
     

         
 

 
2007年１０月 アットホーム・デイサービス喜楽庵一同  №６ 
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 残暑厳しい夏もそろそろ終わりを迎えた９月半ば、喜楽庵で育てていた夏野菜の
トマト、きゅうり、ナスも収穫を無事終えました。小さなプランターで育てていた
わりにはたくさんの実を結んでくれたことに、利用者さまと驚いていました。 
 プランターを片付けると早々に、次は何を植えようか？と言う話になり利用者さ
まが「秋やし、菊とか、いいんとちゃうか」と言われたものの、収穫の喜びを味わ
ったスタッフは、また何か食べられるものも植えたく、簡単に育つものを利用者さ
まに相談しました。 
 そして決まったのが、「ベビーキャロット」「べんり菜」「はつか大根」です。男性
利用者さまと種を買いに行ったのですが、「これがいいんとちゃうかな？」とたくさ
んあるなかから選んで下さいました。 
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その日の夕方頃、女
性利用者さまと遊び
に来ていたスタッフ
の子どもと一緒に種
まきをしました。蒔い
てから１週間ちょっ
とで、このように育ち
ました。これから間引
く作業が始まります。
また、菊の花も探しに
行こうと思っていま
す。 

左からべんり菜・ベビーキャロット・はつか大根 
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 家族のなかに高齢の方がおられると、自分たちが食べるものとは別に食べやすいおかずが必要
だけど・・・別に作るのは手間だという時はありませんか？ 
 そんなときに便利なのが、炊飯器を使ってぱっと作れるパッククッキングはいかがでしょう。
２例ご紹介させていただきますね。 

２．筑前煮（材料１人分） 
  人参  ３０ｇ 出汁５０ｃｃ 
  ごぼう ３０ｇ 砂糖大さじ１ 
  れんこん３０ｇ 醤油大さじ１ 
  筍   ３０ｇ 酒 大さじ１ 
  鶏モモ肉５０ｇ （アルコール飛ばす）
  干し椎茸 １枚 味醂大さじ１ 
          （アルコール飛ばす）

①じゃが芋は皮をむいて切り（１ヶ７等分位）、
水にさらす。 
②牛肉は適当な大きさに切り水に入れてほぐ
す。①②ともに水分を取る。 
③玉ねぎはくし型、人参は半月切りに切る。 
④ビニール袋に①②③と調味液を入れて、しっ
かりと結び平らにし、お米と一緒に炊飯モー
ドで加熱する。 

①ごぼう、れんこんは乱切りにし水にさら
す。人参も乱切り、鶏肉は水洗いし乱切り
にする。 
②ビニール袋に調味液をあわせ、①を入れ、
しっかりと結び平らにし、お米と一緒に炊
飯モードで加熱する。 

１．肉じゃが（材料２人分） 
  牛うす切り８０ｇ 砂糖 大さじ１, 
  じゃが芋１５０ｇ 醤油 大さじ１, 
  たまねぎ１００ｇ バター 大さじ１ 
  人参   ４０ｇ 煮干７尾 
  水  １２０ｃｃ （頭は取り除く） 

☆ビニール袋は、２０×３０cm位のものを用意する。材料を入れてできるだけストローなどで
中の空気を抜いてから結ぶ。ジャーは５合炊き以上のもので炊き、お米の量はあまり多くし
ないでください。 
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 ９月２５日（火）は中秋の名月でしたね。 
そして９月の壁面飾りは「お月見」にしてみま
した。 
真ん中のお団子は、面を布でくるんで立体的に
作っています。隣のうさぎは綿でふわふわになっ
ています。 
すすきは本物を飾っているんです。 
 とてもかわいい作品になりました。 


