップ
はもちろん、風味付けができ
る和え物用ソースとして副菜
づくりに役立ちます。

ジャネフ 和える栄養Ⓡ

ごま風味／マヨ風味

Iさんの食事に付き添う増田邦子さん。「最近はほぼ完食できるまでに回復な
さいました。食形態も普通食にアップできそうですね」

エ
ネ
ル
ギ
ー
、た
ん
ぱ
く
質
、亜
鉛
も
補
給
で
き

風
味
付
け
も
で
き
る
便
利
な
ソ
ー
ス

嚥下調整食は加水でかさが増え、総エネルギー量が不
足しがちという難点がある。そんな悩みを解決する頼
もしい味方が“栄養補助食品”。特別養護老人ホームしゃ
んぐりらの管理栄養士、増田邦子さんに栄養補助食品
の上手な活用法を教えていただいた。

嚥下調整食づくりの悩みを解消する

“栄養補助食品”
徹 底 活 用 術使って

みたのは

(C) 2019 日本医療企画.
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中
で
ま
と
ま
り
や
す
く
な
る
の
で
す
が
、

風
味
の
あ
る「
和
え
る
栄
養
®」を
た
れ
に

混
ぜ
る
と
、
ま
と
ま
り
や
す
く
栄
養
価
の

高
い
主
菜
が
完
成
し
ま
す
。

ま
た
、
挽
き
肉
料
理
で
は
つ
な
ぎ
と
し

て
使
用
す
る
と
パ
サ
つ
き
が
抑
え
ら
れ
ま

す
。
当
施
設
に
は
円
背
の
方
が
多
く
、
胃

に
負
担
の
な
い
動
物
性
脂
肪
の
少
な
い
赤

身
肉
を
使
用
し
て
い
ま
す
が
、
ど
う
し
て

も
パ
サ
つ
き
や
す
く
な
る
の
が
難
点
で
し

た
。
と
こ
ろ
が「
和
え
る
栄
養
®」を
混
ぜ

る
と
、
肉
が
ま
と
ま
り
や
す
く
な
り
、
よ

り
食
べ
や
す
く
提
供
で
き
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

ご
紹
介
し
た
メ
ニ
ュ
ー
以
外
に
も
、「
和

え
る
栄
養
®」は
工
夫
次
第
で
さ
ま
ざ
ま

な
料
理
に
活
用
で
き
る
と
思
い
ま
す
。
食

欲
不
振
に
悩
む
高
齢
者
向
け
の
献
立
に
は

と
て
も
有
用
な
栄
養
補
助
食
品
だ
と
思
い

ま
す
の
で
、
ぜ
ひ
積
極
的
に
取
り
入
れ
て

み
て
く
だ
さ
い
。

ごまの風味が
とろろとの相性抜群
【1人分の栄養成分】
エネルギー･･････････････377㎉
たんぱく質･･････････････17.0g
亜鉛･･････････････････ 2.0㎎
鉄････････････････････ 2.4㎎
カルシウム･･･････････････ 78㎎
食塩相当量･････････････ 2.7g

【ポイント】
嚥下機能が低下した人にも食べや
すいとろろ。冷凍タイプは水っぽくな
りやすいのが難点でしたが、「和える
栄養Ⓡごま風味」でまとまりがよくなり
ます。ごまの風味がきいた、おいしい
とろろに仕上がります。

副菜づくりが味付けの
手間いらずに！
【1人分の栄養成分】
エネルギー･･････････････165㎉
たんぱく質･･･････････････ 5.1g
亜鉛･･････････････････ 1.0㎎
鉄････････････････････ 0.9㎎
カルシウム･･･････････････ 70㎎
食塩相当量･････････････ 0.6g

【ポイント】
「和える栄養Ⓡマヨ風味」とマヨネー
ズを混ぜ合わせ、軟らかく調理したご
ぼう、にんじん、塩もみしたきゅうりと
和えるだけ。マヨネーズを混ぜ合わ
せることで伸びがよくなり、食材と馴
染みやすくなります。

風味を生かし、たれや
ソースに使うのも手
【1人分の栄養成分】
エネルギー･･････････････321㎉
たんぱく質･･････････････17.9g
亜鉛･･････････････････ 1.6㎎
鉄････････････････････ 1.7㎎
カルシウム･･･････････････ 61㎎
食塩相当量･････････････ 1.1g

【ポイント】
みそだれに「和える栄養Ⓡごま風味」
を加え、ソフト食のサバにかけるだ
け。たれ類に加えるとメニューのバリ
エーションが一気に広がります。「和
える栄養Ⓡ」にたれを少しずつ加えて
混ぜると簡単に混ざります。

とろみ剤なしでも
まとまりよく仕上がる
【1人分の栄養成分】
エネルギー･･････････････194㎉
たんぱく質･･････････････10.3g
亜鉛･･････････････････ 0.8㎎
鉄････････････････････ 1.5㎎
カルシウム･･･････････････ 90㎎
食塩相当量･････････････ 0.4g

【ポイント】
軟らかくゆでたキャベツをフードプロセ
ッサーにかけ「和える栄養Ⓡマヨ風味」
を加えてさらに攪拌。とろみ剤なしでも
水っぽさなくまとまり、攪拌具合で学
会分類コード2-2への調整も可能
です。仕上げに温泉玉子を添えて。

［監 修］
特別養護老人ホームしゃんぐりら
栄養係長

増田邦子さん
ますだ・くにこ●日本摂食嚥下リハビ
リテーション学会認定士・評議員。神
奈川工科大学非常勤講師。病院、特
別養護老人ホームでの勤務を経て
2003年より現職。高齢者の食介護
支援における「口から食べることの大切
さ」を研究課題とし、介護食品の研究
開発にもかかわる

社会福祉法人 母子育成会
特別養護老人ホームしゃんぐりら

（川崎市幸区）
介護認定者の自立支援をサポートする居宅介
護支援センターや、在宅の高齢者や家族から
の相談に応じる地域包括支援センターなども
備える。入所220人（従来型184人、ユニット
型4ユニット36人）、ショートステイ10人、デ
イサービス35人

とろろ40ｇ＋和える栄養15ｇ　※そば：150gみそだれ10ｇ＋和える栄養15ｇ

具材量50ｇ＋和える栄養15ｇ＋マヨネーズ5ｇ具材量50ｇ＋和える栄養15ｇ

1．たんぱく質や亜鉛、鉄も補給できる
エネルギーはもちろん、不足しがちなたん
ぱく質や亜鉛、鉄などもおいしくとれる

2．嚥下調整食の物性調整にも利用できる
水っぽい食材をまとめるなど、物性調整
上の“つなぎ”としても利用できる

3．風味付けにも使えてさまざまな
	 献立に応用可能
そのまま和え物に使うだけでなく、ソース
やたれに仕立てれば自在に応用できる

増田さんが気に入った
「和える栄養R」
❸つのポイント

日本摂食嚥下リハビリテーション学会
嚥下調整食分類2013
コード4相当

日本摂食嚥下リハビリテーション学会
嚥下調整食分類2013
コード3相当

教えて
くれた人

施設DATA

とろろそば

ごぼうサラダキャベツのサラダ
ムース 温玉添え

ごま風味ごま風味

マヨ風味マヨ風味

サバのやわらか
みそ煮

食形態別「和える栄養Ⓡ」活用メニュー 1食分
15ｇを使用

(C) 2019 日本医療企画.




