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

がんもと野菜の煮物

小松菜のお浸し

ふりかけ

味噌汁

牛乳
	精白米（ごはん）

がんもどき
里芋
人参・いんげん

砂糖・みりん

減塩醤油・酒　

和風だし

小松菜

減塩醤油・削り節
ふりかけ
味噌・だし汁
絹豆腐

乾燥わかめ

牛乳
	76（170）

30

40

20・5

1・1　

5・1

0.1

50

2・0.3

1袋
8・150

20

1
200
	※糖質量は総摂取カロリーの50～60%を目標に作成しています
　



	昼

食


	かやくご飯

鮭の味噌マヨネーズ焼き

酢の物

大根の炒り煮

果物
	精白米（ごはん）

しめじ・しいたけ

人参・油揚げ

和風だし

しょうゆ・塩
酒・みりん

生鮭
マヨネーズ

味噌・酒

胡瓜・もやし
塩蔵わかめ
酢・砂糖・塩
大根・絹さや

人参

減塩醤油・砂糖
出し汁・ごま油
みりん
キウイフルーツ
	76（170）

10・10

5・5

0.1

5・0.2

1・1

90

4

2・1

20・30

6

5・1・0.2

50・5
10
4・1

50・1

1
75
	鮭の味噌マヨネーズ焼き

マヨネーズ，味噌，酒を混ぜ合わせる
生鮭の片面に①をまんべんなくぬる

オーブンでこんがり焼き色がつくように焼く

  　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

	夕

食


	御飯

鶏のから揚げ

　　　　　　　

かぼちゃサラダ


漬物
果物
	精白米（ごはん）

鶏もも肉（皮無）
醤油・酒
生姜

片栗粉・油

ブロッコリー
レモン

かぼちゃ
胡瓜・玉ねぎ

塩・胡椒

ノンオイルドレッシング（フレンチ）
ミニトマト

刻みたくあん
メロン
	76（170）

80

5・1

1

4・4

30
15

35
20・10

0.1・0.1

7

10

10
100
	かぼちゃサラダ
かぼちゃは，1ｃｍ角に切り茹でる
玉ねぎは，0.5ｃｍ角に切り茹でる
胡瓜は，1ｃｍ角に切る
①～③を混ぜ合わせ調味料を加えてよくかき混ぜる
ミニトマトを飾る



調味料





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
569�
541�
529�
1639�
�
たんぱく質　ｇ�
21.7�
29.4�
23.6�
74.7�
�
脂質　　　　g�
15.5�
10.4�
8.3�
34.2�
�
食塩相当量　　g�
2.2�
1.8�
1.6�
5.6�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


から揚げとかぼちゃサラダの組み合わせはボリュームがあり当院で大変人気のある献立です。から揚げで油を使用しているため、かぼちゃサラダはノンオイルドレッシングを使用し，カロリーが多くならないように工夫をしています。


また患者さまに喜ばれる漬物やふりかけをつけるためには，醤油の代わりに減塩醤油や酢，レモンを使用し，塩分を抑える工夫をしています。














