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がん治療は、栄養と心
両面のケアが大切。
NEW PRODUCTS

世界のトップシェフが認めた黒にんにく
「京丹後フルーツガーリック」
連載コラムVol.11　プチ栄養講座

「フルーツの糖って大丈夫？」
月号

食 と 栄 養 の コ ミ ュ ニ ケ ー シ ョ ン [ ボタラヴィ ]
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Topix
B O T A L A B O

感
情
的
な
側
面
を
ケ
ア

　
前
号
で
紹
介
し
た
統
合
医

療
の
権
威
で
、
ア
メ
リ
カ
や

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
、
日
本
を
含
む

ア
ジ
ア
な
ど
世
界
を
舞
台
に

活
躍
す
る
ア
ン
ト
ニ
オ
・
ヒ

メ
ネ
ス
（
通
称
ト
ニ
ー
）
医

師
は
、
が
ん
治
療
に
お
い
て

も
っ
と
も
大
切
な
の
は
「
感

情
的
な
側
面
を
い
か
に
ケ
ア

す
る
か
」だ
と
表
現
し
ま
す
。

患
者
の
多
く
は
治
療
す
る
こ

と
に
集
中
し
す
ぎ
て
「
感
情

の
起
伏
や
ス
ト
レ
ス
と
い
か

に
向
き
合
う
か
を
見
落
と
し

や
す
い
」
こ
と
を
そ
の
理
由

に
掲
げ
て
い
ま
す
。

　
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
出
身
の

オ
リ
ビ
ア
・
レ
ス
ラ
ー
医
師

も
そ
の
考
え
に
同
調
し
ま

す
。
オ
リ
ビ
ア
医
師
は
、
脳

神
経
や
免
疫
学
、
ア
ト
ピ
ー

性
皮
膚
炎
が
専
門
で
、
ア
メ

リ
カ
の
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
や
イ

ギ
リ
ス
の
ロ
ン
ド
ン
、
ア
ジ
ア

な
ど
を
拠
点
に
活
躍
し
て
い

ま
す
。
自
身
の
患
者
を
紹
介

し
た
の
を
機
に
ト
ニ
ー
医
師

と
の
交
流
が
深
ま
り
、
今
回

タタ
イ
の
バン
コ
ク
に
滞
在
し
て

い
た
ト
ニ
ー
医
師
か
ら
誘
い

を
受
け
、
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
か

ら
合
流
し
、
セ
ミ
ナ
ー
に
参

加
し
ま
し
た
。

自
分
の
直
感
を
信
じ
る

　
オ
リ
ビ
ア
医
師
は
、ト
ニ
ー

先
生
の
指
摘
に
続
い
て
「
う

つ
状
態
に
な
る
と
免
疫
が
低

下
し
、
が
ん
が
進
行
す
る
可

能
性
が
あ
る
」
こ
と
を
強
く

訴
え
ま
す
。
そ
の
上
で
あ
る

医
師
の
調
査
で
、
１
５
０
０

人
の
が
ん
患
者
の
状
態
が
改

善
し
た
９
つ
の
理
由
に
つ
い

て
言
及
。
９
つ
の
う
ち
「
７

つ
は
精
神
的
な
も
の
」
と
し

て
、
精
神
面
を
ケ
ア
す
る
こ

と
が
い
か
に
重
要
か
を
ア

ピ
ー
ル
し
ま
し
た
。

　
特
に
大
切
な
の
は
、
自
分

の
直
感
に
従
う
、（
が
ん
を
）

自
分
の
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
下
に

置
く
、
食
事
を
劇
的
に
変
え

る
、
心
の
奥
底
に
あ
る
感
情

を
解
放
す
る
、
周
り
の
助
け

を
受
け
入
れ
る
、
生
き
る
目

的
を
持
つ
、
な
ど
で
そ
れ
ら

ボタラボ特別セミナーリポート [PART２]

がん治療は、栄養と心
両面のケアが大切。
本誌では、2019 年 12月4日に行われたボタニック・ラボラトリー主催「特別セミナー」
の内容を、前号と今号の 2 回にわたってお届けしています。今回は、統合医療の世界
的権威トニー先生と、オーストラリア出身のオリビア・レスラー医師、ボタニック・ラボ
ラトリー代表の森山晃嗣によるコラボセッションの様子などを中心にダイジェストします。

一
つ
ひ
と
つ
に
つ
い
て
説
明

し
ま
し
た
。

　
治
療
に
あ
た
っ
て
は
「
メ

デ
ィ
ア
や
周
り
の
意
見
に
左

右
さ
れ
る
こ
と
な
く
、
自
分

自
身
を
信
じ
る
こ
と
」
だ
と

し
て
、
ま
ず
ポ
ジ
テ
ィ
ブ
な

感
情
を
増
や
す
こ
と
の
必
要

性
を
強
調
し
ま
し
た
。

食
事
を
変
え
る
、
が
第
一
歩

　
オ
リ
ビ
ア
医
師
の
講
演
に

続
き
、
ト
ニ
ー
医
師
、
森
山

代
表
の
３
人
に
よ
る
「
医
療

と
栄
養
の
コ
ラ
ボ
セ
ッ
シ
ョ

ン
」
が
行
わ
れ
、
参
加
者
か

ら
の
質
問
を
交
え
た
活
発
な

ト
ー
ク
が
展
開
さ
れ
ま
し

た
。
そ
の
中
で
関
心
を
集
め

た
の
は
、
が
ん
治
療
に
お
い

て
栄
養
や
食
事
が
い
か
に
基

本
に
な
っ
て
い
る
か
で
し
た
。

　
ト
ニ
ー
医
師
は
「
糖
質
制

限
は
必
要
か
？
」
と
の
会
場

か
ら
の
問
い
か
け
に
「
精
製

さ
れ
た
糖
、加
工
さ
れ
た
糖
、

合
成
さ
れ
た
糖
は
Ｎ
Ｇ
。
穀

類
は
な
る
べ
く
少
な
く
、
グ

ル
テ
ン
、
乳
製
品
は
避
け
る
。

野
菜
や
果
物
に
含
ま
れ
る
糖

分
は
自
然
な
も
の
で
分
子
構

造
が
違
う
た
め
、
が
ん
の
餌

に
は
な
ら
な
い
。
自
然
な
も

の
と
人
工
的
な
も
の
は
区
別

し
た
方
が
い
い
」
と
訴
え
ま

し
た
。

　
加
え
て
「
が
ん
は
し
ぶ
と

い
。
糖
質
が
少
な
く
な
れ
ば

タ
ン
パ
ク
質
や
脂
肪
も
餌
に

す
る
。
同
じ
メ
ニ
ュ
ー
で
は

な
く
、
内
容
を
変
え
る
こ
と

が
重
要
」
と
し
て
、
必
要
に

応
じ
て
食
事
内
容
を
見
直
す

こ
と
も
勧
め
て
い
ま
す
。

人
生
の
目
的
が
重
要

　
ス
テ
ー
ジ
４
の
患
者
さ
ん

か
ら
「
ビ
タ
ミ
ン
」
の
摂
取

量
に
つ
い
て
の
質
問
が
出
る

と
、
正
常
分
子
栄
養
学
の
視

点
か
ら
森
山
代
表
が
「
ビ
タ

ミ
ン
Ｄ
は
ほ
と
ん
ど
の
日
本

人
が
足
り
て
い
な
い
。
が
ん

の
人
は
サ
プ
リ
メ
ン
ト
を
活

用
し
て
で
も
た
く
さ
ん
摂
取

す
べ
き
」
と
強
調
し
ま
し
た
。

　
同
じ
く
オ
リ
ビ
ア
医
師

も
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｄ
の
重
要
性

を
説
き「
Ｄ
は
質
が
重
要
で
、

最
も
良
い
の
は
太
陽
の
光
を

浴
び
て
、自
分
の
体
で
つ
く
っ

た
も
の
」
だ
と
語
り
か
け
ま

し
た
。

　
が
ん
治
療
に
は
「
何
の
た

め
に
生
き
る
か
」
と
い
っ
た

人
生
の
目
的
も
重
要
で
、
ト

ニ
ー
医
師
は
「
脳
は
、
本
能

的
に
生
存
本
能
が
あ
り
、
目

標
が
な
い
と
ブ
レ
イ
ク
ス

ル
ー
で
き
な
い
」、
同
じ
く
森

山
代
表
は
「
自
分
自
身
を
観

察
し
、
知
る
こ
と
に
取
り
組

む
べ
き
」、
オ
リ
ビ
ア
医
師
は

「
自
分
を
否
定
し
た
り
、
責

め
る
気
持
ち
に
な
る
の
で
は

な
く
、自
分
を
認
め
る
こ
と
」

を
そ
れ
ぞ
れ
訴
え
、
高
い
関

心
を
集
め
て
い
ま
し
た
。

　
ボ
タ
ニ
ッ
ク
・
ラ
ボ
ラ
ト

リ
ー
で
は
、
今
後
も
ト
ニ
ー

医
師
や
オ
リ
ビ
ア
医
師
に
よ

る
セ
ミ
ナ
ー
を
実
施
す
る
方

針
で
、
４
月
に
は
オ
リ
ビ
ア

医
師
に
よ
る
「
ア
レ
ル
ギ
ー
・

ア
ト
ピ
ー
」
の
セ
ミ
ナ
ー
を

予
定
し
て
い
ま
す
。
今
回
聞

き
逃
し
た
人
は
ぜ
ひ
、
ご
来

場
く
だ
さ
い
。
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セミナーで人気の料理メニュー

「低糖質レシピ」

2

Recipe
B O T A L A B O

耐熱皿の底にココナッツシュガー大さじ 2
を敷き詰める。

ボウルに卵黄とココナッツシュガー大さじ1
を入れ泡立てないようにすり混ぜる。

鍋に牛乳を入れ沸騰直前まで温めて、コー
ヒーを加え火を止め、生クリームを入れる。

　に　 を少しずつ加え泡立てないように
混ぜ、コーヒーリキュールを加える。

天板に湯を注ぎ 170 度のオーブンで 30
分焼く。

作り方

カルーアプリンRecipe３

材料（直径 18cm）

牛乳…200cc

インスタントコーヒー…大さじ1/2

生クリーム…200cc

卵黄…3個

ココナッツシュガー…大さじ3

コーヒーリキュール…1/4カップ

レンコンは薄くいちょう切りにする。

鍋にナチュレオを入れ、レンコン→ちりめ
んじゃこ→A の順に加え、蓋をし強火で 2
分ほど蒸し煮にする。

蒸気が出たら中火にし、7～8 分経ったら
全体を混ぜる合わせる。

作り方

レンコンとじゃこのきんぴらRecipe２

材料（2人分）

レンコン…200g

ちりめんじゃこ…30g

水…大さじ2

酒…大さじ1

天然だし…大さじ1

ナチュレオ…大さじ1

ボタラボの本社で毎月開催されている栄養セミナーでは、テーマに沿った様々
な料理をお召し上がりいただけます。今回は、その中でもとくにご好評をい
ただいた「低糖質料理」のレシピをご紹介します。ぜひ作ってみてください！

長芋のグラタンRecipe１

長芋は皮を剥いて 1cm の輪切りにし、長
ネギは 5～6cmの長さに切り、縦に3～4
等分に細切りにする。

アンチョビは細かくちぎる。

生クリームに塩こしょうを入れ、溶けるまで
混ぜ合わせる。

耐熱皿に長ネギ→長芋→アンチョビの順
に並べ、　 を流しチーズをかけ、230 度
のオーブンで20~25 分焼く。

作り方材料（2人分）

長芋…1/2 本

長ネギ…1～2本

アンチョビ…2～3切れ

生クリーム…200cc

塩…小さじ1

醤油…小さじ1

こしょう…少々

ピザ用チーズ…100g
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