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在宅での医療体制の整備が
急がれるなか、
在宅訪問栄養食事指導で
管理栄養士に求められる
ことについてお届けします。

2016年 通巻74号

74vol.

在宅訪問栄養食事指導の現場から
管理栄養士に求められる高齢者との
コミュニケーション能力と介護保険の知識
医療法人社団福寿会 福岡クリニック
在宅部栄養課課長 管理栄養士 中村育子さん

●ただいま在宅訪問中！〈前編〉

栄養食事指導に役立つ摂食嚥下の機能評価
SAKURA訪問看護リハビリステーションAkishima 言語聴覚士 松木るりこさん

●お仕事スケッチ
岡山県 医療法人 緑十字会 笠岡中央病院／老人保健施設 くじば苑

地産地消で喜ばれる食事と地域包括ケアに向けて
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地産地消で喜ばれる食事と
地域包括ケアに向けて
─ 地域と積極的にかかわる知恵と工夫 ─

　笠岡市は、瀬戸内海に面した港町という
ことから新鮮な海産物を入手でき、一方で
畜産・酪農が盛んな土地でもあります。
医療法人緑十字会 笠岡中央病院と老人保
健施設くじば苑では、地元食材でつくった
「地産地消御膳」（写真 1）を 1カ月に一度
提供しています。地元食材を活かした献立
づくりをしたいと、管理栄養士が地元の
生産者と直接交渉して笠岡ブランド牛や
シャインマスカットなどを献立に取り入れた
のが始まりです。こうした食材情報をメニュー
に添えたり掲示板で紹介したことが、患者
さんやご家族に周知され、岡山県からも
高い評価を受け、医療機関では初の「おか
やま地産地消協力施設」の認定を受け
ました。今ではすっかり地元食材の利用が
定着しています。

　患者さん、利用者さんは高齢者が多い
ため、嚥下調整食づくりにも力を入れ、
普通食に味も見た目も近づけた「地産地消
御膳」（写真 2）を提供しています。週 1回
の麺類の日に手作りで提供しているきつね
うどんやラーメンも人気メニューです。
　咀嚼困難者用の食事づくりでは、肉を
やわらかくするために、刻んだまいたけや
おろし玉ねぎと混ぜて下処理したり、野菜
や果物の切り方を調整して食べやすくした
り、さまざまな工夫をしています。また、
嚥下調整食にはたんぱく質を確保できるよう
に『明治メイプロテインZn』を加えるなど、
栄養素のバランスにも配慮しています。

　
　地域包括ケアが推進される現在、栄養
管理は病院内や施設内だけで完結させては
ならず、退院・退所後に利用する他施設の
管理栄養士やケアマネジャーさん、通所介護
事業所との連携が重要です。そこで退院・
退所時に「栄養情報提供書」を作成し、入院・
入所中の経過を記し、栄養情報を共有でき
るようにしています。また、在宅介護を
しているご家族や介護職員の支援になれば
と、緑十字会栄養課の公式ブログで管理
栄養士が食事や栄養に関する情報を発信
しています。
　併設の通所介護事業所デイサービス
くじばでは、認知症予防やQOLの向上を
目的とした「料理療法」を毎日行っていま
す（写真 3）。食材の準備や調理の支援を
介護職員が行いながら、全ての利用者さん
が食事づくりに参加するプログラムです。
毎回、料理療法の計画を立て、評価をケア
プランに活かしていることが大きな特徴で
す。認知症の早期発見・早期治療の必要
性が指摘されるなか、管理栄養士の発案
で実現したこの取り組みは、地域でも先
駆的な試みとして注目を集めています。

地域包括ケアに向け
管理栄養士ができること

Q 食事づくりをする上で
大切にしていることは?

できる限り地元の旬の食材を
活用し、患者さんが楽しみに待ち、
喜ばれるメニューづくりを心がけて
います。（粟村三枝さん）

減塩食の場合は、主菜は減塩
せずに、漬け物や汁物を減らすな
どして、うす味で味気ない病院食
にならないよう心がけています。
（伊藤弥生さん/写真左）

「ご高齢者は和食が好き」という
固定観念を持たずに、老人保健
施設の利用者さんの希望に合わ
せた食事を提供していきたいです。
（藤田朋子さん/写真中央）

毎日の院内ミールラウンドでの
会話を活かし、患者さんの食べ
慣れた味に近づけるよう心がけて
います。（桒田優菜さん/写真右）

岡山県笠岡市にある地域に
根付いた医療と福祉を提供する
医療法人。病院は94床を有し、
地域のかかりつけ病院として
機能している。関連施設の老人
保健施設くじば苑の50床と
デイケア利用者20名、デイ
サービスくじばの利用者20名、
地域型保育事業所ひよこルー
ムの園児15名の栄養管理を、
4名の管理栄養士が行っている。

栄養課　粟村三枝さん
管理栄養士

医療法人 緑十字会
笠岡中央病院
老人保健施設
くじば苑

［岡山県］

地産地消の献立で
おいしい食事を

（写真1）岡山県産の食材をふんだんに使った「地産
地消御膳」。常食の献立（ままかりやあなごをのせた
郷土食の祭り寿司、キャベツの辛子和え、筑前煮、
沢煮椀、いちご）。

やわらかくおいしく
食べていただくために

●材料  （1人分 ）

かんぴょうゼリー
　味付けかんぴょう ･･･14g
　だし汁 ････････････ 7cc
　ゼリーメイク ･･･0.2g
にんじんゼリー
　にんじん ･････････15g
　下煮用（砂糖） ･･ 0.3g
　下煮用（しょうゆ） ･･ 0.7g
　だし汁 ････････････ 5cc
　ゼリーメイク ･･･0.2g
［その他の具材］
玉子焼き･･･････････ 20g
さくらでんぶ ･･･････  5g

ほうれん草ゼリー
　ゆでほうれん草 ･･･14g
　下味（しょうゆ） ･･･0.6g
　だし汁 ････････････ 7cc
　ゼリーメイク ･･･0.3g
全粥ゼリー
　全粥 ･･･････････ 200g
　粉末すし酢 ･････10g
　ゼリーメイク ･･･････ 4g
〈具と粥のつなぎ用〉
　トロメイクSP ･････  少々
［トッピング］
青のり、すりごま ･･適量
いくら、とびっ子、ねぎトロ
などもお勧め。

●作り方
1 にんじんは下煮し、ほうれん草は下味をつける。
2  具材用のだし汁をそれぞれ沸騰させ、ゼリーメイク
を入れ、十分に溶かす。

3  2にそれぞれの具材を加え、ミキサーにかけて、
バットに流して冷やしておく。

4  粥を焦げないように沸騰させ、ゼリーメイクを
加えてよく混ぜる。

5  4の粥に粉末のすし酢を加え、味をつける。
6  バットにあけ、粗熱が取れたら巻きすにラップを
しき、全粥ゼリーを広げトロメイクSPを全体に
まんべんなく散らす。

7   3と玉子焼きをそれぞれ全粥ゼリーの幅に合わせ
て切り、さくらでんぶといっしょに全粥ゼリーの
上に乗せ、太巻きの要領で巻く（全粥ゼリーと具を
重ねて、押し寿司のようにしてもよい）。

8  7を切り、青のりやすりごまなどを飾り、しっとり
させ、器に盛りつける。

エネルギー：259kcal 

たんぱく質：6.5ｇ 脂質：2.2ｇ
炭水化物：53.4ｇ 塩分：3.5ｇ

栄養成分（1人分）

●材料  （1人分 ）

大豆ゼリー
　大豆 ････････････････ 20g
　煮汁 ･･･････････････10cc
　ゼリーメイク ･･････0.3g
大根ゼリー
　大根 ････････････････ 20g
　煮汁 ･････････････････ 7cc
　ゼリーメイク ･････0.4g

にんじんゼリー
　にんじん ･･･････････10g
　煮汁 ･････････････････ 3cc
　ゼリーメイク ･････0.2g
しいたけゼリー
　しいたけ ･････････････5g
　昆布 ･･････････････････  5g
　煮汁 ･････････････････5cc
　ゼリーメイク ･････0.2g

あんの材料
　だし汁 ････････････15cc
　みりん ･･･････････････  3g
　しょうゆ ･････････････1g
　トロメイクSP ･･･0.2g

●材料  （1人分 ）

豆乳 ･････････････････ 20cc
練りごま ･･･････････････ 6g
昆布だし ･･･････････ 40cc
塩 ･･･････････････････････  少々
ゼリーメイク  ･･･････ 0.9g

エネルギー：182kcal　たんぱく質：16.0g
脂質：9.8g　炭水化物：7.4g　塩分：0.9g

栄養成分（1人分）

エネルギー：56kcal　たんぱく質：2.0g　
脂質：4.1g　炭水化物：2.7g　塩分：0.1g

栄養成分（1人分）

●作り方
 1  骨を除いた鮭に塩・こしょうをしてオーブンで

焼く。
 2   パン粉をきつね色になるまでローストする。
 3   サーモンフライゼリー用のコンソメスープを

沸騰させ、ゼリーメイクを入れ、十分に溶かす。
 4   3に皮を除いた鮭と刻んだはんぺんを加え、

ミキサーにかけて、バットに流して冷やして
おく。

 5   型に2、4の順に入れて冷やす（パン粉を下側
に入れ、しっとりさせる）。

 6   キャベツを刻み、沸騰したコンソメスープで
煮て、ゼリーメイクを加える。

 7   6をミキサーにかけて、バットに入れて冷やす。
 8   トマトジュースにゼリーメイクを加えて沸騰

させ、型に入れて冷やす。
 9   5と7、8を切り、器に盛りつける。
10  ソースの材料をよく混ぜ、9にかける。

●作り方
1  具材それぞれの煮汁を沸騰させ、
ゼリーメイクを入れ、十分に溶かす。

2  1にそれぞれの具材を加え、ミキサー
にかけて、バットに流して冷やして
おく（粒々感あり）。

3  固まったら、小さな角切りにし、
器に盛りつける。

4  あんの材料をよく混ぜ、3にかける。

●作り方
1 豆乳を火にかけ、沸騰直前に火を止める。
2  練りごまに1を少しずつ加えて、よく混ぜて
なめらかにする。

3  昆布だしを沸騰させ、塩、ゼリーメイクを入れ、
十分に溶かす。

4  2に3を加え手早く混ぜ、器に入れて冷やす。
 （お好みで、しょうゆやめんつゆ、わさびをつける）

●材料  （1人分 ）

サーモンフライゼリー
　鮭 ･･･････････････ 60g
　はんぺん ････････7g
　コンソメスープ ･･･ 34cc
　パン粉 ･･･････････  5g
　ゼリーメイク ･････1g
　塩、こしょう ･･･少々

キャベツゼリー
　キャベツ ･･･････12g
　コンソメスープ
　　 ････････････････ 6cc
　ゼリーメイク ･･･0.2g
トマトゼリー
　トマトジュース ･･･15cc
　ゼリーメイク ･･･0.2g

［ソースの材料］
マヨネーズ ････････  9g
味噌 ･･･････････････1.5g
牛乳 ･････････････1.5cc

エネルギー：73kcal　たんぱく質：4.1g　
脂質：1.9g　炭水化物：9.9g　塩分：0.9g

栄養成分（1人分）

※実際の提供時は、パン粉をしっとりさせ、切り込みを入れて一口量を調整。

本レシピではこの商品を
使用しています

400g

●80℃以上に加熱し、
 40℃以下に冷却する
 ことでゼリー化する
 ゼリー食調整食品
［2kg の大袋タイプ有り］

（写真2）全て手づくりの「地産地消御膳」。嚥下調整
食の献立（郷土食の祭り寿司、キャベツの辛子和え、
沢煮椀、いちごババロア）。食欲不振の方には、『明治
メイバランスArgMini』を追加し、栄養管理に役立てて
いる。

（写真3）デイサー
ビスくじばの料理
療法で行った「ふぐ
鍋パーティー」。楽し
そうにふぐをさばく
利用者さん。男性も
積極的に調理に参加
している。

レシピ協力／
医療法人沖縄徳州会
介護老人保健施設千葉徳州苑
（千葉県）

明治
ゼリーメイクの
簡単アレンジ

太巻き寿司 冷

サーモン
フライ風 温

五目大豆 冷

煮汁を使って味付け簡単

ごま豆腐 冷

豆乳をプラスしてクリーミーに

●本レシピの対象は、「極きざみ食」「きざみ食」を召し上がっている方です。食感を楽しめるよう、粒々感を残しています。
● 提供する人数や対象の方が多いため、ゼリーメイク使用手順（水分を80℃以上に加熱してからゼリーメイクを入れ、十分
に溶かす。そこに具材を加え、ミキサーを使用し嚥下機能のレベルに応じてペースト状または粒が残る程度にして冷却）
を検討し、分量の標準化を図ることで、より簡便な作り方を実現！

ポイント

常食の五目大豆からゼリー食への展開例

はんぺんを入れてふんわりと

 どんな具材でもおいしい！

おいしいね vol.74　表面


