
夏になると、あちこちで見かける「土用の丑」
の文字。共愛の里でも、大きなポスターでご利
用者様へお知らせ。来週は鰻だなぁ、ワクワク
して過ごす一週間。

丑の日には「う」の付く食べ物で無病息災を祈願する
と言われているため、鰻の他にも「瓜」を使用したメ
ニューが登場。冬瓜のくず煮と、デザートのメロン、
厄除けもスタミナも満点だ。

嚥下調整食には「切り身ソフミートうなぎ蒲焼風」
を使用。タレを塗ってガスバーナーでおいしい焼き
色に。お気に入りの黒いどんぶりに盛り付けて、う
な丼の完成。

ポスターは提供の１週間前から貼り出します。
ご利用者様もお食事を楽しみにしてくださる
時間が増えると良いなと思います。嚥下調整
食は、表面を炙って見栄えもおいしさもアッ
プ！調理員さんたちが手間を惜しまず良い焼
き色に仕上げてくれるので嬉しいです。

①「やわらくマルシェ」を約15分間蒸し、
横半分に切る。(目安：1個60g×4切れ)
②表面にたれを塗り、白飯にのせる。
＊お好みで炙ってください。
＊白飯のやわらかさは調整してください。

・やわらくマルシェブロック
うなぎ蒲焼風 1P(240g)

・蒲焼のたれ 適量
・白飯 適量

舌でつぶせるやわらかさ

2021.2作成 2022.6更新

「切り身ソフミートうなぎ蒲焼風」は2021年10月をもって
販売終了とさせていただきました。



テンプレート「ポスター」を活用して、日付を加えて作成、印刷。
お好みでメッセージなども添えてください。
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