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寒さが身に染みる季節になりましたが、今年は、例年に比べると暖かい日が続いてい

ます。みなさま風邪などは引かれていませんか？ 

最近、栄養科ではとてもうれしい出来事がありました。秋号で紹介した「支援センタ

ーみのはら」への配食サービス。この取組みが評価され先日開催された法人忘年会で

“功労賞”を頂くことができました。 

これからも、栄養科職員一丸となり新しい取組への挑戦などよりよい食事提供が出来

るように頑張っていきたいと思います。 

 

 

 

 

 

当院（泯江苑）では、利用者さまに「食べやすく見た目も楽しめ、自分で食べやすい

大きさにできるやわらかい食事」である『やわらか食』を提供しています。今回、 

圧力鍋を利用した肉じゃがのやわらか食の作り方について紹介をしたいと思います。 
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固い食材（人参）から圧力鍋で圧をかける。やわらかくなったら他の食材を入れる。 

調味液をいれ再度、圧をかける。肉を加え再加熱し肉じゃがの出来上がり。 



 

 

 

 

今回福岡の郷土料理である「筑前煮」の紹介をしたいと思います。ご家庭でも手軽に

作ることができこの季節においしい里芋料理です。 

●簡単な作り方（1人前）● 

 鶏小肉  35g         砂糖    2g 

ごぼう  10g          醤油    4.8g 

 人参   15g         みりん  1.4g 

 大根   31g         料理酒  1.3g 

サラダ油  2g           

 出し汁  50㏄ 

里芋   45g   

干椎茸  1g            

グリンピース 3g （飾り） 

  

 ① 鍋に鶏小肉、ごぼう、人参、大根を入れ強火で炒めます。 

 ② ①に出し汁を入れ具材がやわらかくなるまで煮ます。 

 ③ 里芋、もどした干椎茸を加え、合わせ調味料を入れ味が染みるまで煮ます。 

 ④ ③を器に盛りグリンピースを飾ります。 

  

 

 

 

 

11月上旬から増加し始める感染症「ノロウイルス」をご存じですか？ 

ノロウイルスは感染力が強く、非常に少ないウイルス量でも感染するウイルスです。

アルコール消毒では効果が弱く、次亜塩素酸ナトリウム（塩素系の消毒剤や家庭用塩

酸系漂白剤）での十分な消毒が推奨されています。 

潜伏期間：24～48時間 

主症状  ：下痢、嘔吐、吐き気、腹痛、発熱は軽度 

感染予防・食中毒予防のポイント： 

・十分な手洗い 

 小さい菌のため手のしわなどに残る事がある 

・食品の十分な加熱 

 ノロウイルスの場合は 85℃から 90℃で 90秒以上 

（通常は食品の中心温度が 75℃１分以上になること） 

・調理器具の洗浄、消毒の徹底 

・嘔吐物の適切な処理                などがあげられます 
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