
１．ご飯

普通食・やわらか食 押しつぶし食

ペースト食（お粥・半つぶし粥・ペースト粥）

種 類 炊飯の水の分量

普通ご飯 米：水＝１：１．６

押しつぶしご飯 米：水＝１：３

お粥 米：水＝１：６
（出来上がりをフードプロセッサーにかけ，全粒・
半粒・ ペースト状など粒を調節する。）

◆炊き込みご飯の場合◆

①炊き込みご飯 ②ご飯と具を分ける。 ③ 押しつぶしご飯用の具
をミルサーにかける。

普通ご飯 押しつぶしご飯 こだわり対応
（ﾐﾙｻｰにかけた具を混ぜる） （白ご飯と具を別配膳）

Administrator
ノート注釈



２．パ ン
＊実態に応じて，組み合わせる。

普通食・やわらか食（長スティック・スティック・一口大）

押しつぶし食・ペースト食（パン粥・半つぶしパン粥・ペーストパン粥）

【パン粥】
＜材料＞（ｇ）
・食パン ４０

（小麦粉重量）
・牛乳 １２０
・水 １２０

★ パン・牛乳・水を入れ３０分浸し，弱火で炊く。
（出来上がりをフードプロセッサーにかけ，実態に応じて粒を調節する。）

３．牛 乳
＊実態に応じて，組み合わせる。

牛 乳 牛乳プリン ヨーグルト

【牛乳プリン】
＜材料＞（ｇ）

・牛乳 ２００
・コーンスターチ １２

★ 牛 乳 に コ ー ン ス タ ー チ を
加 え 火 に か け ， と ろ み が つ
いたらカップに流し冷やす。



４．麺料理 ★ちゃんぽん★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

【材料】（ｇ） 【材料】（ｇ） 【材料】（ｇ） 【材料】（ｇ）
・中華麺 １５０ ・中華麺 １３０ ・中華麺 ８０ ・中華麺 ５０
・豚肉 １５ ・ 豚 肉 団 子 (や わ らか ) ・豚肉団子 (押つぶし) （スープも具も
・ムキエビ １０ （基本の分量） （基本の分量） ふつう食と同じ）
・イカ ８ ・かまぼこ ８ ・にんじん １０
・かまぼこ ８ ・にんじん １０ ・キャベツ １２ ＜展開＞
・にんじん １０ ・キャベツ １２ ・たまねぎ １２ ・ 普 通 食 の 出 来 上
・キャベツ １２ ・たまねぎ １２ ・きぬさや ８ が り の 汁 を ， 具
・たまねぎ １２ ・もやし １５ ＜展開＞ と ス ー プ に 分 け
・もやし １５ ・きぬさや ８ ・豚肉 ⇒ 豚肉団子 る。
・きぬさや ８ （スープは普通食 ・エビ・イカ ・ 具 の み ミ ル サ ー
・塩 0.2 と同じ。） ⇒ ｼｰﾌｰﾄﾞの蒸物 に か け ， ス ー プ
・こしょう 0.02 (＊「魚料理」参照) に 戻 し 入 れ 水 溶
・ﾁｷﾝﾌﾞｲﾖﾝ １４ ＜展開＞ ・野菜はそれぞれ圧 き で ん ぷ ん で と
・薄口しょうゆ７ ・豚肉 ⇒ 豚肉団子 力にかける。 ろみをつける。
・酒 ２ ・エビ ⇒ エビ団子 (＊「和え物」参照) ・ 麺 粥 の 上 か ら
・ごま油 0.5 ・イカ除去 ・普通食のスープに スープをかける。

（＊「肉類・魚介 とろみをつけﾍﾟｰｽ ・きぬさやはﾍﾟｰｽﾄ
類の展開」参照） ﾄ状のきぬさやを 状にしてﾄｯﾋﾟﾝ

ﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ。 ｸﾞ。

普通麺 やわらか麺 押しつぶし麺 麺粥
茹 普 通 に 茹 で た 麺 普 通 に 茹 で た 麺 押しつぶし麺を
で を 長 さ 約 ２ ～ ３ ㎝ を長さ約１㎝にｶｯﾄ ﾌｰﾄﾞﾌﾟﾛｾｯｻｰに か
方 表記通り に ｶ ｯ ﾄし ,さ ら に 約 し ,さ ら に 約 ４ ０ 分 け,粒を調節する。
法 ２ ０ 分 ほ ど 長 茹 で 間 ,圧 力 鍋 で 加 熱 す （ 半 粒 ・ ﾍﾟｰｽ ﾄ状

する。 る。 など）
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５．肉料理 ★チキン南蛮★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・鶏もも肉 ６０ ・やわらか鶏肉団子 ・裏ごしささみ２０ ・鶏肉の蒸し物

（２０ｇ×３） （基本の分量×２） ・卵 １２ （ 押 し つ ぶ し 食 と
・薄口しょうゆ ２ ・でんぷん ・塩 ０．１ 同じ）
・おろし生姜 0.3 ・揚油 ・酒 １
・にんにく 0.3 ・牛乳 ２５ ＜展開＞
・酒 １ （三杯酢，タルタル ・でんぷん ２ ・鶏肉
・でんぷん ６ ソースはふつう食 ・薄口しょうゆ ５ ⇒ 鶏 肉 の 蒸 し 物
・揚油 と同じ） ・酢 ５ ・ 蒸 し 物 は 裏 ご し
・薄口しょうゆ ５ ・ 三 温 糖 ３ て か ら ミ ル サ ー
・酢 ５ ＜展開＞ ・でんぷん ０．５ にかける。
・三温糖 ３ ・鶏肉 ＜展開＞ ・ タ ル タ ル ソ ー ス
・マヨネーズ １０ ⇒やわらか肉団子 ・鶏肉⇒鶏肉の蒸物 は ミ ル サ ー に か
・ゆで卵 ８ ・生地を細長く丸め ・三杯酢にとろみを け る 。（ 三 杯 酢
・玉ねぎ ５ でんぷんをつけて つ け る 。 ﾀﾙﾀﾙｿｰｽ はかけない）
・レモン果汁 １ 中温で揚げる。 はﾐﾙｻｰにかける。

＜蒸し肉・蒸し魚料理に合うとろみのあるソース類＞

【グリンピースソース】(g) 【ケチャップソース】（ｇ） 【マヨネーズソース】(ｇ)
・グリンピース １２ ・トマトケチャップ １０ ・マヨネーズ ８
・薄口しょうゆ ０．４ ・本みりん ２ ・上白糖 ２
・マヨネーズ ４ ・三温糖 ２ ・ヨーグルト ４
・コンソメ ０．１ ・濃口しょうゆ １ ・酢 ０．８

・牛乳 ５



肉類・魚介類の展開

肉類・魚介類を使用する献立の場合，各食形態に応じて，生の材料に豆腐・
長芋などのつなぎや調味料・水を加え，すり身状にしたものを使用する。

「押しつぶし食」「やわらか食」は，生地を料理に応じた形に成形し，汁物
・煮物・揚げ物等に使用する。ペースト食は型に流し，蒸し物にする。

①材料準備 ②やわらか肉団子用 ③押しつぶし肉団子用

④粘りが出るまでフードプロセッサーにかける。 ⑤冷蔵庫で冷やす。

⑥（肉団子）スプーンで丸めボイルする。 （蒸し物）約２０分間蒸す。

【基本の分量】

肉団子（やわらか食） 肉団子（押しつぶし食） 蒸し肉（ペースト食）

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・もも肉 １５ ・ひき肉 １２ ・ひき肉 １０
・木綿豆腐 １５ ・木綿豆腐 ５ ・裏ごしささ身 １０
・薄口しょうゆ １ ・長芋 ５ ・絹ごし豆腐 １０
・酒 ２ ・酒 １ ・長芋 １０
・おろし生姜 ０．４ ・ｺｰﾝｽﾀｰﾁ ０．８ ・ｺｰﾝｽﾀｰﾁ １．７
・でんぷん ０．２ ・塩 ０．２ ・水 １６

・塩 ０．２

魚団子（やわらか食） 蒸し魚（押しつぶし食） 蒸し魚（ペースト食）

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・魚（角切り） １５ ・甘鯛 ２０ ・甘鯛 ２０
・木綿豆腐 １５ ・木綿豆腐 １０ ・絹ごし豆腐 １０
・たまねぎ １５ ・長芋 １０ ・長芋 １０
・油 ４ ・酒 ２ ・酒 ２
・パン粉 ４ ・ｺｰﾝｽﾀｰﾁ ２ ・ｺｰﾝｽﾀｰﾁ ２
・薄口しょうゆ ２ ・水 ６ ・水 ２０
・おろし生姜 ０．２ ・塩 ０．３ ・塩 ０．５



６．魚料理 ★さばの生姜味噌煮★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・さば切り身５０ ・普通食と同じ ・蒸し魚 ・蒸し魚
・おろし生姜1.2 （押しつぶし食） （ペースト食）
・梅干し 0.5 （かじりとり用に． （基本の分量） （基本の分量）
・中双糖 ３ 細長くカットする。） ＜展開＞ ＜展開＞
・本みりん 2.4 ・煮魚 ⇒ 蒸し魚 ・煮魚 ⇒ 蒸し魚
・薄口醤油 2.4 ・普通食と同じ味噌 ・ 押 し つ ぶ し 食 と
・酒 1.6 だれを網でこし， 同 じ 味 噌 だ れ を
・麦味噌 ８ でんぷんでとろみ ソースにする。
・水 ２５ をつけてソースに

する。

★シーフードの蒸し物★
エビ・イカなどを使用した献立の，押しつぶし食・ペースト食への展開

＜材料＞（ｇ）
・ムキエビ １０
・甘鯛 １０
・塩 ０．２
・酒 １
・牛乳 ２０
・卵 １２
・でんぷん １．５

★ シ ー フ ー ド カ レ ー
ちゃんぽんなどの具



７．芋料理 ★さつま芋の木の実あえ★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・さつま芋 ６０ ・普通食と同じ ・さつま芋 ４０ ・さつま芋 ４０
・揚油 ・バター ４ ・牛乳 ４５
・中双糖 ５ ＜展開＞ ・中双糖 ５ ・中双糖 ５
・薄口しょうゆ ３ ・ナッツ類は，から煎 ・薄口しょうゆ ３ ・薄口しょうゆ ３
・アーモンド ２ りしフードプロセッ ・でんぷん 0.4 ・でんぷん 0.4
・くるみ ４ サーにかけ，粉末に ・アーモンド ２
・白ごま 1.2 する。 ・くるみ ４ ＜展開＞
・ピーナッツ 1.2 ・揚げたさつま芋は， ・白ごま 1.2 ・さつま芋はミルク煮

一口大にカットし， ・ピーナッツ 1.2 にし，ミルサーにか
・揚げたさつま芋に， タレとナッツ類をか け裏ごす。

煮立てたタレとから らめる。 ＜展開＞ ・押しつぶし食と同じ
煎りしたナッツ類を ・さつま芋は蒸して， タレをソースにす
からめる。 マッシュし，バター る。

を混ぜる。
・普通食と同じタレに

とろみをつける。
・ナッツ類はペースト

状にし混ぜる。

◆種実類の活用
ごま，アーモンド，くるみなどの種実類は，から煎りしてから，フードプロ

セッサーにかけ粒を調整し，料理に使用する。

粒状 粉末状 ペースト状



８．豆腐料理 ★揚げ豆腐のごまだれかけ★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・押し豆腐 ７５ ・木綿豆腐 ７５ ・絹ごし豆腐 ４０ ・押しつぶし食と同じ
・でんぷん ８ （・ごまだれは，普通 ・三温糖 3.2
・揚油 食と同じ） ・本みりん 3.2 ＜展開＞
・三温糖 3.2 ・薄口しょうゆ ６ ・豆腐はゆでて，ミル
・本みりん 3.2 ＜展開＞ ・水 １５ サーにかける。
・薄口しょうゆ ６ ・押し豆腐 ・でんぷん 0.8 ・ごまだれは，押しつ
・水 １５ ⇒ 木綿豆腐 ・練りごま ２ ぶし食と同じ。
・でんぷん 0.8 ・豆腐はゆでる。
・白ごま 1.8 ＜展開＞
・ほうれん草 ３０ ・押し豆腐

⇒ 絹ごし豆腐
・豆腐はゆでる。
・ごま ⇒ 練りごま

◆ペースト食の汁物 （＊麺類のスープ類も同様）

①普通食を具と汁に分ける。②具のみミルサーにかける。 ③具を汁に戻す。

④具を丁寧に網で漉す。⑤水溶きでんぷんでとろみをつける。⑥とろみ調整。



９．汁物 ★沢煮椀★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・豚もも肉 ３０ ・豚肉団子（やわらか） ・豚肉団子（押つぶし） ・普通食と同じ
・ごぼう ２０ （基本の分量） （基本の分量）
・にんじん １５ ・ごぼう ２０ ・だいこん ２０ ＜展開＞
・たけのこ １５ ・にんじん １５ ・にんじん １５ ① 普通食の出来上が
・干し椎茸 1.2 ・きぬさや ８ ・きぬさや ８ りの汁を，具と汁に
・きぬさや ８ ・薄口しょうゆ ６ ・薄口しょうゆ ６ 分ける。
・薄口しょうゆ ６ ・酒 ２ ・酒 ２ ② 具のみミルサーに
・酒 ２ ・塩 0.1 ・塩 0.1 かけ，網でこす。
・塩 0.1 ・花かつお ２ ・花かつお ２ ③ 汁に戻し入れ，で
・花かつお ２ んぷんでとろみをつ

＜展開＞ ＜展開＞ ける。
＊ごぼうは，ささ ・豚肉 ⇒ 豚肉団子 ・豚肉 ⇒ 豚肉団子 ④ きぬさやは，ペー
がきにし１５分間 （＊「肉類・魚介類 （＊「肉類・魚介類 スト状にしてトッピ
圧力にかける。 の展開」参照） の展開」参照） ングする。

・干し椎茸は乾燥のま ・ごぼう ⇒ だいこん
まﾐﾙｻｰにかけ粉末に ・野菜はそれぞれ圧力
し，肉団子に混ぜ込 にかける。
む。 （＊「和え物」参照)

・たけのこは除去。 ・汁は普通食と同じ。
◆ 具は一度汁で煮含

めて取り上げ，具と
汁に分け配膳する。

◆押しつぶし食の汁物

①普通食の汁のみ取り出す。②肉団子や圧力加熱した具を ③具と汁を分けて配膳する。
①の汁で一度煮含める。



１０．煮物 ★みそおでん★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・鶏もも肉 ２０ ・鶏もも肉 ２０ ・鶏肉団子（押つぶし） ・蒸し肉（ペースト）
・だいこん ４５ ・だいこん ４５ （基本の分量） （基本の分量）
・にんじん １２ ・にんじん １２ ・だいこん ２０ ◆照り焼きソース
・たけのこ １０ ・木綿豆腐 １０ ・にんじん １２ ・三温糖 ２
・生揚げ １０ ・里芋 １６ ・絹ごし豆腐 １０ ・本みりん ２
・里芋 １６ ・うずら卵 １５ ・里芋 １２ ・酒 0.6
・こんにゃく １２ ・さやいんげん ８ ・卵豆腐（下記参照） ・薄口しょうゆ ２
・うずら卵 １５ ・中双糖 2.8 ・さやいんげん ５ ・水 ７
・干し椎茸 0.8 ・酒 1.6 ・中双糖 2.8 ・でんぷん 0.8
・さやいんげん ８ ・本みりん ２ ・酒 1.6 ・だいこん ２０
・中双糖 2.8 ・麦味噌 １２ ・本みりん ２ ・にんじん ２０
・酒 1.6 ・麦味噌 １２ ・ほうれん草 ２０
・本みりん ２ ＜展開＞ ・でんぷん １ ・絹ごし豆腐 ２０
・麦味噌 １２ ・生揚げ ⇒ 木綿豆腐 ◆みそだれ

・たけのこ・こんにゃ ＜展開＞ ・米みそ 1.5
く・しいたけは除 ・鶏肉 ⇒ 鶏肉団子 ・本みりん ５
去。 ・豆腐 ⇒ 絹ごし豆腐 ・薄口しょうゆ 0.4

(＊しいたけは乾燥の ・うずら卵 ⇒ 卵豆腐 ・でんぷん １
ままミルサーにか ・野菜はそれぞれ圧力 ・水 １０
け，粉末にしたもの にかける。
を，煮汁に混ぜる。) (＊「和え物」参照) ＜展開＞

・うずら卵は，半分に ・里芋は長茹でする。 ・豆腐はゆでて，ミル
カットする。 ・普通食の煮汁にとろ サーにかける。

みをつけ，盛り合わ ・野菜は，それぞれ圧
せた具にかける。 力にかける。

【卵豆腐】（ｇ）

・卵 １３
・花かつお 1.2
・水 ２６
・薄口しょうゆ 1
・酒 0.2



１１．和え物 ★即席漬け★

普通食 やわらか食

押しつぶし食 ペースト食

普通食 やわらか食 押しつぶし食 ペースト食

＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ） ＜材料＞（ｇ）
・キャベツ ３０ ・キャベツ ３０ ・キャベツ ３０ ・キャベツ ２０
・きゅうり ２０ ・きゅうり ２０ ・きゅうり ２０ ・にんじん ２０
・レモン果汁 ３ ・レモン果汁 ３ ・レモン果汁 ３ ・ほうれん草 ２０
・薄口しょうゆ ２ ・薄口しょうゆ ２ ・薄口しょうゆ ２ ◆レモンソース
・三温糖 1.5 ・三温糖 1.5 ・三温糖 1.5 ・レモン果汁 ２

・でんぷん １ ・三温糖 ２
＊ 和え物の野菜は ＜展開＞ ＜展開＞ ・濃口しょうゆ 0.7

全て加熱し，冷却 ・キャベツは，やわら ・キャベツ，きゅうり ・本みりん 0.7
する。 かい部分のみ，５分 は下処理し，ともに ・水 ５

間加圧する。 １５分間加圧する。 ・でんぷん 0.5
・タレに，でんぷんで

とろみをつけ，あえ ＜展開＞
る。（＊普通食のタ ・野菜はゆでて水分を
レがとろみの少ない きり，それぞれミル
場合は，とろみをつ サーにかけて，網で
ける。） こす。

◆主な野菜の加熱時間の目安

品 目 下処理の方法 加熱方法

や キャベツ やわらかい葉の部分 圧力鍋 ５分
わ
ら ごぼう・れんこん 皮をむき，乱切りや厚切り 圧力鍋１５分
か
食 大豆・枝豆 むき実 圧力鍋 ５分

キャベツ・白菜・きゅうり 葉物はやわらかい部分 圧力鍋１５分
押 たまねぎ・ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ（茎） きゅうりは皮をむき，中の種を除く
し
つ だいこん・にんじん 皮を厚くむき，やわらかい部分 圧力鍋４０分
ぶ
し 大豆・枝豆 むき実 圧力鍋 ５分
食

ほうれん草・小松菜 やわらかい葉の部分 鍋 長茹で



１２．果 物 ★りんご★

普通食・やわらか食（スライス・一口大）

押しつぶし食・ペースト食（コンポート）

【コンポート】＊押しつぶし食・ペースト食

＜材料＞（ｇ） ① りんごは皮をむき，１／１６に
・りんご（梨・柿など） ６０ カットする。
・レモン果汁 １ ② 圧力鍋にりんごを並べ，レモン
・上白糖 ４ 果汁と上白糖を入れ３分間かける。

③自然放冷する。

◆コンポートは，実態に応じてやわらかさの状態を調節する。

【果汁寄せ】＊ペースト食

＜材料＞（ｇ） ① 鍋に材料を入れ、弱火にかける。
・みかん果汁（ぶどう果汁など）６０ ② とろみがついてきたら，器に入れ
・上白糖 ６ 冷却する。
・コーンスター ３



かじりとり用食材

おにぎり（三角） おにぎり（俵型） パン（切り込み）

やわらか唐揚げ やわらかハンバーグ りんご（スライス）
（フライドスィートポテト）

【食形態別配膳例】

【やわらか食】 【やわらか食＋押しつぶし食】
・ご飯（半分三角おにぎり） ・ご飯（半分押しつぶしご飯）

・やわらかハンバーグと蒸し肉半々

【押しつぶし食】 【押しつぶし食】
・ご飯（半分俵型おにぎり） ・ご飯（ふつうご飯と押しつぶし

ご飯の俵型おにぎり）
・やわらかハンバーグと蒸し肉半々


