病院の献立紹介　（塩分を控えた食事）　　　【病院名】柏市立柏病院
	≪コメント≫

　塩分6ｇ　1600kcal/日　の献立です

無病息災を願い「七草粥」をお出ししました。

	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	御飯

野菜ソテー

ゆかり和え

味噌汁

牛乳
	精白米（ごはん）

チンゲンサイ

人参・玉葱・もやし

豚挽・サラダ油

塩・しょうゆ・こしょう

かぶ・ゆかり粉

味噌・だし汁

油揚げ・あさつき

きゃべつ

牛乳
	76（170）

40

10･30･10

30・1

0.2･3･0.1

30・1

8・150

5・3

10

200
	　



	昼

食


	七草粥

豆腐ステーキ

お浸し

茄子の和え物

果物
	精白米（かゆ）

大根（葉）・かぶ（葉）

せり

塩

木綿豆腐

小麦粉・サラダ油

鶏挽・玉葱・しめじ

マーガリン・しょうゆ

和風だし・水

片栗粉・水
ブロッコリー

ほうれん草・白菜

しらす干し

しょうゆ

茄子

砂糖・のり佃

オレンジ
	76（380）

10・10

10

0.7

100

5・4

10･30･10

1・7

0.1・50

2・４
30

20・50

5

5

50

1・5

100
	七草粥

米を5倍の水に30分浸す

少し強めの中火で火にかけ、沸騰したら弱めの中火にする

とろとろになったら火を止める

注意）底が焦げないようにかき混ぜるようにしましょう

野菜はさっとゆで、②に混ぜ塩も加える
豆腐ステーキ

木綿豆腐は水をよく切る

水分を切った豆腐に小麦粉をまぶし油で炒める

玉葱は薄い千切りにし、挽肉、しめじとともにマーガリンで炒める

しょうゆ、だし汁を入れる

片栗粉を水で溶き③に入れてあんを作成する

②に④をかけ、ゆでたブロッコリーを添える   　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　



	夕

食


	御飯

さわら西京焼き

　　　　　　　

金平風

中華風酢の物

果物
	精白米（ごはん）

さわら

減塩味噌

砂糖・酒

サラダ油

じゃがいも

豚挽・いんげん

サラダ油・しょうゆ

砂糖・水
たけのこ・きゅうり

わかめ

酢・減塩しょうゆ

砂糖・ごま油

メロン
	76（170）

60

3

1・2

1

50

10・5

2・3

2・３０
30・30

3

6・4

2・1

100
	金平風
じゃが芋は1ｃｍの角切りにする
豚肉をサラダ油で炒め次いでじゃが芋を炒める
水、しょうゆ、砂糖を入れ煮詰める
茹でたいんげんを飾る



病院の食事は、患者さまに低価格で提供できるよう、栄養士が工夫した献立を考えています。その中で、色々な食材を使い、味付け等が重ならないように考慮しています。





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
547�
539�
561�
1647�
�
たんぱく質　g�
20.1�
21.3�
22.6�
64.0�
�
脂質　　　　g�
16�
11.4�
14.3�
41.7�
�
食塩相当量　　g�
2.2�
2.7�
0.9�
5.8�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


主食に塩分を使用すると副菜で塩分をあまり使えなくなります。


減塩味噌、減塩しょうゆを利用して減塩の工夫が必要になります。











