病院の献立紹介　（エネルギーを控えた食事）　　　【病院名】　辻仲病院柏の葉
	≪コメント≫

当院の入院患者さんは、男女比は同じですが、30代～50代の男性が比較的多いため洋食のメニューを好む傾向にあります。
脂質エネルギー比が過多にならないよう、調整しています。

	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

むき海老/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

15
15/55/125
1/0.01
35/4
4/0.2/0.05

1/1.8
10/20/5
20/2/6
2/3/0.06

0.6/1.5
20
10/5/15
20/5
8
45
	※ジャムはつきません。

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


	梅しらすご飯

味噌汁
豚肉生姜焼き
モロヘイヤ納豆

ひじきの炒り煮
	精白米/梅シラスの素

葉大根/シラス干し
いりごま/大葉
キャベツ/えのきだけ

味噌/鰹出汁の素/水
豚肉（もも）スライス
小麦粉/塩/こしょう

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
	65/3
8/5

0.1/0.5

20/20

8/0.5/150
60
1.3/0.1/0.01

6/6/1.3/1.3

5/1.3

5

40/3

50/20

20/3

0.5/0.3

5/8/10

10/3

2

30/1
	梅しらすごはん
大根の葉を下茹でしてみじん切りにしておく。
炊き上がったご飯に材料を混ぜ入れる。千切りした大葉は食べる直前にごはんの上にのせる。

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
焼さばの葱味噌だれ

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/万能葱
長葱/味噌/砂糖/みりん
赤パプリカ/ししとう
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/塩
	150

30/50
60/3/１
20/3/2/2
5/6
10/0.1
40/30/5
0.5/2.5/2
10/0.05
50/5/20
0/0.5/1
	焼きさばの葱味噌だれ

さばに酒をふる。
長葱を細かく切っておく。味噌・砂糖・みりんでﾀﾚを作り長葱も加える。
さばを焼き、焼きあがったところへ、葱味噌を塗る。仕上げに万能葱をかける。

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。

さっぱりサラダ
キャベツ１×4ｃｍほどの短冊に切り、人参は千切り、キュウリは輪切りにする。茗荷と大葉は千切りにしておく。
一度スチームをかけて（自宅では生でよい）塩をまぶし、軽くもみこんで、盛り付ける。



栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
495�
565�
557�
1617�
�
たんぱく質　g�
24.3�
29.9�
18.9�
73.1�
�
脂質　　　　g�
10.6�
16.2�
19.1�
45.9�
�
食塩相当量　　g�
3.4�
3.6�
2.0�
9.0�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


素材の油を使用して、極力調理用の油を減らします。中華料理でも、下茹でをしたり、蒸すなどの調理方法を利用して、ヘルシーに仕上げます。


洋食は塩分が高くなりやすいので、料理に合わせて、減塩調味料なども日頃から利用してもよいでしょう。
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