
2015年9月より、かむ力が弱くなった方向けのムース・ゼリー状の食品素材『やさし
い素材』シリーズ（マルハニチロ株式会社）を取り入れた、オリジナルレシピを「大量
調理コース」と「行事食コース」にて募集してきました。そして11月中旬、応募作品の
中から各コースのグランプリ・準グランプリが決まりましたので、ご紹介いたします。

宮城島　宏さん
社会福祉法人慶寿会　松林ケアセンター・管理栄養士／神奈川県茅ケ崎市

豚の角煮
宮城島　宏さん
社会福祉法人慶寿会　松林ケアセンター・管理栄養士／神奈川県茅ケ崎市

和食から洋食、そしてスイーツまで幅広くレシピが
展開されており、『やさしい素材』の活用の場が
広がっていると実感しました。『やさしい素材』そ
のものの良さを引き出したレシピが多数あり、よく
考えられていると驚かされました。施設ごとに予算
やスタッフの人数も異なりますので、手づくりと市
販をうまく組み合わせながら手間の軽減やコスト
バランスが図れるでしょう。また、一つひとつの栄
養価にも目を向けていくとよいですね。これからも
高齢者の食べたいと思える食事、食べやすい食
事を追求していきましょう。

ポークとたまねぎの層がきれいに仕上がっており、本物の豚肉
のように見えます。舌で潰せる軟らかさになっているので、咀嚼
が困難な高齢者にも食べやすく仕上がっています。味つけも
よく、栄養面も申し分ないですね。
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マルハニチロ株式会社主催

レシピコンテストレシピコンテスト

グランプリ≪大量調理コース≫

グランプリ≪行事食コース≫

受賞作品発表

準グランプリ ≪大量調理コース≫準グランプリ ≪行事食コース≫
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評価
コメント

お問い合わせ先

マルハニチロ「やさしい素材」レシピコンテスト事務局

ご紹介した
受賞作品のレシピは

WEBサイトで公開予定！
いつもの献立に早速、

取り入れてみてはいかがでしょうか？
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TEL：03-6833-4191
（受付時間：平日９時～17時）

マルハニチロ メディケア食品 検索

総評

第2回

◆1人分のつくり方と材料
①３等分にカットしたポークブロック60g、スライスしたとけないたまね

ぎ50gを、適量の片栗粉を全体にまぶしながら交互に重ねる
②❶にスチームコンベクションオーブンで焼き目をつける
③とけないほうれんそう20g、温野菜にんじん5gを型どりする
④鍋にだし汁30g、酒3g、砂糖3g、みりん2g、しょうゆ3g、しょうがのし
ぼり汁1g、黒酢0.5gを入れて加熱し、適量のとろみ調整食品を加え
て混ぜ合わせる
⑤❷を食べやすい大きさにカットし盛り付け、上から❹をかけ❸を添える

◆1人当たりの栄養成分
エネルギー322㎉、たんぱく質15.1g、脂質17.4g
炭水化物24.9g、塩分1.5g

松尾サツキさん
医療法人唐虹会　虹と海のホスピタル・調理師／佐賀県唐津市

海老しんじょ炊き合わせ
松尾サツキさん
医療法人唐虹会　虹と海のホスピタル・調理師／佐賀県唐津市

調理工程が簡単なので、手軽につくれそうです。えびにとけな
いたまねぎを加えることで、食感と味がさらに良くなっていま
す。こまつな、かぼちゃ、にんじんなど『やさしい素材』自体のお
いしさを引き出している一品です。

評価
コメント

◆1人分のつくり方と材料
①えび30g、とけないたまねぎ8g、おろししょうが0.5g、片栗粉1gを混
ぜ合わせる
②❶がなめらかになったら、絞り袋に入れて絞り出し、形を整えてから蒸
す
③温野菜こまつな25g、温野菜かぼちゃ30gは食べやすい大きさに
カットし、温野菜にんじん25gは花形に型どりする
④だし汁100g、砂糖2g、薄口醤油6g、みりん2g、酒2g、片栗粉1gを
鍋に入れ、沸騰させる

⑤❹が沸騰したら❷、❸を入れて弱火で煮て、盛り付ける

◆1人当たりの栄養成分
エネルギー120㎉、たんぱく質5.8g、脂質3.5g
炭水化物17.3g、塩分1.3g
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さつまいものモンブランりんごゼリー入り
和田麻実さん　特別養護老人ホーム悠久園・栄養士／埼玉県入間郡

見た目がかわいらしいですね。口に入れると、りんごの香りがふ
わっと広がり、すっきりとした甘さを楽しめます。スポンジ部分をも
う少ししっとりさせると、パサつきが抑えられ、食べやすくなると思
います。

評価
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ひなまつりプレート（彩りご飯、小かぶの肉詰め、三色花重ね、飾りれんこん）

青木爽子さん　東亜大学医療学部健康栄養学科・学生／山口県下関市

アイデアが素晴らしく、春らしい華やかなプレートですね。ただ、
一つひとつが凝りすぎているため、大量調理に展開するのは難し
いでしょう。ハレの日や特別な日に提供する食事にはピッタリで
す。
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麻植有希子先生
SOMPOケアネクスト株式会社
栄養サービス部　課長
管理栄養士・臨床栄養師

麻植有希子先生
SOMPOケアネクスト株式会社
栄養サービス部　課長
管理栄養士・臨床栄養師

工藤美香先生
新都市医療研究会「君津」会

南大和病院 栄養部
部長

工藤美香先生
新都市医療研究会「君津」会

南大和病院 栄養部
部長
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