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



	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	御飯

野菜のソテー

冬瓜の煮物

味噌汁

牛乳
	精白米（ごはん）

小松菜・玉葱

豚挽肉
マーガリン・中華味の素
減塩醤油　・塩

こしょう

冬瓜　・人参
醤油・砂糖・みりん

味噌・だし汁

絹豆腐・長葱

牛乳
	76（170）

70・20

20

2・0.1
3・0.3　

0.1

40・20

5・2・2

8・150

20・10

200
	　



	昼

食


	ご飯

唐草焼き

ドレッシング和え

すまし汁

漬物

果物
	精白米（ごはん）

卵

むきえび

しその葉・玉葱

だし汁・塩

みりん・サラダ油

ブロッコリー

カリフラワー
人参

シーザードレッシング

大根　人参

醤油　塩

だし汁
減塩胡瓜付け

パイナップル
	76（170）

75

25

1・10

10・0.7

2・1

30

30

10

10

20・5

1.5・0.15

75
10

75
	唐草焼き

　しその葉はみじん切りにする。
　むきえびは細かく刻む。
　たまごは割って，よく溶きほぐす。
　①，②，だし汁，調味料を混ぜ合わせる。
　油を塗った鉄板に流し入れ，オーブン160度で12分を目安に焼く。
　焼きあがったら，食べやすい大きさに切る。
  　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　



	夕

食


	御飯

鶏肉の粒マスタード焼き

　　　　　　　



さつま芋サラダ

酢の物

果物


	精白米（ごはん）

鶏もも皮無

塩・こしょう

白ワイン

粒マスタード

パン粉・パセリ粉

バジル粉・サラダ油

ミックスベジタブル

マッシュルーム（缶）

マーガリン

塩・こしょう

さつま芋・玉葱
塩・こしょう

ノンオイルドレッシング

フレンチ・レモン果汁

かぶ

酢・砂糖

バナナ
	76（170）

90

0.2・0.1

5

5
8・1

1・1

20

10

1

0.2・0.1

50・8

0.2・0.1
10・1

40

3・3

50
	鶏肉の粒マスタード焼き

鶏肉に塩，こしょう，白ワイン，粒マスタード，サラダ油で下味をつける。
パン粉，パセリ粉，バジル粉を均等に混ぜる。
①に②をつける。
オーブン230度で，10～12分を目安に焼く。　

付け合せ

ミックスベジタブル，スライスしたマッシュルームをマーガリンで炒める。

塩，こしょうで味を調える。
さつま芋サラダ

さつま芋は1口サイズに切り，柔らかくなるまで茹でる。
玉葱はせん切りにし水にさらし，ざるにあげ水気をきる。
①，②を塩，こしょう，ドレッシング，レモン果汁で和える。




付け合せ








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�
593�
1679�
�
たんぱく質　g�
19.3�
22.9�
26.1�
68.3�
�
脂質　　　　g�
14.1�
14.0�
7.6�
35.7�
�
食塩相当量　　g�
2.7�
2.0


�
1.5�
6.2�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


塩分を制限される方には，汁物は1日１回をお薦めしています。


１日２回飲みたい方は今回の献立のように，１回は汁を半分にしましょう。











