
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

有料老人ホームなら…

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

「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。

記載情報:2019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。

高齢者施設の紹介においては、施設へ空室状況、受け入れ可否等の確認を行い、お客様のご要望にそったホームをご案内しております。
財務状況、サービスの内容、その他の情報についてはお客様ご自身でご確認ください。

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…
【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・川崎市幸区

配達地域

ベネッセのホーム以外もまとめてご紹介します。
老人ホームを探すなら… 有料老人ホーム・高齢者向け住宅

などのご紹介。

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

有料老人ホーム、
サービス付き高齢者向け住宅など、

4,000ホーム

以上からご紹介      
全国

250社以上の
運営会社を
選べます

ごぼうとベーコンの混ぜご飯
とまどう用語をわかりやすく解説！介護用語集
「介護うつ」
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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ごぼうは泥を洗い、丸のままボイルし、3～
4mm 角にカットする。人参は皮をむき、3
～ 4mm角にカット、ベーコンは 3mm幅に
短冊切り、生姜はみじん切りにする。

❷❶のカットした食材と、■部分の調味料を
フライパンに入れ、煮詰める。

❸水分がほとんどなくなるまで煮詰める。
❹ボールに 1 合分のご飯とバターと❸を入
れ、切るようによく混ぜる。器に盛り、お好
みで黒胡椒を振り、万能ねぎを散らす。

材料（2人分）

※ ご飯・・・・・・・・・・・・・・・・1合
□ ごぼう・・・・・・・・・・・・・・・40g
□ 人参・・・・・・・・・・・・・・・・20g
□ ベーコン・・・・・・・・・・・・・30g
■ 醤油・・・・・・・・・・・・・大さじ2
■ 本味醂・・・・・・・・・・・大さじ2
■ 日本酒・・・・・・・・・・・大さじ1
■ 浄水・・・・・・・・・・・・・大さじ2
■ 生姜みじん・・・・・・・・・・・・5g
■ 鰹だし顆粒・・・・・・小さじ1.5
※ 無塩バター・・・・・・・・・・・・8g
※ 黒胡椒（お好みで）・・・・少々
※ 万能ねぎ　適量

ごぼうと
ベーコンの
混ぜご飯

介護用語集
とまどう
用語を

解説！

わかり
やすく

食物繊維が豊富に含まれることで有名なごぼう。食物繊維には
水溶性食物繊維と不溶性食物繊維がありますが、ごぼうの食
物繊維は水溶性。腸の運動を活発にして便秘や肥満を予防し、
大腸がんの予防や血糖値の上昇を抑える働きがあります。独特
の香りとうまみは皮のすぐ下に含まれているので、皮はむかずに
たわしで洗うだけで調理するようにするのがおすすめです。

ごぼうの

栄 養 価

調理時間…15分
熱量…459kcal
塩分…5.8g

介護をする人がストレスによってかかるうつ
病のこと。介護を一人で抱え込んでいる人に多
いといわれる。介護をする人の4人に１人がう
つであるという厚生労働省の調査報告もある。

介護うつ

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/

今年も「ボジョレーヌーボー」が解禁されました！
毎年、なないろでは解禁されたばかりのボジョ
レーヌーボーを使ったお待ちかねレ
シピで、渋みの少ない若いワインの
味を皆さんと堪能します。その日はワ
インのいい香りがスタジオ中を包み
込みます。
今年のレシピは「チキンのボジョレー
煮」。ボジョレーで風味豊かに煮込ん
だ柔らかチキンが味わい深く、特製
ソースとからませて召し上がっていた

だきます。スイーツには、バターとワインで煮詰めたリンゴをさっくりと
焼き上げた「ボジョレーヌーボーを使ったアップルパイ」を。ワインとリ
ンゴの風味を同時に味わえる至福のスイーツの完成です。どちらも渋
みの少ないボジョレーの風味を楽しむ旬の逸品です。
“ボジョレー解禁レシピ”は、この時期だけの香りと味わいを逃すこと
なく楽しみ、季節の移り変わりを感じていただけるなないろでの風物
詩となっています。

★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


