
自宅に戻られてから、どのようなお食事がいいのか迷われていませんか？ 入院中や退院時
に「飲み込みやすいお食事」の説明を受けられた方も多いと思います。自宅での取り組み

と注意点をまとめました。

退院後のお食事のポイント

●自分が飲み込むときの状態を知ることが大切です。
●自分にとって食べやすい食事を知っていますか？
●義歯は合っていますか？
●とろみをつけてくださいと言われた方、つけていますか？
●水分はしっかりとれていますか？

① 飲み込みやすい食事の注意点

●食材選び、調理方法、調理器具の選択がポイントです。バーミックス（ハンド
　ミキサー）やバイタプレップ（ミキサー）など、最近は便利な器具が色々あります。
●旬の野菜だけでなく、冷凍野菜や半調理品をうまく活用してください。

② やわらかい食事のつくり方のポイントと注意点

●やわらかく調理すると水分が多くなりがちで、　
　栄養価が下がってしまうことがあります。
●食事の工夫として、プロテイン粉末やオイルを
　上手に使って栄養価をアップしましょう。

退院後の在宅生活でのポイント

シリーズ企画

ご

vol.6

（管理栄養士）熊本リハビリテーション病院
 サルコペニア・低栄養研究センター嶋津 さゆり先生監　修

自宅で簡単、パワーアップレシピ

レシピは裏面をご覧ください▶

コーディネーター （医師）熊本リハビリテーション病院
　サルコペニア・低栄養研究センター　センター長吉村 芳弘先生

動画での解説は
こちら

注意



パワームース
いちごのふわっと

２０２4年3月
３２１０４ＦＡ

おかえりなさい。在宅医からのエール

退院の時に摂食・嚥下（飲み込み）機能に問題があると言われた方もおられると思います。嚥下機能
は年齢や病気によって影響を受けます。機能に応じた食事を摂らないと誤嚥して肺炎を起こしたり、
窒息することもあります。そのために嚥下機能に合わせた食事の指導を受けられたことと思います。
でも家に帰るといろいろ戸惑うこともあるでしょう。そのような場合にはケアマネージャーや訪問
看護師など在宅スタッフに相談してください。必要に応じて訪問栄養士が指導してくれます。調理が
負担になる場合には嶋津さんが上手に使っているように補助食品を利用することもできます。
クリニコのホームページでもいろいろな補助食品やレシピの紹介が載っていますので参考にされると
良いでしょう。栄養をうまく摂ってリハビリが進むと、またもとの食事を摂ることができるようになる
方もおられます。食事やリハビリで困ったら遠慮なく、在宅スタッフに相談しましょう。

（医師）医療法人社団守一会　
 北美原クリニック岡田 晋吾先生コメンテーター

★ エンジョイMCTゼリー200を使用することで、おにぎり
     2個（1個約100g）分※のエネルギーが摂れます。
★ まとまりのあるふんわりとした食感で食べやすいです。

＊電子レンジの加熱時間は機種によって異なり、
　あくまでも目安ですので様子をみながら加熱してください。　 レシピ協力：クリニコ認定栄養ケア・ステーション Eat for a smile

ゼラチンを水Aでふやかし、
電子レンジ（500W）で20～
30秒＊加熱し溶かします。

ボールにエンジョイMCTゼリー
200、ホイップクリームを入れ、なめ
らかになるまで混ぜ合わせます。

2に1を大さじ1加え、よく混ぜ合わせてから、器に入れます。

残りの1にいちごジャム、水Bを入れよく混ぜ合わせます。
3の上に流し入れ、冷蔵庫で1時間程度冷やします。

1.

3.

4.

2.

★おすすめポイント★

エネルギー
たんぱく質
脂質
炭水化物
食塩相当量
カルシウム

336kcal
4.3g
26.9g
21.5g
0.08g
46mg

栄養成分（１人分あたり）

作り方

● 粉ゼラチン………小さじ１
● 水A………………大さじ２
● エンジョイMCTゼリー２００
  （いちご味）………………１個
● ホイップクリーム……１００g
● いちごジャム………大さじ１
● 水B ………………大さじ１

材料（2人分）

※日本食品標準成分表2020年版（八訂）より引用

　　　　

《森永乳業の通信販売サイトのご案内》
手軽に使える栄養補助食品をご紹介

出来上がり！


