
毎月 10日・25日発行

首都圏・東海・関西エリアを中心に

全国300ヶ所以上
有料老人ホームを展開しています。

ご希望に合ったサービスを選べる6つのシリーズ

ベネッセのホーム以外もまとめてご紹介します。

相談
無料

相談員は、介護の現場を熟知した専門家。価格や
場所だけでホームを選ぶのではなく、ホームでどんな
暮らしができるのかを専門家の視点で考えます。

有料老人ホームなら…

老人ホームを探すなら…

株式会社ベネッセスタイルケア 受付時間 9:00～18:00
（土・日・祝日含む毎日）0120-17 -1165

株式会社ベネッセシニアサポート
「ベネッセの介護相談室」

受付時間 9:00～17:00
（日・祝・年末年始除く）0120-86 -8165

「ご自分らしい暮らし」を支える、
安心のサービスと快適な住環境。

有料老人ホーム・高齢者向け住宅
などのご紹介。

記載情報:2018年11月現在

株式会社ベネッセパレット 受付時間 9:00～18:00
（土・日・祝日含む毎日）0120-586-112

ベネッセのおうちごはん
毎日違うこだわりの献立＊素材のおいしさを引き出す調理法
高齢者向けに栄養バランスのとれた食事、介護の必要な方
向けに、ソフトなやわらか食を宅配弁当にてお届けします。

やわらか食通常食：七菜・八菜

590円～1食あたり
（税込） 960円1食あたり

（税込）

食事宅配サービスなら…
配達地域 順次拡大中

【東京都】 世田谷区・目黒区・品川区・大田区・杉並区・
渋谷区・新宿区・文京区・豊島区・中野区・練馬区・
板橋区・北区・調布市・狛江市・三鷹市・武蔵野市
【埼玉県】 さいたま市南区・さいたま市浦和区・
さいたま市中央区・さいたま市桜区（一部）・川口市
（一部）・蕨市・戸田市
【神奈川県】  川崎市中原区

帆立貝と白菜のクリーム煮
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2018とまどう用語をわかりやすく解説！介護用語集
「レスパイトケア」

TOPICS　なないろクッキングスタジオ



献立選びに困ったら、今日はこんなレシピはいかがですか？

レシピ提供：NANAIRO COOKING STUDIO
株式会社ユニマット  リタイアメント・コミュニティ

作り方

❶■部分の野菜を一口大にカットし、ラップをして
電子レンジ（600ｗ）で1分20秒加熱する。

❷帆立貝を食べやすい大きさにカットし、生姜は
みじん切りにする。
❸フライパンにごま油を敷き加熱し生姜を炒め、
生姜の香りが立ったら帆立貝を炒める。

❹帆立貝に5割ほど火が通ったら■部分の野菜を
加え、サッと炒める。

❺△部分の調味料を加え、一煮立ちしたら水溶き
片栗粉でとろみを調整する。

貝類の中でもトップクラスのタウリン含有量を誇る帆立貝。タウリンに
は交感神経抑制作用があり、高血圧や脳卒中、心臓病、肝臓病などの
解消に効果的です。また、たんぱく質がほかの貝類の約2倍あり、脂肪
が少ない食材。ミネラルも豊富なのでダイエット中にもおすすめです。
養殖・天然もので味、栄養成分に違いがないのも特徴です。

帆立貝の

栄 養 価

介護用語集
とまどう
用語を

解説！

わかり
やすく

「今日の晩ごはん」のレシピをご紹介しているNANAIRO COOKING STUDIO（以下
なないろ）です。
今年のお楽しみ♪「ボジョレーヌーボー」が11/15に解禁されました！
なないろでは、毎年解禁されたばかりのボジョレーヌーボーを
使ったレシピをご用意しています。今年のボジョレーレシピはス
イーツで。ボジョレーの赤ワインでコトコト甘く煮たリンゴをしっ
とり焼き上げたタルト生地の上にきれいに並べた「ボジョレー
ヌーボーを使ったりんごのコンポートケーキ」を作ります。コン
ポートとタルトの触感の違いと若くて渋みの少ないワインの風味
が楽しめる、この時期ならではの旬の逸品！　ワインでリンゴを

煮ているとボジョレーヌーボー
の香りとリンゴの甘酸っぱい香
りがスタジオ中に漂い、うっとり
とした気分にさせてくれます。季
節と旬を味わえる毎年の楽しみ
なレシピです。

レスパイトとは「休息」「息抜き」の意味。レスパイ
トケアとは「介護からの一時的な解放」をいう。介
護する人がストレスによって追い詰められ、社会
問題となっている。そんな中、介護保険では介護す
る人が介護疲れに陥らないように支援するレスパ
イトケアにも力を入れている。ショートステイな
どはレスパイトケアの代表的なものといえる。

出典：ベネッセの介護相談室WEBサイト 「介護用語集」
https://kaigo-sodanshitsu.jp/usefulinfo/words/

レスパイトケア

材料（2人分）

□帆立貝柱・・・・・・・・・・・・120g
□生姜・・・・・・・・・・・・・・・・・・・5g
□ごま油・・・・・・・・・・・・・大さじ1
■小松菜・・・・・・・・・・・・・・・・20g
■しめじ・・・・・・・・・・・・・・・・・30g
■パプリカ赤・・・・・・・・・・・・20g
■白菜・・・・・・・・・・・・・・・・・・70g
△浄水・・・・・・・・・・・・・・・・・50cc
△牛乳・・・・・・・・・・・・・・・ 200cc
△中華調味料・・・・・・・・・・・・・5g
△塩・・・・・・・・・・・・・・小さじ1/4
△砂糖・・・・・・・・・・・・小さじ1/2
△紹興酒・・・・・・・・・・・・・小さじ2
△スキムミルク・・・・・・・・・・・・7g
※水溶き片栗粉・・・・・・・・・適量

帆立貝と
白菜の
クリーム煮

たっぷりの帆立と旬の白菜で中華風に！

調理時間…20分
熱量…213kcal
塩分…3.1g

★NANAIRO COOKING STUDIO 自由が丘
TEL：03-5731-8620

★NANAIRO COOKING STUDIO 成城
TEL：03-5490-7166

★NANAIRO COOKING STUDIO 三軒茶屋
TEL：03-5779-3920


