
栄養レシピ
管理栄養士が考案したカラダにやさしい料理レシピ
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平成２年４月に老年期認知症等の老人疾患を中心とした

千代田病院を開設いたしました。

開設時より栄養給食課は高齢者においしくいただける食事を

つくり続けてまいりました。

食事レシピの数は栄養給食課の努力もあり、数百種類の蓄積

があるといいます。

千代田病院の公式ウェブサイトおよび家族だより「ＫＩＳ」

に毎月少しずつ掲載してまいりましたが、このたび病院として

おすすめできるレシピを小冊子としてまとめてみました。

ぜひ、参考にしていただき、おいしい食事をおいしく召し

上がっていただけたらと希望いたしております。

千代田病院 院長 瀬 川 芳 久

はじめに



白身魚のカレーシチュー
40分・227kcal

シーフード八宝菜
30分・185kcal

きのこ豆腐
30分・75kcal

レタスとちくわの炒め物
10分・56kcal

五目きんぴら
30分・115kcal

白菜の卵とじ
30分・150kcal

白菜の梅かつお和え
20分・21kcal

小松菜の辛子和え
20分・19kcal

お手軽ちらし寿司
30分・437kcal

ゴロゴロ野菜の和風カレー
40分・541kcal

豆乳寒天
30分・97kcal
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減塩肉じゃが
30分・225kcal
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本誌掲載のレシピは千代田病院公式ウェブサイトにて公開しています。
下記のURLまたはQRコードからアクセスしてください。

http://www.chiyoda-hospital.or.jp/recipescolumns.html

（トップページ > 栄養レシピ＆コラム）

効果・効能について

公式ウェブサイトのご案内

初めて本誌をご覧になる方へ

料理の効果・効能を16種類に分類しています。
赤色は最も期待されるもの、緑色はその他期
待されるものを表示しています。

「高齢者向け」とは、きざみ食 （料理を小さ
く刻んで食べやすくしたもの）またはソフト
食 （舌でつぶせるやわらかさで固形状にした
もの）のいずれかの食事形態をいいます。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

本誌掲載の料理は当院で提供している病院食です。ただし、写真の盛り付け・食器
等は提供時のものとは異なります。また、一部のレシピについては、一般のご家庭
でも取り扱いやすい食材・分量に変更しています。

調理時間は目安です。炊飯時間・冷やし固める時間等は含まれていません。

「大さじ」は 15ml、「小さじ」は 5ml、1ml は 1cc です。

「塩少々」とは、親指と人差し指の2本の指先でつまんだ分量で、およそ 0.6g、
「塩ひとつまみ」とは、親指・人差し指・中指の3本の指先でつまんだ分量で、
およそ 1g になります。

使用している「だし汁」は、かつお節でとったものです。市販の顆粒タイプのだし
の素を使う場合は、製品に記載されている割合を参考にしてください。

栄養成分は特に記載がない場合、1人分です。

●

●

●

●

●

●

（表示例）



調理時間

40分

白身魚のカレーシチュー

マダラの切り身・・・3切れ
酒・・小さじ1
じゃがいも・・・2個
たまねぎ・・・1/2個
にんじん・・・50g
マッシュルーム水煮・・・50g
冷凍グリンピース・・・大さじ2
サラダ油・・・小さじ2
カレー粉・・・小さじ1
水・・・500ml
固形スープの素・・・1/2個
牛乳・・・200ml
クリームシチューの素（顆粒状）・・・40g

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ

1

エネルギー 227kcal
たんぱく質 14.6g
脂質 6.5g
塩分 1.2g

カレールウ・・・6g



マダラはひと切れを3～4つに切り、酒を振って10分おく。
じゃがいもは皮をむき、1～2cm角に切り、水に5分さらして水気をきる。
たまねぎはたて5mm幅に切る。にんじんは5mm厚さのいちょう切りにす
る。
マッシュルームはホールの場合は、3～4枚にスライスする。
なべにサラダ油の半量を入れて中火にかける。温まってきたらマダラの水
気をふいて並べ入れ、2～3分焼く。裏返してさらに1～2分焼いて取り出
す。
残りのサラダ油を加え、じゃがいも、たまねぎ、にんじん、マッシュルー
ムを炒める。
全体に油が回ったら、カレー粉を振り入れてひと炒めし、水と固形スープ
の素を加える。
沸騰したら弱めの中火にし、ふたをしてじゃがいもがやわらかくなるまで
10～15分煮る。
マダラを戻し、牛乳を加える。
沸騰直前になったら、グリンピースとクリームシチューの素、カレールウ
を加え、木べらでゆっくりと混ぜながら溶かし、とろみがついたら火から
おろす。

【1】
【2】
【3】

【4】
【5】

【6】

【7】

【8】

【9】
【10】

作り方

カレー粉を加えることで、クリー
ミーな中にもスパイシーさがあり、
減塩にもなります。鶏肉なども美
味しいですが、白身魚がよく合い
ます。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

シーフード八宝菜

冷凍シーフードミックス・・・150g
豚肩ロースうす切り肉・・・70g
白菜・・・3～4枚
にんじん・・・30g
ピーマン・・・1個
ゆでたけのこ・・・中1/4個
きくらげ・・・3g
しょうがのうす切り・・・3～4枚
サラダ油・・・大さじ1
（A）
湯・・・150ml
うすくちしょうゆ・・・小さじ1
中華スープの素（ペーストタイプ）10g

材料（3人分）

公式サイト
掲載ページ

2

エネルギー 185kcal
たんぱく質 12.3g
脂質 11.1g
塩分 3.0g

（Aの続き）
塩・・・小さじ2/3
こしょう・・・少々
かたくり粉・・・大さじ1

ごま油・・・小さじ1/2



シーフードミックスは解凍し水気をとる。豚肉は一口大に切る。

白菜は芯の部分はたて半分にし、2cm幅のそぎ切り、葉はざく切りにする。

にんじんは2～3mm厚さの半月切り、ピーマンは横に5mm幅に切る。

ゆでたけのこは2～3mm厚さのたんざく切りにする。しょうがはせん切り

にする。

きくらげはぬるま湯につけて戻し、せん切りにする。（A）を合わせてよ

く混ぜ、中華スープの素を溶かす。

フライパンにサラダ油大さじ1/2としょうがを入れて中火にかける。温

まって香りが出てきたら、シーフードミックスと豚肉を加えて炒める。全

体に油が回り火が通ったら、いったん取り出す。

残りのサラダ油を加え、白菜の芯、にんじん、ゆでたけのこ、きくらげを

炒める。

全体がしんなりしてきたら、ピーマン、白菜の葉を加え、さらに炒める。

【6】を戻し（A）をもう一度よく混ぜてから加え、全体を混ぜながら炒め

合わせる。とろみがついたら、仕上げにごま油を加える。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

【8】

【9】

作り方

シーフードミックスと豚肉はかた
くなりやすいので、炒めたらいっ
たん取り出し、最後に加えます。

ご飯やパリパリに焼いた中華めん
にのせると、たっぷりの具とあん
が絡んで美味しいです。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

減塩肉じゃが

牛肩ロースうす切り肉・・・80g
じゃがいも・・・2個
たまねぎ・・・1/2個
にんじん・・・50g
冷凍グリンピース・・・大さじ2
サラダ油・・・小さじ2
（A）
砂糖・・・小さじ2
しょうゆ・・・大さじ1
ケチャップ・・・大さじ1
みりん・・・小さじ1
酒・・・小さじ2

材料（3人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 225kcal
たんぱく質 8.0g
脂質 7.5g
塩分 1.2g



牛肉は一口大に切る。

じゃがいもは1.5～2cm角に切り、水に5分さらす。

たまねぎは1cm幅のくし形、にんじんは5mm厚さのいちょう切りにする。

なべにサラダ油を入れて中火にかける。温まってきたら牛肉を加えて炒め

る。

牛肉が白っぽくなってきたら、じゃがいも、たまねぎ、にんじんを加えて

ひと炒めし、水をひたひたまで加える。

沸騰してきたらアクを取り、（A）を加えてひと混ぜし、落としぶたをし

て5～6分煮る。

なべをゆすって上下を返し、グリンピースを加えて、落としぶたをして、

じゃがいもがやわらかくなるまでさらに5～6分煮る。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

作り方

ケチャップには旨味成分が豊富に
含まれているので、和風の隠し味
に使うと、塩分を控えることがで
きます。

いつもの肉じゃがの砂糖としょう
ゆを半量にして、ケチャップを加
えることで減塩になります。ケ
チャップの味はそれほど強くなく、
ほんのり風味を感じる程度です。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

きのこ豆腐

絹ごし豆腐・・・1丁
しいたけ・・・1枚
えのきだけ・・・1/2パック
なめこ・・・50g
青ねぎ・・・1/2本
（A）
だし汁・・・200ml
砂糖・・・小さじ1と1/2
塩・・・小さじ1/3
うすくちしょうゆ・・・大さじ1と1/2
酒・・・小さじ2
みりん・・・小さじ2

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 75kcal
たんぱく質 5.0g
脂質 2.4g
塩分 1.6g

（B）
かたくり粉・・・大さじ1
水・・・大さじ2



しいたけはせん切り、えのきだけは根元を切り落とし、3等分してほぐす。

青ねぎは小口切りにする。（B）を合わせて水溶きかたくり粉を作ってお

く。

絹ごし豆腐を1cm角に切る。

なべに（A）を合わせて中火にかける。沸騰してきたら、しいたけ、えの

きだけ、絹ごし豆腐を加える。

再び沸騰してきたら5分煮る。なめこを加えてさらに2分煮る。

水溶きかたくり粉を、もう一度よく混ぜてから回し入れ、絹ごし豆腐をつ

ぶさないよう、ゆっくりと混ぜてとろみをつける。

青ねぎを加えてひと混ぜする。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

作り方

きのこの旨味が、淡泊な豆腐によ
く合います。つるんとした食感と、
とろみが食べやすいので、ぜひ絹
ごし豆腐で作ってみてください。

好みで赤唐辛子や七味を加えると、
味のアクセントになります。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

10分

レタスとちくわの炒め物

レタス・・・1玉（300g）
ちくわ・・・2本
サラダ油・・・大さじ1
顆粒チキンスープの素・・・2/3包（3g）
塩・・・ひとつまみ
こしょう・・・少々

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 56kcal
たんぱく質 2.0g
脂質 3.6g
塩分 1.1g



レタスは手で大きめにちぎる。

ちくわはたて半分にし、斜めに2～3mm厚さのうす切りにする。

フライパンにサラダ油を入れて中火にかける。温まってきたら、ちくわを

加えてひと炒めする。

レタスを加え、火力をやや強め、大きく返しながら手早く炒める。

チキンスープの素、塩、こしょうを加え、レタスのカサが半分位になった

ら火からおろす。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

作り方

レタスは余熱でも火が通るので、
手早くシャキッと、炒め過ぎない
ようにしましょう。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

五目きんぴら

ごぼう・・・1/2本
れんこん・・・小1/2節（60g）
にんじん・・・50g
ぶなしめじ・・・1/2パック
牛肩ロースうす切り肉・・・50g
サラダ油・・・大さじ1
（A）
砂糖・・・大さじ1
しょうゆ・・・大さじ1と1/2
酒・・・大さじ1
みりん・・・小さじ2

七味・・・少々
白いりごま・・・適宜

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 115kcal
たんぱく質 3.9g
脂質 5.3g
塩分 1.1g



ごぼうはタワシでこすり洗いする。ささがきにして、水に2～3分さらして

水気をきる。

れんこんは4つ割りにして、1～2mmのうす切りにし、水に2～3分さらし

て水気をきる。

にんじんは半月にし、2～3mm厚さのうす切りにする。ぶなしめじは小房

に分ける。

牛肉はこま切れにする。

フライパンにサラダ油を入れて中火にかける。温まってきたら牛肉、ごぼ

う、れんこんを加えて炒める。

ごぼうとれんこんがしんなりしてきたら、にんじん、ぶなしめじを加えて

ひと炒めする。

（A）を加えて弱火にし、汁気がなくなるまで炒め、仕上げに七味を振り

混ぜる。

器に盛り、白いりごまを振る。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

【8】

作り方

ごぼうの風味や香り、栄養は皮の
近くに多く含まれるので、タワシ
でこすり洗いする程度にして、水
にさらす時間も短めにしましょう。

ごぼうがかたい場合は、調味料を
入れるときに、少量の水を加えて
ゆっくりと炒めるとよいです。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

白菜の卵とじ

卵・・・3個
豚ひき肉・・・50g
白菜・・・3～4枚
にんじん・・・40g
干ししいたけ・・・1枚
麩・・・5g
サラダ油・・・小さじ2
（A）
砂糖・・・小さじ2
しょうゆ・・・大さじ2
酒・・・小さじ2
みりん・・・小さじ2

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 150kcal
たんぱく質 8.9g
脂質 8.3g
塩分 1.5g



白菜は芯の部分と葉に分ける。芯は2～3cmのそぎ切りにし、葉はざく切

りにする。

にんじんは半月のうす切りにする。

干ししいたけはぬるま湯につけて戻し、せん切りにする（戻し汁はとって

おく。）。

麩は水につけて戻し、軽く水気を絞る。卵は溶きほぐしておく。

フライパンにサラダ油を入れて中火にかける。温まってきたら豚ひき肉を

加えて炒める。

豚ひき肉の色が白っぽくなったら、白菜の芯とにんじん、干ししいたけを

加えて炒める。しんなりしてきたら、白菜の葉も加えて炒める。

干ししいたけの戻し汁100mlと（A）を加え、白菜がやわらかくなるまで

煮る。

麩を加えひと混ぜしたら、溶き卵を回し入れ、ふたをして半熟になったら

火からおろす。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

【8】

作り方

豚ひき肉の旨味と甘辛味が麩にし
み込んで美味しいので、ぜひ加え
てください。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

20分

白菜の梅かつお和え

白菜・・・4～5枚
梅干し・・・中3個
だし汁・・・小さじ2
砂糖・・・小さじ1/2
しょうゆ・・・小さじ2/3
みりん・・・小さじ2/3
かつお節・・・適宜

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 21kcal
たんぱく質 1.2g
脂質 0.1g
塩分 1.5g



白菜は芯の部分は、たて半分にし1cm幅に切る。葉の部分は小さめのざく

切りにする。

梅干しは種を取り、包丁でたたいてペースト状にし、だし汁、砂糖、しょ

うゆ、みりんを混ぜる。

なべに湯をわかし、白菜の芯の部分を入れて2～3分ゆでる。続けて葉を加

え2～3分ゆで、ザルにあげ粗熱をとる。

白菜を【2】で和えて器に盛り、かつお節をのせる。

【1】

【2】

【3】

【4】

作り方

白菜はゆでたらザルにあげて冷ま
しましょう、水に落とすと水っぽ
くなります。

梅干しは、市販の梅肉ペーストで
もよいです。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

20分

小松菜の辛子和え

小松菜・・・1把
にんじん・・・30g
しらす干し・・・大さじ2
（A）
だし汁・・・大さじ2
砂糖・・・小さじ1/2
しょうゆ・・・大さじ1
練り辛子・・・小さじ1/2～1

材料（4人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 19kcal
たんぱく質 1.7g
脂質 0.2g
塩分 0.8g



小松菜は茎のかたい部分と葉を切り分ける。

にんじんはせん切りにする。（A）を合わせておく。

たっぷりの湯をわかし、にんじんを加えてやわらかくなるまでゆでて、網

じゃくしですくって取り出す。

同じ湯の中に小松菜の茎の部分を入れて2～3分ゆでる。葉を加え、さらに

1～2分ゆでて水にとる。

小松菜が冷めたら軽く絞り、2cm長さに切る。

小松菜の水気をもう一度絞り、にんじん、しらす干しと合わせ（A）で和

える。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

作り方

小松菜はβ-カロテン、ビタミンC、
B群などやカルシウム、鉄、食物せ
んいなどが豊富です。魚介や肉類、
豆類などのたんぱく質や油脂を含
む食品と合わせると、カルシウム
の吸収率が高まります。

アクが少ないので、炒め物や煮浸
しなどは下ゆでせず、そのまま調
理できます。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

お手軽ちらし寿司

牛ひき肉・・・150g
ごぼう・・・1/3本
にんじん・・・30g
しょうがのみじん切り・・・小さじ1
（A）
砂糖・・・大さじ1と1/3
しょうゆ・・・大さじ2
酒・・・大さじ1
水・・・100ml

卵・・・2個
サラダ油・・・小さじ1
冷凍グリンピース・・・大さじ3
温かいご飯・・・3合分

材料（5～6人分）
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エネルギー 437kcal
たんぱく質 13.7g
脂質 7.6g
塩分 2.4g

公式サイト
掲載ページ

（B）
酢・・・大さじ5
砂糖・・・大さじ2
塩・・・小さじ1と1/2



ごぼうは粗みじん切りにし、水に2～3分さらして水気をきる。にんじんも

粗みじん切りにする。

なべに牛ひき肉、ごぼう、にんじん、しょうがと（A）を入れて中火にか

ける。煮えてきたら、時々混ぜながら、ほぼ汁気がなくなるまで煮含める。

卵は溶きほぐす。フライパンにサラダ油を入れて中火にかける。温まって

きたら卵を流し入れ、菜箸でかき混ぜながら炒り卵を作る。

グリンピースはさっとゆでる。

耐熱容器に（B）を合わせ、レンジ600wで1分加熱する。よく混ぜて合わ

せ酢を作る。

ボウルに温かいご飯を入れ、合わせ酢を回し入れて、しゃもじで切るよう

に混ぜ、ひと肌まで冷ます。

【6】に【2】【3】【4】を加えて混ぜ合わせる。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

作り方

錦糸卵の代わりに、簡単に作れる
炒り卵にして混ぜ合わせると、手
早く彩りもきれいです。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

40分

ゴロゴロ野菜の和風カレー

鶏もも肉・・・1枚
冷凍さといも・・・200g
大根・・・180g
たまねぎ・・・1個
にんじん・・・1/2本
サラダ油・・・小さじ2
だし汁・・・800ml
カレールウ・・・80～90g
しょうゆ・・・大さじ1と1/3
ケチャップ・・・小さじ1
温かいご飯・・・6皿分

材料（6人分）

公式サイト
掲載ページ

11

エネルギー 541kcal
たんぱく質 13.3g
脂質 11.6g
塩分 2.3g



鶏肉は黄色い脂肪を除き、一口大に切る。

大根、にんじんは一口大の乱切り、たまねぎはせん切りにする。

なべにサラダ油を入れて中火にかける。温まってきたら、たまねぎを加え

て炒め、しんなりしてきたら、鶏肉を加えて炒める。

大根、にんじんを加えてひと炒めし、だし汁を加える。

沸騰したらアクを取り、冷凍さといもを加え、弱めの中火でやわらかくな

るまで約20分煮る。

カレールウを割り入れ、混ぜながら溶かす。しょうゆ、ケチャップを加え

て味をととのえる。

器にご飯を盛り、【6】をかける。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

【6】

【7】

作り方

水の代わりにだし汁で煮込むと、
カレールウや調味料が控えめでも、
旨味のある美味しいカレーに仕上
がります。

生のさといもを使う場合は、粘り
が強いので下ゆでしてから加えま
しょう。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能



調理時間

30分

豆乳寒天

粉寒天・・・4g
水・・・200ml
豆乳・・・400ml
砂糖・・・60g
みかん缶・・・150g

材料（6人分）

公式サイト
掲載ページ
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エネルギー 97kcal
たんぱく質 2.3g
脂質 2.4g
塩分 0.1g



なべに水と粉寒天を入れ、木べらでよく混ぜ合わせる。中火にかけ、たえ

ず混ぜながら沸騰したら弱火にし、さらに2～3分煮る。

豆乳と砂糖を加え、中火で混ぜながら沸騰直前まで温める。

【2】を氷水にあて、ゆっくりと混ぜながら粗熱をとる。

粗熱がとれたら、流し缶などの型に流し入れ、みかん缶を全体に散らし、

冷蔵庫で冷やし固める。

固まったら切り分ける。

【1】

【2】

【3】

【4】

【5】

作り方

豆乳は調整豆乳のプレーン味を
使っています。砂糖の入らない無
調整のものであれば、砂糖の量を
増やしましょう。

ダイエット 血液サラサラ

減塩 美容効果

疲労回復 冷え性予防

便秘改善 食欲増進

老化防止 貧血予防

骨粗しょう症予防 高血圧予防

糖尿病予防 動脈硬化予防

脂質異常症予防 高齢者向け

効果・効能
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