
長いもの食材そのものがもつ粘りやとろみをつなぎに利用して幅広い年齢の方に喜ばれる

お手軽嚥下食です！

嚥下食は、食材を細かく刻んだ方が良いと思われがちですが、細かいものは噛みにくく、食べたときに口の中で

バラバラになってまとまりにくくなるため、うまく飲み込めず、むせる原因になってしまいます。

むせや誤嚥が多くなってきたときには食事の作り方、食べ方の工夫が必要です。

このお料理は、みじん切りにしたベーコンとたまねぎを長いもがうまくまとめてくれるので飲み込み

しょうか。
マヨネーズをかけて焼くと手軽にエネルギーUPができます！ぜひチャレンジしてみてください。
やすくなっています♪嚥下障害のある方もない方もみんなと同じ食事ができたら嬉しいのではないで

　○栄養士…二渡瑛穂　○調理師…上平田智喜　福永ひとみ

作り方

長いも…230g(約1/3本)
ベーコン…2枚
たまねぎ…1/4個
卵…1個
サラダ油…小さじ1
薄口醤油…小さじ1
ピザ用チーズ…40g
小ネギ(小口切り)…適量

●栄養価（1人あたり）
エネルギー......................... 463kcal
蛋白質................................ 22.5g
脂質.................................... 31.1g
食塩.................................... 2.4g

材料（2人分）

◆ ふわふわ長いものチーズ焼き ◆

みんなで一緒に嚥下食　♪

嚥下コード３
形はあるが、舌と口蓋間の
押しつぶしが可能

① 長いもは皮をむいてすりおろす。ベーコンとたまね
ぎはみじん切りにする。

② フライパンにサラダ油をひき、ベーコン・たまねぎ
をしんなりするまで中火で炒めて、粗熱をとる。

③ ボールに②と長いも・卵・薄口醤油を加えてよく混
ぜる。

④ 耐熱容器に3を入れてピザ用チーズを散らしてオーブ
ントースターで15分～20分ほど焼き、最後に小ネギ
を散らして完成。

嚥下コードについては次のページをご覧ください



やわらかい粒等
を含む
不均質なもの

形はあるが、
歯や入れ歯がなくとも
口腔内で押しつぶし、
食塊形成が容易なもの

均質で
なめらかなもの
（あまりさらさら
しすぎないこと）

0j
嚥下訓練食品 0j

1j
嚥下調整食 1j

0t
嚥下訓練食品 0t

2-1
嚥下調整食 2-1

2-2
嚥下調整食 2-2

3
嚥下調整食 3

4
嚥下調整食 4

jゼリー：jelly
tとろみ：thickness

学会分類2021 他分類

形があり、かたすぎず、
ばらけにくく、
貼りつきにくいもの。
箸で切れるやわらかさ

学会分類 2021（とろみ）の
中間～濃いとろみ
たんぱく質含有量が
少ないこと

たんぱく質含有量が少ないゼリー

たんぱく質含有量は問わない
プリン・ゼリー・ムースなど

0j、1j
物性に
配慮した
離水の
少ないもの

学会
分類
2021

嚥下食
ピラミッド

特別用途食品 UDF スマイルケア食

0j L0
（開始食） ―

0t L3 の一部
（とろみ水） ― ―

1j L1・L2
（嚥下食Ⅰ・Ⅱ）

2-1 L3
（嚥下食Ⅲ）

2-2 L3
（嚥下食Ⅲ）

3 L4
（移行食） ―

4 L4
（移行食） ―

―

許可基準

Ⅰ

許可基準

Ⅱ

許可基準

Ⅲ

許可基準

Ⅲ

（一部）

2-1
2-2
べたつかず
まとまりやすい
ミキサー食、
ペースト食など

※他分類の対応に関して：嚥下食ピラミッド、えん下困難者用食品許可基準、UDF区分は「学会分類2021（食事）早見表」を、スマイルケア食は「スマイルケア食の選び方」を参考に当社が作成したものです。
※学会分類2021に対応する内容のみ記載しておりますので、嚥下食ピラミッド「L5普通食」、スマイルケア食「5」、「青マーク」の記載は割愛しております。
※学会分類2021に対応していない場合は「－」を記載しています。

形態、特色などの詳細は「嚥下調整食分類2021」の本文及び学会分類2021（食事）早見表をご確認ください。

この図表は㈱ヘルシーネットワーク
の『はつらつ食品』カタログに掲載
されています。
ぜひカタログもご活用ください！

日本摂食嚥下リハビリテーション学会

嚥下調整食分類２０２１と他介護食分類の対応


