
配達地域

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:2020年2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…

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

鶏の桜の葉ロール焼き
とまどう用語をわかりやすく解説！介護用語集
「見当識」
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【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・川崎市宮前区
川崎市高津区



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？

身体に必要な三大栄養素の一つであるたんぱく質は、アミノ酸
で構成され、必須アミノ酸のバランスがよいものが良質とされま
す。鶏肉は、9種類の必須アミノ酸のバランスもよく、筋肉、血液、
皮膚、内臓、髪などの細胞の主成分や酵素、ホルモンなどに深く
関わっています。鶏のささみは脂肪分の少ない良質なたんぱく
質が含まれ、筋肉の生成をサポートしてくれるのが魅力。ほかに
もビタミンB群やビタミンAも豊富です。

鶏肉の

栄 養 価

介護用語集
とまどう
用語を

解説！

わかり
やすく

今いる場所や日にち、自分は何者で、年齢
は何歳か、などといった自分が置かれて
いる状況の認識のこと。認知症になると、
この見当識に障害が出て過去の自分に戻
ることがある。

見当識

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。
なないろでは、社内の文化祭に出品す
る作品を今回初めて作って出店しまし
た。なないろらしい、料理や食材に関す
る素材を使った「ドライフルーツや香辛
料や野菜を使ったリース」を企画し、お
客様と制作に取り組みました。
果物や香辛料、野菜、葉っぱなどを輪切りやそのままの形や色を生か
すように乾燥させ、リースに彩りよく飾っていきます。「フードロス」も
テーマに、賞味期限切れや、少し傷んでしまった食材も使います。リー
スに飾る果物や野菜を切ってキラキラのラメ入りマニキュアを塗った
のですが、ご自身の爪にも塗ってみたりと、女性はいくつになってもキ
ラキラしたものが好きなんだなぁと微笑ましく思いました。お客様が少
しずつ手を加えながら、どんな風にできあがるかと楽しみながら作った
リースは、素材の特徴を生かした素敵な作品に仕上げることができて
よかったです。

★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

作り方材料（2人分）

鶏ささみ・・・・・・３本（約150g）
桜の葉塩漬け・・・・・・・・・・・３枚
パプリカ赤・・・・5g×３本（8㎝）
オリーブ油・・・・・・・・・・・・20㏄
トマトソース（市販）・・・・・適量
塩、胡椒・・・・・・・・・・・・・・・少々

❶ささみの筋を取り、幅8㎝位になる様に包丁
でささみを開く。

❷桜の葉の塩漬けは完全に塩を抜かない程度
にサッと水洗いする。

❸❶のささみに、桜の葉の塩漬けの塩分を加味
してごく軽く塩、胡椒する。

❹❸の上に桜の葉、8㎝にカットしたパプリカ
を乗せて巻き、巻き尻は楊枝で止める。

❺オーブン用天板にクッキングシートを敷き、
❹にオリーブ油を肉全体に垂らし、180℃の
オーブンで12分目安で焼く。

❻焼きあがったら楊枝を取り、斜めにカットする。
❼器に温めたトマトソースを敷き、❻を盛る。

調理時間…40分
熱量…240kcal
塩分…2.6g

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

鶏の桜の葉
ロール焼き


