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(57)【要約】
【課題】見た目が美しく、食欲がわき、食べてもおいし
く感じ、栄養的にも自在に調整できる咀嚼困難者用介護
食を提供する
【解決手段】　野菜類、果実類、きのこ類、藻類、魚介
類、肉類、穀物、豆類及び種実類のうちの少なくとも野
菜類を含む少なくとも２つの類から選ばれる複数種の食
材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可能なように砕いてピュ
ーレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフ
トミール６３～６７を、該ピューレ状ソフトミールどう
しが混ざらないように食器５１，５２に盛り付けてなる
咀嚼困難者用介護食である。前記食材毎のピューレ状ソ
フトミールを別々の開口付きチューブ又は封止袋に詰め
て食材セットにし、ピューレ状ソフトミールを各チュー
ブの開口又は封止袋の開封口から絞り出して盛り付ける
。
【選択図】図６
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可
能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを
、該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付けてなる咀嚼困難者
用介護食。
【請求項２】
　日本食品標準成分表で分類された野菜類、果実類、きのこ類、藻類、魚介類、肉類、穀
物、豆類及び種実類のうちの少なくとも２つの類から選ばれる前記複数種の食材毎のピュ
ーレ状ソフトミールを、前記のとおり盛り付けてなる請求項１記載の咀嚼困難者用介護食
。
【請求項３】
　少なくとも肉類又は魚類から選ばれる食材を含む一種又は複数種の食材を食材別に咀嚼
困難者が嚥下可能なように砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフ
トミールを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付けてなる請求
項１又は２記載の咀嚼困難者用介護食。
【請求項４】
　液状の和風ソース、洋風ソース、中華ソース及び味噌ソースから選ばれる少なくとも一
つを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付けてなる請求項１～
３のいずれか一項に記載の咀嚼困難者用介護食。
【請求項５】
　少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可
能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを
、食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋に詰めて食材セットにした咀嚼困難者用介
護食の食材セット。
【請求項６】
　少なくとも肉類又は魚類から選ばれる食材を含む一種又は複数種の食材を食材別に咀嚼
困難者が嚥下可能なように砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフ
トミールを、前記食材セットに加えた請求項５記載の咀嚼困難者用介護食の食材セット。
【請求項７】
　液状の和風ソース、洋風ソース、中華ソース及び味噌ソースを別々の容器に入れたもの
を、前記食材セットに加えた請求項５又は６記載の咀嚼困難者用介護食の食材セット。
【請求項８】
　少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可
能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールが
、食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋に詰められており、該複数種の食材毎のピ
ューレ状ソフトミールを各チューブの開口又は封止袋の開封口から絞り出して該ピューレ
状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付ける咀嚼困難者用介護食の提供方
法。
【請求項９】
　少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可
能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを
得る加工ステップと、該複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを該ピューレ状ソフト
ミールどうしが混ざらないように食器に盛り付ける盛り付けステップとを含む咀嚼困難者
用介護食の提供方法。
【請求項１０】
　日本食品標準成分表で分類された野菜類、果実類、きのこ類、藻類、魚介類、肉類、穀
物、豆類及び種実類のうちの少なくとも２つの類から選ばれる前記複数種の食材毎のピュ
ーレ状ソフトミールを、前記のとおり盛り付ける請求項８又は９記載の咀嚼困難者用介護
食の提供方法。
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【請求項１１】
　少なくとも肉類又は魚類から選ばれる食材を含む一種又は複数種の食材を食材別に咀嚼
困難者が嚥下可能なように砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフ
トミールを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付ける請求項８
～１０のいずれか一項に記載の咀嚼困難者用介護食の提供方法。
【請求項１２】
　液状の和風ソース、洋風ソース、中華ソース及び味噌ソースから選ばれる少なくとも一
つを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付ける請求項８～１１
のいずれか一項に記載の咀嚼困難者用介護食の提供方法。
【請求項１３】
　前記食材セットが、冷凍されている請求項５又は６記載の咀嚼困難者用介護食の食材セ
ット。
【請求項１４】
　前記食材セットが、凍結寸前の状態となる５℃以下の温度に冷却されている請求項５又
は６記載の咀嚼困難者用介護食の食材セット。
【請求項１５】
　前記食材セットが、常温で保存することができるように密封され加熱殺菌されている請
求項５又は６記載の咀嚼困難者用介護食の食材セット。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、食物を咀嚼することが困難である咀嚼困難者が、食べるのに適した介護食及
びその提供方法に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　従来、咀嚼困難者のための介護食は、細かく刻んだ複数種の食材を混ぜ合わせた「刻み
食」や、複数種の食材をフードプロセッサーやミキサーにかけて増粘剤を加えた「流動食
」がほとんどであった。例えば、健常者が食べる完成品の水炊きを丸ごとミキサーにかけ
て、それにポン酢をかけた「介護食の水炊き」や、卵でとじたカツの部分をフードプロセ
ッサーにかけてピューレにし、それをお粥の上にのせた「介護食のカツ丼」等である。ま
た、量産されて市販されている介護食も、これとさほど変わるものではなく、例えば、複
数種の食材を混ぜ合わせて柔らかくした「とり釜飯」、「きのこのリゾット」、「野菜の
煮物」等がある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特開２００５－２２９８７７号公報
【特許文献２】特公平６－９７９６１号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　ところが、上述した従来の介護食は、複数種の食材が無造作に混ざり合っているため、
見た目が美しくなく、食欲もわかず、食べてもおいしく感じない、という問題点があった
。咀嚼困難者は、ただでさえ栄養不足になりがちであるのに、前記の問題により食が進ま
なくなると、さらに栄養不足が深刻になる可能性もあった。
【０００５】
　本発明の目的は、上記課題を解決し、見た目が美しく、食欲がわき、食べてもおいしく
感じ、栄養的にも自在に調整できる咀嚼困難者用介護食を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
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　上記の課題を解決するために、本発明では次の手段（１）～（４）を採った。
【０００７】
（１）少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥
下可能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミー
ルを、該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付けてなる咀嚼困
難者用介護食。
【０００８】
（２）少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥
下可能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミー
ルを、食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋に詰めて食材セットにした咀嚼困難者
用介護食の食材セット。
【０００９】
（３）少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥
下可能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミー
ルが、食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋に詰められており、該複数種の食材毎
のピューレ状ソフトミールを各チューブの開口又は封止袋の開封口から絞り出して該ピュ
ーレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付ける咀嚼困難者用介護食の提
供方法。
【００１０】
（４）少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥
下可能なように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミー
ルを得る加工ステップと、該複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを該ピューレ状ソ
フトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付ける盛り付けステップとを含む咀嚼困
難者用介護食の提供方法。
【００１１】
　上記の各手段における好ましい態様を以下に例示する。
【００１２】
Ａ：食材の種類について
　日本食品標準成分表（五訂増補）で分類された野菜類、果実類、きのこ類、藻類、魚介
類、肉類、穀物、豆類及び種実類のうちの少なくとも２つの類（より好ましくは、少なく
とも３つの類）から選ばれる前記複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを、前記のと
おり盛り付けることが好ましい。この各類に属する食材を以下に例示するが、それに限定
されるものではない。
【００１３】
１．野菜類
　小松菜、菜の花、ちんげん菜、ほうれん草、ブロッコリー、さやいんげん、さやえんど
う（スナップえんどうを含む）、アスパラ、カリフラワー、かぶ、大根、にんじん、ごぼ
う、たまねぎ、にんにく、ゆり根等を好ましく例示できる。特に、小松菜、菜の花、ちん
げん菜等のアブラナ科の野菜は、油分と馴染みやすく、ピューレ状になりやすいので、介
護食に向いている。なお、水菜、レタス、セロリ、蓮根等の繊維質や水分が多い野菜は、
使用可能ではあるが、なかなかピューレ状になりにくいので、本介護食にはあまり向かな
い。
２．果実類
　マンゴー、パパイヤ、いちご、バナナ、ブルーベリー、りんご、桃等を好ましく例示で
きる。なお、すいか、梨等の水っぽい果実は、使用可能ではあるが、ピューレ状になりに
くいので、本介護食にはあまり向かない。
３．きのこ類
　しいたけ、えのき、マッシュルーム等を好ましく例示できる。なお、しめじ、舞茸等は
、使用可能ではあるが、繊維質が多いのでピューレになりにく、また、苦みが強調されや
すい。なめこ、ねかぶ等の元々ぬめりが強いものは、使用可能ではあるが、ピューレ状に
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したときにぬめりが出過ぎるので、本介護食にはあまり向かない。
【００１４】
４．藻類
　わかめ、昆布、青のり、あおさ等を好ましく例示できる。
５．魚介類
　かれい、銀だら等の白身魚、ホタテ、海老、鮭等を好ましく例示できる。なお、あじ、
いわし、さんま、さば等の青魚は、使用可能ではあるが、ピューレ状にするとかなり魚の
生臭みが出るので、介護食にはあまり向かない。
６．肉類
　鶏肉（特にささみ肉、むね肉）、豚肉（特に三枚肉）、牛肉（特にもも肉）、ハム等を
好ましく例示できる。なお、鶏もも肉は、使用可能ではあるが、筋や血管が多いので臭み
が出やすいので、介護食にはあまり向かない。また、豚フィレ肉等の脂身が少ない肉は、
使用可能ではあるが、パサパサしがちで、本介護食にはあまり向かない。
【００１５】
７．穀物
　白米、玄米、雑穀米、黒米等を好ましく例示できる。
８．豆類
　えんどう（グリンピース等）、小豆、いんげんまめ、大豆、豆腐等を好ましく例示でき
る。なお、納豆等のように強い粘り気のあるものは、使用可能ではあるが、本介護食には
あまり向かない。
【００１６】
Ｂ：ピューレ状ソフトミールについて
　ピューレ状ソフトミールとは、上記の各食材を、生のまま又は加熱して、フードプロセ
ッサー、ミキサー又はミルサーにかけて、咀嚼困難者が嚥下可能なように細かく砕いて柔
らかくした状態のことをいう。この柔らかさの程度については、特に限定されないが、例
えば食器に高さ１０ｍｍに盛ってから３０分間に自重により高さ３ｍｍ以下とならない（
より好ましくは５ｍｍ以下とならない）程度にしっかりした柔らかさであることが好まし
い。
　ピューレ状ソフトミールには、空気（複数の気泡）が含まれることが好ましい。食材に
空気が含まれると、食べたときに空気が鼻に抜け、食材の香りを感じることができるから
である。
　ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付ける態様には、ピュー
レ状ソフトミールを互いに離して盛り付ける態様、ピューレ状ソフトミールを互いに接し
させるが積極的に混ぜることなく盛り付ける態様が含まれる。
【００１７】
　「少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下
可能なように砕いて加工された食材毎のピューレ状ソフトミール」とは、１つの食材につ
いて他の食材と一緒にすることなく砕いて加工されたピューレ状ソフトミールが、食材毎
に独立した状態のままで複数種あることを意味し、その複数種のピューレ状ソフトミール
のうちには少なくとも野菜類から選ばれる何らかの食材（例えば小松菜）のピューレ状ソ
フトミールが含まれることも意味する。少なくとも野菜類から選ばれる食材を含むのは、
栄養と見た目の観点からである。
　但し、各食材のピューレ状ソフトミールには、他の上記食材以外の、調味料（例えば塩
、こしょう、バター、クリームチーズ、生クリーム、練乳等）、増粘剤（例えば前記の好
ましい柔らかさを得るため）及び油脂のいずれか１つ以上が含まれていてもよい。調味料
は、積極的には入れてもよいし、例えば食材を塩水でゆでたときに含まれる微量な塩のよ
うに付随的に含んでもよい。
【００１８】
Ｃ：開口付きチューブ、封止袋について
　開口付きチューブとしては、チューブ本体と、チューブ本体の１箇所ないし複数箇所に
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設けられた、先端に開口を有するノズルと、ノズルの外周に螺合することで開口を塞ぐ取
り外し可能な蓋とからなるチューブを例示できる。
　封止袋としては、（表裏の樹脂フィルムの間にピューレ状ソフトミールが詰められた状
態で）表裏の樹脂フィルムの周縁が熱シール部で密閉状態に封止されているものを例示で
きる。
【００１９】
Ｄ：タブレット状ソフトミールについて
　少なくとも肉類又は魚類から選ばれる食材を含む一種又は複数種の食材を食材別に咀嚼
困難者が嚥下可能なように砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフ
トミールを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付けること、ま
た、前記食材セットに加えることができる。
　タブレット状ソフトミールは、肉類又は魚類について特に適するが、それ以外の上記各
類の食材について実施することもできる。
　タブレット状ソフトミールの柔らかさについては、タブレット状を保てるものであれば
特に限定されず、電子レンジやオーブンで加熱することにより柔らかさを増すものでも良
い。また、市販の板チョコレートやカレールーの形状のように、複数個のタブレットが割
り溝を介して連結された状態（例えば３連又は６連）に形成し、盛り付け時に１個ずつに
分離するようにすることが好ましい。
【００２０】
Ｅ：液状ソースについて
　液状の和風ソース、洋風ソース、中華ソース及び味噌ソースから選ばれる少なくとも一
つを、前記ピューレ状ソフトミールと混ざらないように食器に盛り付けることができる。
また、液状の和風ソース、洋風ソース、中華ソース及び味噌ソースを別々の容器に入れた
ものを、前記食材セットに加えることができる。
【００２１】
Ｆ：その他
　さらに、食器に盛り付けたピューレ状ソフトミールやタブレット状ソフトミールに、調
味料をかけてもよい。調味料は、塩、砂糖、こしょう、わさび、とうがらし等の公知の各
種調味料から適宜選択することができる。
　開口付きチューブに詰めたチューブ入り食材又は封止袋に詰めた袋入り食材は、冷凍さ
れていてもよいし、凍結寸前の状態となる５℃以下の温度に冷却（いわゆるチルド）され
ていてもよいし、常温で保存することができるように密封され加熱殺菌（いわゆるレトル
トパウチ）されていてもよい。
【発明の効果】
【００２２】
　本発明によれば、少なくとも野菜類から選ばれる食材を含む複数種の食材を食材別に咀
嚼困難者が嚥下可能なように砕いて加工した複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを
該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付けるので、見た目が美
しく、食欲がわき、食べてもおいしく感じ、栄養的にも自在に調整できる咀嚼困難者用介
護食を提供することができる。
　また、食材毎のピューレ状ソフトミールが食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋
に詰められていて、複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを前記各チューブの開口又
は封止袋の開封口から絞り出して盛り付けるようにすれば、盛り付け作業を簡単かつ迅速
に行うことができる。
【図面の簡単な説明】
【００２３】
【図１】本発明に係る実施例１の咀嚼困難者用介護食を示す外観斜視図である。
【図２】本発明に係る実施例２の咀嚼困難者用介護食を示す外観斜視図である。
【図３】本発明に係る実施例３の咀嚼困難者用介護食を示す外観斜視図である。
【図４】本発明に係る実施例４の咀嚼困難者用介護食を示す外観斜視図である。
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【図５】本発明に係る実施例５の食材セットを示す外観斜視図である。
【図６】同食材セットによる咀嚼困難者用介護食を示す平面図である。
【図７】本発明に係る実施例６の食材セットを示す外観斜視図である。
【発明を実施するための形態】
【００２４】
　日本食品標準成分表で分類された野菜類、果実類、きのこ類、藻類、魚介類、肉類、穀
物、豆類及び種実類のうちの少なくとも野菜類を含む少なくとも２つの類（より好ましく
は、少なくとも３つの類）から選ばれる複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可能な
ように砕いてピューレ状に加工してなる複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを、該
ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食器に盛り付けてなる咀嚼困難者用介
護食である。
　前記食材毎のピューレ状ソフトミールを、食材毎に別々の開口付きチューブ又は封止袋
に詰めて食材セットにすることができる。
　この咀嚼困難者用介護食を咀嚼困難者に提供する方法としては、次の２態様を例示する
ことができる。
（ｉ）前記複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールが、食材毎に別々の開口付きチュー
ブ又は封止袋に詰められており、該複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを前記各チ
ューブの開口又は封止袋の開封口から絞り出して該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざ
らないように食器に盛り付ける態様。
（ii）前記複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを得る加工ステップと、該複数種の
食材毎のピューレ状ソフトミールを該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように
食器に盛り付ける盛り付けステップとを含む態様。
【実施例】
【００２５】
　以下に本発明の実施例を例示する。勿論、本発明はこれらに限定されるものではない。
【００２６】
［実施例１］　五目野菜の含め煮（図１）
　かぶ、にんじん、ごぼう、里いも及びさつまいもの各食材毎のピューレ状ソフトミール
を、例えば次のようにして作成する。
　かぶは、例えばかぶ８０ｇの皮をむき、薄く切り、塩を入れた熱湯で約１０分ゆでる。
これをざるに取り、水気を切って、自然にさます。これをフードプロセッサー又はミルサ
ーに入れ、約３分間連続で回す。これにオリーブオイル２０ｍｌ、生クリーム３０ｍｌ、
増粘剤大さじ１を加え、さらに断続的にスイッチを押しながら約３分間回すと、ほどよい
ピューレ状ソフトミールとなる。
　にんじんは、例えばにんじん７５ｇを皮付きのまま薄い輪切りにし、塩を入れた熱湯で
約１０分ゆでる。あとは前記かぶとほぼ同様にして（増粘剤は不要。クリームチーズを入
れてもよい。）ピューレ状ソフトミールとする。
　ごぼうは、例えばごぼう７０ｇを皮付きのまま３ｃｍほどの長さに切り、熱湯で柔らか
くなるまで約２０分ゆでる。あとは前記かぶとほぼ同様にしてピューレ状ソフトミールと
する。
　里いもは、例えば里いも８０ｇの皮をむき、半分に切り、熱湯で約１０～１５分ゆでる
。あとは前記かぶとほぼ同様にして（増粘剤は不要。）ピューレ状ソフトミールとする。
　さつまいもは、例えばさつまいも８０ｇの皮をむき、約１ｃｍの輪切りにして、熱湯で
約１０～１５分ゆでる。あとは前記かぶとほぼ同様にして（増粘剤は不要。バター、クリ
ームチーズを入れてもよい。）ピューレ状ソフトミールとする。
【００２７】
　上記の各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして食器に盛り付ける
。
１．図１に示すように、皿状の食器１に和風ソース２を流し入れる。
２．かぶ３、にんじん４、ごぼう５、里いも６及びさつまいも７の各食材毎のピューレ状
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ソフトミールを、順番に２本のスプーンで俵形にして、各ピューレ状ソフトミールが混ざ
らないように食器に盛り付ける。このとき、各ピューレ状ソフトミール３～７は、互いに
離して盛り付けてもよいし、互いに接するように盛り付けてもよい。
【００２８】
　こうして提供される五目野菜の含め煮は、野菜の抗酸化力、食物繊維のデトックス力が
期待できる、栄養学的に優れた咀嚼困難者用介護食である。
【００２９】
［実施例２］　鯛の薬膳粥（図２）
　鯛及び白米の各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして作成する。
　鯛は、例えばむき鯛２切れを耐熱皿に入れ、日本酒大さじ１、塩少々をふりかけ、ラッ
プをして、電子レンジ６００Ｗで約３～４分加熱する。骨と皮を完全に取り除き、これを
フードプロセッサー又はミルサーに入れ、断続的にスイッチを押しながら約３～４分間回
す。これにオリーブオイル２５ｍｌ、生クリーム２５ｍｌを加え、さらに断続的にスイッ
チを押しながら約３～４分間回すと、ほどよいピューレ状ソフトミールとなる。
　白米は、例えば白米１２０ｇを普通の水加減で炊き、これと水４０ｍｌとを一緒にフー
ドプロセッサーに入れ、断続的にスイッチを押しながら約３分間回す。これにオリーブオ
イル２０ｍｌ、クリームチーズ３０ｇを加え、さらに断続的にスイッチを押しながら約３
～４分間回すと、ほどよいピューレ状ソフトミールとなる。
【００３０】
　上記の各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして食器に盛り付ける
。
１．図２に示すように、皿状又は椀状の食器２１に温泉卵２２をスプーンで崩して敷く。
２．温泉卵２２の上に、白米のピューレ状ソフトミール２３を盛る。なお、この盛る直前
又は盛った後に、白米のピューレ状ソフトミール２３に、例えば刻んだクコの実、松の実
を入れて混ぜる。
３．鯛のピューレ状ソフトミール２４をスプーンに取り、白米のピューレ状ソフトミール
２３の上に混ざらないようにのせて盛る。なお、この盛る直前又は盛った後に、鯛のピュ
ーレ状ソフトミール２４に、刻んだハーブを入れて混ぜたり振りかけたりする。
【００３１】
　こうして提供される鯛の薬膳粥は、動脈硬化改善に役立つレシチンが豊富な鶏卵、薬効
を有するクコの実と松の実、及び、香味豊かなハーブを含む、栄養学的に優れた咀嚼困難
者用介護食である。
【００３２】
［実施例３］　鮭のスフレ（図３）
　鮭及びブロッコリーの各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして作
成する。
　鮭は、例えばむき鮭１００ｇを耐熱皿に入れ、白ワイン大さじ１、塩少々をふりかけ、
ラップをして、電子レンジ６００Ｗで約３～４分加熱する。骨と皮を完全に取り除き、こ
れをフードプロセッサー又はミルサーに入れ、断続的にスイッチを押しながら約３分間回
す。これにオリーブオイル１５ｍｌ、生クリーム２５ｍｌ、クリームチーズ２５ｇを加え
、さらに断続的にスイッチを押しながら約３分間回すと、ほどよいピューレ状ソフトミー
ルとなる。
　ブロッコリーは、例えばブロッコリー７５ｇを塩を入れた熱湯で約５～６分間ゆでる。
これをざるに取り、水気を切って、自然にさます。これをフードプロセッサー又はミルサ
ーに入れ、約３分間連続で回す。これにオリーブオイル１５ｍｌ、クリームチーズ２０ｇ
、増粘剤大さじ２を加え、さらに断続的にスイッチを押しながら約３分間回すと、ほどよ
いピューレ状ソフトミールとなる。
【００３３】
　上記の各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして食器に盛り付ける
。
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１．図３に示すように、皿状の食器３１にブロッコリーのピューレ状ソフトミール３２を
盛る。
２．ブロッコリーのピューレ状ソフトミール３２の上に、鮭のピューレ状ソフトミール３
３をスプーンで円盤形、俵形等に整えて盛る。なお、この盛る直前に、鮭のピューレ状ソ
フトミール３３に、卵白のメレンゲを入れて混ぜる。また、盛った後に、こしょう（例え
ばカイエンヌペッパー）を振りかけてもよい。
３．鮭のピューレ状ソフトミール３３の上に、例えばタラゴン３４を飾る。
【００３４】
　こうして提供される鮭のスフレも、栄養学的に優れた咀嚼困難者用介護食である。
【００３５】
［実施例４］　マンゴーとグリンピースのデザート（図４）
　マンゴー及びグリンピースの各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のように
して作成する。
　マンゴーは、例えばマンゴー１個を半分に切り、種を抜き、皮をむく。これをミキサー
に入れ、約３分間連続で回す。これにオリーブオイル２０ｍｌ、練乳大さじ２を加え、さ
らに約３分間連続で回すと、ほどよいピューレ状ソフトミールとなる。
　グリンピースは、例えばグリンピース７５ｇを塩を入れた熱湯で約２０分間ゆでる。こ
れをざるに取り、水気を切って、自然にさます。これをフードプロセッサー又はミルサー
に入れ、約５分間連続で回す。これにオリーブオイル１５ｍｌ、クリームチーズ２０ｇ、
増粘剤大さじ２を加え、さらに断続的にスイッチを押しながら約３分間回すと、ほどよい
ピューレ状ソフトミールとなる。
【００３６】
　上記の各食材毎のピューレ状ソフトミールを、例えば次のようにして食器に盛り付ける
。
１．図４に示すように、カップ状又は皿状の食器４１にマンゴーのピューレ状ソフトミー
ル４２を盛る。
２．マンゴーのピューレ状ソフトミール４２の上又は横に、グリンピースのピューレ状ソ
フトミール４３を盛る。
３．グリンピースのピューレ状ソフトミール４３の上に、例えばミントの葉４４を飾る。
【００３７】
　こうして提供されるマンゴーとグリーンピースのデザートも、栄養学的に優れた咀嚼困
難者用介護食である。
【００３８】
［実施例５］　食材セット及びそれによる提供方法（図５～図６）
　図５（ａ）は、上記実施例１～４の各食材あるいはそれ以外の食材の食材毎のピューレ
状ソフトミール６３～６７（そのうちの少なくとも１つは野菜類から選ばれた食材である
）を、それぞれ工業的に大量生産して、食材毎に別々の開口付きチューブ６０に詰めて食
材セットとしたものを示している。６１はノズルの開口、６２はノズルの外周に螺合する
ことで開口６１を塞ぐ取り外し可能な蓋である。
　図５（ｂ）は、肉類から選ばれる食材（例えば鶏肉）を咀嚼困難者が嚥下可能なように
砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフトミール７１（図示例は６
連のタブレット）と、魚介類から選ばれる食材（例えばむきがれい）を咀嚼困難者が嚥下
可能なように砕いてタブレット状に加工してなる食材毎のタブレット状ソフトミール７２
（図示例は６連のタブレット）を示しており、上記の食材セットに加えて取り扱われる。
　図５（ｃ）は、液状の和風ソース８１、洋風ソース８２、中華ソース８３及び味噌ソー
ス８４を別々の容器８０に入れたものを示しており、上記の食材セットに加えて取り扱わ
れる。
【００３９】
　図６は、図５に示した食材セットを用いて食器に盛り付けられた咀嚼困難者用介護食の
例を示している。
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　図６（ａ）は、皿状の食器５１に中華ソース８３を横一線に敷いた後、その上にブロッ
コリーのピューレ状ソフトミール６３、豚肉のピューレ状ソフトミール６４、たまねぎの
ピューレ状ソフトミール６５、エビのピューレ状ソフトミール６６及び鶏肉のピューレ状
ソフトミール６７を、前記各チューブ６０の開口６１から絞り出して縦線状に並べて盛り
付け、電子レンジ等で加熱して提供される、八宝菜の例である。
　図６（ｂ）は、皿状の食器５２に、和風ソース８１を面状に敷いた後、その上にむきが
れいのタブレット状ソフトミール７２を盛り付け、さらにその上にブロッコリーのピュー
レ状ソフトミール６３とたまねぎのピューレ状ソフトミール６５とを、前記各チューブ６
０の開口６１から絞り出して縦線状に並べて盛り付け、電子レンジ等で加熱して提供され
る、白身魚の蒸しもの例である。
【００４０】
［実施例６］　食材セットの別例（図７）
　図７は、上記実施例１～４の各食材あるいはそれ以外の食材の食材毎のピューレ状ソフ
トミール６３～６７（そのうちの少なくとも１つは野菜類から選ばれた食材である）を、
それぞれ工業的に大量生産して、食材毎に別々の熱シールで封止する封止袋９０に詰めて
食材セットとしたものを示している。すなわち、表裏の樹脂フィルムの間にピューレ状ソ
フトミールが詰められた状態で、表裏の樹脂フィルムの周縁が熱シール部９１（熱融着に
よるシール部）で密閉状態に封止されている。９２は封止袋９０の一部を切ってできる開
封口を指している。
　この食材セットは、実施例５の食材セットの、チューブのセットに加えて取り扱われて
もよいし、チューブのセットの全部と置き換えて取り扱われてもよいし、チューブのセッ
トの一部と置き換えて取り扱われてもよい。そして、各ピューレ状ソフトミールを、各封
止袋９０の開封口９２から絞り出して、上記図６（ａ）（ｂ）の例にように盛り付けるこ
とができる。
【００４１】
　以上に例示的に説明したいずれの実施例１～６も、少なくとも野菜類から選ばれる食材
を含む複数種の食材を食材別に咀嚼困難者が嚥下可能なように砕いて加工した複数種の食
材毎のピューレ状ソフトミールを該ピューレ状ソフトミールどうしが混ざらないように食
器に盛り付けるので、見た目が美しく、食欲がわき、食べてもおいしく感じ、栄養的にも
自在に調整できる咀嚼困難者用介護食を提供することができる。
　また、食材毎のピューレ状ソフトミールが食材毎に別々の開口付きチューブ６０又は封
止袋９０に詰められていて、複数種の食材毎のピューレ状ソフトミールを前記各チューブ
の開口６１又は封止袋の開封口９２から絞り出して盛り付けるようにすれば、盛り付け作
業を簡単かつ迅速に行うことができる。
　本発明の咀嚼困難者用介護食は、病院、介護施設、家庭などのあらゆる場所において提
供することができる。この介護食が適する咀嚼困難者としては、特に限定されないが、老
齢化や病気や事故により食物を咀嚼することが困難になった者、もともと咀嚼することが
困難な者（生まれつき歯や咀嚼力に問題のある者、離乳時の乳幼児等）を例示することが
できる。また、この介護食は、ダイエット食や、スポーツアスリート用の食事等としても
食することができる。
　本発明の開口付きチューブに詰めたチューブ入り食材又は封止袋に詰めた袋入り食材は
、冷凍保存することもでき、また、凍結寸前の状態となる５℃以下の温度に冷却（いわゆ
るチルド）して保存することもでき、また、常温で保存することができるように密封し加
熱殺菌（いわゆるレトルトパウチ）することもできる。
【００４２】
　本発明は前記実施例に限定されるものではなく、発明の趣旨から逸脱しない範囲で適宜
変更して具体化することもできる。
【符号の説明】
【００４３】
　　１　　食器
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　　２　　和風ソース
　　３　　かぶのピューレ状ソフトミール
　　４　　にんじんのピューレ状ソフトミール
　　５　　ごぼうのピューレ状ソフトミール
　　６　　里いものピューレ状ソフトミール
　　７　　さつまいものピューレ状ソフトミール
　２１　　食器
　２２　　温泉卵
　２３　　白米のピューレ状ソフトミール
　２４　　鯛のピューレ状ソフトミール
　３１　　食器
　３２　　ブロッコリーのピューレ状ソフトミール
　３３　　鮭のピューレ状ソフトミール
　３４　　タラゴン
　４１　　食器
　４２　　マンゴーのピューレ状ソフトミール
　４３　　グリンピースのピューレ状ソフトミール
　４４　　ミントの葉
　５１　　食器
　５２　　食器
　６０　　チューブ
　６１　　開口
　６３　　ブロッコリーのピューレ状ソフトミール
　６４　　豚肉のピューレ状ソフトミール
　６５　　たまねぎのピューレ状ソフトミール
　６６　　エビのピューレ状ソフトミール
　６７　　鶏肉のピューレ状ソフトミール
　７１　　鶏肉のタブレット状ソフトミール
　７２　　むきがれいのタブレット状ソフトミール
　８０　　容器
　８１　　和風ソース
　８２　　洋風ソース
　８３　　中華ソース
　８４　　味噌ソース
　９０　　封止袋
　９１　　熱シール部
　９２　　開封口
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