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特 養 み ち の く 荘
特 養 金 谷 み ち の く 荘
み ち の く ク リ ニ ッ ク
特 養　 ま る め ろ

やさしい街づくりを応援しています。

●みちのく荘のウェブサイト (www.michinokuso.jp) にも最新情報がたくさん！●プライバシーポリシーは、ホームページに掲載しております。

青森県むつ市大曲二丁目 13-35

ニッショク

水産物・青果物・食肉・冷凍食品等の卸売
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有限会社
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法
人
で
毎
日
提
供
す
る
食
事
の

ほ
と
ん
ど
が「
み
ち
の
く
城
ヶ
沢

フ
ー
ド
セ
ン
タ
ー
」で
調
理
さ
れ
、

各
拠
点
へ
と
配
送
さ
れ
ま
す
。

　
栄
養
士
が
た
て
た
献
立
を
も
と

に
、徹
底
し
た
衛
生
管
理
と
品
質
に

こ
だ
わ
っ
た
、お
い
し
さ
が
誇
り
の

『
セ
ン
ト
ラ
ル
キ
ッ
チ
ン
』で
す
。

青
森
社
会
福
祉
振
興
団
の
施
設
紹
介

「
み
ち
の
く
城
ヶ
沢

フ
ー
ド
セ
ン
タ
ー
」

　「みちのく城ヶ沢フードセンター」には、栄養士、調理員、
２名のベトナム人技能実習生が在籍しています。
　栄養士が作成する献立をもとに「食材と少ない調味料で
栄養を閉じ込め、一緒に真空パックする“真空調理法”」と、

「加熱調理後の、料理が一番おいしい瞬間に冷却・保管し、提
供時間に再加熱し提供する“クックチル”」の二刀流で調理し
ています。クックチルでは、提供日より前に計画的に調理で
きることから、メニューの幅がぐっと広がりました。
　また「みちのく城ヶ沢フードセンター」では、食の安全の
ために食品の温度と時間の管理を徹底しています。加熱時
には決められた温度まで達しているか必ず測定し、加熱後
は、食中毒の原因となる細菌や微生物が増殖する温度帯を
素早く通過させるため、特別な機器を使って食品を急速に
冷やします。
　他にも、白衣に付着したほこりや髪の毛を飛ばすエア
シャワー、金属検出機など、食の安全を守るための設備が多
く完備されています。
　味、見た目、栄養、テクスチャー（口あたりや舌ざわりな
ど）にもこだわって調理している「みちのく城ヶ沢フードセ
ンター」。煮る、蒸す、焼く、揚げる…なんでもお任せあれ！
　さらなる安全性とおいしさを求め、栄養士と調理員が一
丸となり“創意と工夫”の日々です。

熱々の具材に卵を流し入れ、「みそ貝焼き」の仕上げに入ります。

トマトの皮を丁寧に湯むきします。 機器のチェックも抜かりなく。 パック作業も慎重に。

よ
。で
も
、自
分
の
好
き
な
和
裁
の
仕
事
が

で
き
て
楽
し
か
っ
た
わ
。」

　
仲
谷
ゆ
き
ゑ
さ
ん
は
、東
津
軽
郡
の
南

部
で
陸
奥
湾
に
面
し
た
と
こ
ろ
に
あ
る
蓬

田
村
に
、４
人
兄
妹
の
長
女
と
し
て
生
ま

れ
ま
し
た
。

　
冬
は
ソ
リ
や
ス
キ
ー
で
遊
び
、何
か
あ

る
た
び
に
み
ん
な
で
お
餅
を
つ
い
て
は
食

べ
る
、賑
や
か
な
家
庭
で
し
た
。父
親
が
青

森
か
ら
函
館
に
木
材
を
運
搬
す
る
仕
事
を

し
て
い
た
た
め
、子
ど
も
の
頃
は
丸
太
な

ど
の
木
材
を
船
に
積
む
光
景
を
よ
く
眺
め

て
い
た
そ
う
で
す
。

　
父
の
仕
事
の
お
か
げ
で
、女
学
校
に
通

う
人
が
少
な
か
っ
た
時
代
で
も
、ゆ
き
ゑ

さ
ん
は
青
森
市
の
和
裁
が
あ
る
家
政
女
学

校
に
通
う
事
が
で
き
、青
森
市
近
郊
に
同

じ
女
学
校
に
通
う
従
妹
が
い
た
の
で
、学

校
ま
で
２
年
間
一
緒
に
歩
い
て
通
っ
て
い

ま
し
た
。

　
22
歳
の
時
に
、む
つ
市
大
湊
で
製
材
所

を
経
営
し
て
い
て
い
る
叔
父
の
紹
介
で
、

そ
こ
で
働
い
て
い
る
実み
の
る

さ
ん
と
出
会
い
結

婚
。１
男
２
女
に
恵
ま
れ
ま
す
。

　
ゆ
き
ゑ
さ
ん
は
子
育
て
を
し
な
が
ら
、

大
湊
に
あ
る
呉
服
店
か
ら
和
裁
の
仕
事
を

受
け
て
い
ま
し
た
。手
先
が
器
用
な
こ
と

も
あ
り
評
判
も
良
く
、ゆ
き
ゑ
さ
ん
に
ば

か
り
仕
事
が
く
る
ほ
ど
で
し
た
。

「
仕
事
を
こ
な
し
て
い
く
う
ち
に
、子
ど
も

用
も
作
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
。子
ど
も

用
は
大
人
用
と
違
っ
て
型
が
決
ま
っ
て
い

な
く
、身
長
や
体
形
に
合
わ
せ
寸
法
を
取

ら
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
か
ら
大
変
な
の

こ

私
の
小
径

み
ち

昭和２年生まれ　９５歳 /東津軽郡蓬田村出身

昔も今も　いい思い出ばかり
「健康であればありがたい」と思い過ごしています

仲谷　ゆきゑ さん
 なかや　　　　 ゆきえ

私はここに来ることを一番楽しみにしてるの。

 
担
当
／
沢
田
　
美
千
代

お嫁さんが買ってくれた塗り絵を塗ること
が、今の趣味です。

　
実
さ
ん
に

は
10
以
上
歳

の
離
れ
た
、

就
学
前
の
弟

妹
が
い
ま
し

た
。
弟
妹
は

ゆ
き
ゑ
さ
ん

の
手
を
引
っ

張
り
、
ど
こ

ま
で
も
歩
い

て
い
き
ま

す
。あ
る
日
、ゆ
き
ゑ
さ
ん
が
美
容
院
に
行

く
と「
子
ど
も
さ
ん
元
気
？
」と
言
わ
れ
、

近
所
で
実
さ
ん
の
お
嫁
さ
ん
が
子
ど
も
を

連
れ
て
嫁
に
来
た
と
、噂
に
な
っ
て
い
る

こ
と
を
知
っ
た
そ
う
で
す
。

「
弟
妹
は
、自
分
の
子
ど
も
の
よ
う
に
可
愛

い
く
て
、と
て
も
幸
せ
だ
な
ぁ
と
思
っ
て

過
ご
し
て
い
た
の
。」

　
ゆ
き
ゑ
さ
ん
は「
み
ち
の
く
十
二
林

シ
ョ
ー
ト
ス
テ
イ
」を
、２
０
１
８
年
か
ら

定
期
的
に
利
用
し
て
い
ま
す
。

「
私
は
こ
こ
に
来
る
の
が
、一
番
楽
し
み
な

の
。部
屋
か
ら
見
え
る
噴
水
の
眺
め
が
よ

く
て
、ま
る
で
ホ
テ
ル
に
い
る
み
た
い
。こ

こ
に
来
れ
ば
み
ん
な
親
切
で
優
し
く
、い

い
人
ば
か
り
で
感
謝
し
て
い
ま
す
。」　

　
明
る
い
声
で
笑
い
な
が
ら
、い
つ
も
感

謝
す
る
気
持
ち
を
大
切
に
と
、語
っ
て
く

れ
ま
し
た
。
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やさしい街づくりを応援しています。

●「まるめろ通信」のご感想をお寄せください。　連絡先：0175(23)1600　メール：marumelo@michinokuso.or.jp （まるめろ通信編集担当まで）

社
会
福
祉
法
人

青
森
社
会
福
祉
振
興
団
／
２
０
２
２
年
度
決
算
報
告

　
社
会
福
祉
法
人
は
、
財
務
内
容
の
一
般
公
開
が
義
務
づ
け
ら
れ
て
い
ま
す
。
み
ち
の
く
荘
は
、
こ
れ

か
ら
も
市
民
の
み
な
さ
ま
に
必
要
な
情
報
は
公
開
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

　
さ
ら
に
詳
し
い
内
容
は
、
み
ち
の
く
荘
の
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
や
施
設
に
お
い
て
閲
覧
で
き
ま
す
。

　自宅で介護されている方、介護に関心
のある方に向けて、介護の知識と技術の
習得、身体的・精神的負担を軽減する事を
目的とした講座を開催します。
◆開催日・テーマ
第 2 回：9 月 15 日（金）　

「認知症ケアについて」
　※認知症ケアのポイントなど
第 3 回：10 月 13 日（金）

「正しい体の動かし方と住環境の整備」
　※体の動きに合わせた自宅内の環境の
　　整え方のポイント
第 4 回：11 月 24 日（金）

「介護技術について」
　※体に負担をかけない介護技術
◆時間：各回 10：00 ～ 11：30
◆場所：下北文化会館「マルチルーム 2・3」
◆定員：20 名　
　※定員に達した場合は、受付を締め切
　　らせていただきます。
◆参加費：無料
◆申し込み先
　むつ市地域包括支援センターみちのく
　電話：0175-23-7930
　（担当：藤井）

家族介護教室開催の
お知らせ

ホームページはこちらから
簡単アクセス !! ▶▶▶

　
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
人
介
護
福
祉
士
候
補
者
・
デ
ン
デ
ィ
さ
ん
の
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
。

　
こ
の
企
画
初
の
男
性
‼
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
で
人
気
の
屋
台
商
品
・
か
き
揚
げ
。今
回
は
コ
ー
ン

の
か
き
揚
げ
を
、揚
げ
物
料
理
が
得
意
な
デ
ン
デ
ィ
さ
ん
か
ら
、教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

お
し
え
て
！
Ｅ
Ｐ
Ａ
介
護
福
祉
士
候
補
者

～
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
料
理
レ
シ
ピ
紹
介
～

【材料】
★小麦粉　250 ｇ　★コーン　1 本
★ネギ　1/2 本　★人参　1/2 本
★塩　大さじ 1/2
★水　150ml
★チキンシーズニングパウダー　大さじ 1/2

・油　300ml

Ote-Ote Corn

作り方

オテオテコーン

①コーンの実と人参の皮を剥きます。ネギ
　は適当な大きさに刻みます。
②大きなお皿を準備し、★の材料全部をお
　皿に入れて、中身を混ぜてねり粉を作り
　ます。
③ねり粉をスプーンで少しずつ取り、成形してまとめます。
④フライパンにたっぷり油を入れて、中火で油を温めます。
　ねり粉は一つずつ、なるべく弱火で 3 分程度揚げていきます。
　※中火のまま揚げると、コーンが焦げるので注意です。
⑤お皿に盛り付けて出来上がりです。

インドネシアでは、食べる時  
に生唐辛子又は唐

POINT
辛子ソースをかけて食べます。
日 本 人 に は と て も 辛 い の で、
ソースの量を調整して、レシ
ピを試してみてください。

　６月上旬、法人に勤務する海外から来ている職
員と、下北観光に行ってきました。
　恐山では神秘的な光景や、硫黄の匂いに驚いて
いました。釜臥山展望台からは下北半島が一望で
き、備え付けの望遠鏡を覗き楽しんでいました。
尻屋崎では強風のため灯台に登ることはことはで
きませんでしたが、寒立馬を見ることができまし
た。天気も良く、日ごろの疲れもリフレッシュで
きた様子です。

まるめろフォトスケッチでは、みちのく荘

のニュースを写真と一緒にご紹介します。

海外人材レクリエーション

●
ア
ナ
さ
ん
の
自
筆
で
す
。

インドネシア
スマトラ島／キサラン
（ジャカルタから車で約３６時間 )

出身地

外国人材の日記は、ホームペー
ジでも更新しています。
スマートフォンでチェック ‼

▼
▼

▼


