
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 とにかく美味くて安全な食事の提供、利用者様を飽きさせない食事を基本に 

リハビリ職員、介護職員と連帯して質の高い食事サービスを心がけています。 

 

 利用者様に「ホテル・レストランで出てくる様な食事が食べたい」という意見を頂いた事が 

きっかけとなり、何品か試作した時の一品です。 

 

 新潟県は日本海に面し、普段より新鮮な魚介類は食べ慣れていて、冬の時期に施設では刺身の日も 

あるのですが、それを加工したものはお出ししていなかったので今回チャレンジしました。 

 

海鮮タルタル海鮮タルタル海鮮タルタル海鮮タルタル    ～バジルソース添え～バジルソース添え～バジルソース添え～バジルソース添え    ～～～～    

    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1． 介護用食材は湯煎して溶かし塩を加えて、セルクルに 

入れ冷やし固める。 

 

２．だし汁とわさび醤油を加熱して、ソフティア G・Uを 

  加えタレを作り、少し冷ましておく。 

 

３．アボガドを包丁でたたきディップ状にして、マグロすき身も 

  たたき細かくする。 

 

４．アボカドに２のタレ 150ml、マグロすき身に２のタレ 100mlを 

入れ混ぜ合わせる。 

 

５．１の上にアボカド、その上にマグロすき身を盛りつけ、 

  セルクルからはずしバジルソースを添えて完成。 

 

 

 中火 

 

5分 

 

85℃ 

以上 

 

マグロすき身（ネギトロ） 

アボカド（熟したもの） 

介護食用素材（ほたて貝柱） 

塩 

 

200g 

300g 

150g 

    1g 

 

ソフティア G・U 

だし汁 

わさび醤油 

バジルソース 

 

2g・1g 

｝250ml 

  80ml 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 味はわさび醤油でしっかりとつけ、バジルソースを添える事で香りも楽しめ、赤・白・緑の 3色で 

目で見ても楽しめる様に仕上げました。 

さらに食べさせる事はできませんが、食用花もワンポイントとなっています。 

 

 包丁でたたいた物をそのままお出しするのではなく、わさび醤油とだし汁とソフティア G・Uで 

作ったタレを混ぜる事でまとまりが良くなり、さらに飲み込みも良くしています。 

 

 簡単だけど本格的なフレンチの前菜をテーマに、よりリアル感を出すためミキサーにかけず 

包丁でたたいた物を使う事で色彩が良くなり、またマグロ・アボカドといった高栄養の食材を使う事

で栄養価も上がっています。 

 

(     21.8 )g 

(    305 )kcal 

(     6.2 )g 

(    22.2 )g 

(  0 )g/( 0 )g 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 特にアピールしたい点は作業上の手軽さです。 

ミキサーを使わないので作り方さえ覚えてしまえば誰にでもできてしまうという点です。 

言ってみれば、家庭でも簡単にできて、尚かつ本格的な仕上がりになっているので 

是非お試しください。 

   

       ☆同じ食材で作ったカルパッチョです！！ 

 

 


