
コード４の商品

コード３ ＆ ２-２に

展開するの？

固い食材はミキサーにかけても滑らかにならない

→ すでにコード４のやわらかさ
ミキサー不要！押しつぶすだけで滑らかに

手作りする場合、ミキサーをかける為の加水が
多い（食材１：水１）ので栄養価が薄まる

→ コード４商品は少量の加水で栄養価キープ

食材は季節によって水分量が異なるので
同じレシピでも仕上がりに差が出る

→ コード４商品は水分量を一定に調整しているので
仕上がりも安定

何で

「 春 」 食材を使った

４形態の

展開食

❶

❷

❸

コード３ コード２-２コード４常食

今日もみんなで
いただきます

みんな一緒に、みんな美味しい「食事」

https://www.fukunao.jp/


下茹でした筍を
食べやすい

大きさに切る

たけのこやんを
食べやすい大きさに切る

半月切り：
厚さ約１㎝

おすすめ
カット

たけのこ
の

おかか煮

春

乱切り：
約１㎝角

おすすめ
カット

２２₋

たけのこやんを
ミキサーにかけやすい

大きさに切る

各形態の材料を
出汁を入れた

ホテルパンに入れ加熱

【スチコン】
コンビモード150℃ 約15分

①一度の加熱で
すぐに完成

②「とうふ」と合わせて
展開要らず&時短

Check
Point

切り方を
変えて
物性と

一口量を
調節

Check
Point

全
形
態

共
通

お花のとうふ
ももいろは、

全形態の食数分を
出汁を入れた
ホテルパンに

入れる

各形態のたけのこと
一緒に盛り付ける

４形態の

展開食おすすめ

常
食

コ
ー
ド
４

コ
ー
ド
３

コ
ー
ド

たけのこと
一緒にスチコンで加熱

スチコン
使用例

に

コード２-２コード３コード４常食



盛
り
付
け

やわらか
たけのこやん

約200g×3本（冷凍）
約200×43×30㎜

筍を約７割
配合し、
やわらかい
半月のフリー
カットタイプ

たけのこやん

【 使 用 商 品 】

お花のとうふ
ももいろ

約13g×30個（冷凍）
約35×35×20㎜

豆腐と豆乳を
ベースにした
可愛らしい
お花の形の
豆腐

+

盛
り
付
け

+

盛
り
付
け

+

たけのこやん、お花のとうふを

重量に対し0.2～0.4の出汁と
それぞれミキサーにかける

お花のとうふ

物性を
動画で確認

盛
り
付
け

+

姉妹商品

お花のとうふ きいろ

約13g×30個（冷凍）
約35×35×20㎜

木の葉のとうふ かぼちゃ

約13g×30個（冷凍）
約45×25×15㎜

最低限の
加水で

栄養価キープ

Check
Point

【 レシピ 】

＜材料 （１人分）＞

やわらかたけのこやん
1/4本（50ｇ）

お花のとうふ ももいろ
1個（13ｇ）

薄口醤油 小さじ1
みりん 小さじ1
出汁 50ｃｃ
かつお節・粉かつお 適宜

他にもおすすめしたい！

やわらかしいたけやん

コロコロブロッコりん

ちょこっと緑ちゃん

約約18g×20個（冷凍）
約40×40×15㎜

約12g×30個（冷凍）
約35×35×20㎜

約25g×8本（冷凍）
約180×10×10㎜

から

への展開商品

コード３
コード２-２コード４



大阪本社 〒545-0021 大阪府大阪市阿倍野区阪南町4-17-1 永楽ハイツ1階
TEL（06）6115-7235 FAX（06）6115-7237

東京営業所 〒135-0047 東京都江東区富岡1-5-6 津田ビル4階
TEL（03）5875-9133 FAX（03）5875-9134 

注）詳細に関しましては、日本摂食嚥下リハビリテーション学会
ホームページや論文をご確認下さい

「嚥下調整食学会分類2021」の本文をご参照下さい

ふくなお
写真館
キャンペーン

＜ 期間：２月１日 ～ ５月３１日 ＞

Instagramで
ふくなおの商品を使用した

献立写真を大募集！詳細は右記QRコードより
ご確認下さい

投稿の中から抽選で20名様に
おすすめ商品プレゼント♪
是非お気軽にご参加ください！

～ まずはアカウントをチェック ～

https://www.fukunao.jp/
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