病院の献立紹介　（塩分を控えた食事）　　　【病院名】　辻仲病院柏の葉
	≪コメント≫

1700kcal　塩分6ｇの献立です。

	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	食パン

人参ポタージュ

肉団子の甘酢あん


小エビのサラダ

果物
	食パン8枚切り２枚

クリームスープの素
人参ピューレ/牛乳/水
クルトン/パセリ缶
鶏挽肉/玉ネギ

卵/塩/こしょう

酒/片栗粉
人参/玉ネギ/しいたけ
水/砂糖/トマトピューレ
醤油/酢/塩/
片栗粉/水

スナックえんどう

むきエビ/隠元/レタス
カリフラワー/きゅうり
フレンチドレッシング

デラウェア
	90
7.5

7.5/27.5/62.5
1/0.01
55/5
5/0.5/0.1

1.5/2.5
20/30/10
30/3/10
3/5/0.1

1/2
20
10/5/15
20/5
8
45
	※ジャムやバターはつきません。

※塩分を控える方のスープは、通常の半量です。
肉団子の甘酢あん

肉団子を作る。①の材料を混ぜ捏ねて、食べやすい大きさの団子を作り、茹でる。
人参は小さめの乱切り、玉ネギは薄切り、椎茸は大きければ1/2か1/4に切る。
カットした野菜をスチームにかける。（茹でてもよい）
④ 調味料②を合わせひと煮たちしたところへ、肉団子と野菜を加えてからめ

　　て、付け合わせに③のスナックえんどうを添える。
小エビサラダ
① むきエビを茹でる。　隠元とカリフラワーを茹でる。

② きゅうりは薄切りにする。レタスは手でちぎる。

③ 分量のドレッシングをあえて食べる。



	昼

食


	ご飯

キャベツとえのきの
和え物
豚肉生姜焼き
モロヘイヤ納豆

ひじきの炒り煮
	ごはん

キャベツ/えのきだけ

オリーブ油/酢
粗挽コショウ
豚肉（もも）スライス
小麦粉/塩/こしょう

減塩醤油/酒/砂糖
みりん

おろし生姜/サラダ油

黄パプリカ
もやし/カイワレ大根

モロヘイヤ/長芋
ひき割り納豆/減塩醤油

練りがらし/鰹節

ひじき/人参/油揚げ

しらたき/減塩醤油

みりん

出汁/ごま油
	170
30/20

2/3

0.2

80
2/0.1/0.01

8/8/1.5
1.5
7/1.5
5

40/3

50/20

20/3

0.5/0.3

5/8/10

10/3

2

30/1
	豚肉の生姜焼き
豚肉に、塩・こしょうで下味をつけておき、小麦粉をまぶす。
油で豚肉を炒め、合わせておいた醤油・酒・砂糖・みりん・おろし生姜を絡め入れ、仕上げにスライスしたパプリカを加える。
もやしとカイワレは茹でておき、しょうが焼きの添えにつけるが、焼きダレで食べるため、味付けはしない。
モロヘイヤ納豆
モロヘイヤを茹でる。長芋は角切りに切り酢水に軽くさらす。
引き割り納豆に減塩醤油・からし・鰹節で味をつけておく。
①と合わせる。



	夕

食



	ご飯
ヨーグルト和え
さばの照り煮

こんにゃくのピリ辛炒め

さっぱりサラダ
	ごはん

キウイ/ヨーグルト無糖
さば/酒
砂糖/みりん/醤油
赤パプリカ/しし唐
出汁/鰹節
こんにゃく/蓮根/隠元
サラダ油/醤油/みりん

出汁/七味唐辛子
キャベツ/人参/きゅうり
茗荷/大葉

和風ノンオイルﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

	150

30/50
60/2
1/1/2
5/6
10/0.1
40/30/5
0.5/2.5/2
10/0.05
50/5/20
10/0.5

6

	さばの照り煮

さばに酒をふる。
砂糖・みりん・醤油を合わせた中に、さばを加えて煮る。
③ 付け合せのパプリカは茹で、しし唐は焼き、それぞれを出汁と鰹節で和え

　 る。

こんにゃくのピリ辛炒め
こんにゃくを下茹でして臭みを取る。
蓮根は乱切りにして、隠元は４ｃｍ程度にカットする。
分量の油をフライパンにひき、材料を炒めて、出汁・醤油・みりんで味を含ませ、仕上げに七味唐辛子を回しかける。


１





２





≪管理栄養士さんからのひと言≫


主菜が、煮物や煮汁の多いものときは、煮汁を良く切ってから盛り付けましょう。また、副菜よりも塩分が多くなりやすいので、汁物を控えるとよいです。また副菜に香りのあるものや香辛料を用いて、薄味にしてメリハリをつけて、塩分をカットしてみましょう。





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
500�
634�
576�
1710�
�
たんぱく質　g�
27.3�
32.0�
19.2�
78.5�
�
脂質　　　　g�
10.9�
19.3�
19.0�
49.2�
�
食塩相当量　　g�
3.3�
1.5�
1.1�
5.9


�
�









