病院の献立紹介　（エネルギーを控えた食事）　　　【病院名】柏市立柏病院
	≪コメント≫

1440kcal/日の献立です

	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	ロールパン

トマトスープ

花卵サラダ

果物

牛乳
	ロールパン

マービージャム

トマトダイス缶

ウインナー

きゃべつ・セロリ

グリンピース

コンソメ・塩

卵

ブロッコリー

にんじん

ノンオイルドレッシング

バナナ

牛乳
	45

15

30

20

30・10

5

１・0.2

25

30

20

10

50

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

　

トマトスープ

ウインナー、きゃべつ、セロリはトマトダイスの大きさに
そろえて切る
すべての食材を鍋に入れ柔らかくなるまで煮る

花卵サラダ

ブロッコリーは1口サイズにきり茹でる

人参は輪切りにして茹でる
卵は茹でて花型に切る

	昼

食


	御飯

鮭のちゃんちゃん焼き

土佐煮

蒸しなす

果物
	精白米

（ごはん）

鮭

塩・こしょう

きゃべつ・もやし

人参・長葱

ピーマン・しめじ

にんにく・みそ・酒

醤油・みりん

マーガリン

里芋・いんげん

こんにゃく

鶏もも皮付

醤油・砂糖・みりん

だし汁・削り節

なす

おろし生姜・醤油

パイナップル
	58

（130）

60

0.1・0.０１
10・10

5・10

5・10

1・7・2

3・1

2

60・10

30

40

5・2・1

50・1

50

0.5・4

75
	※献立に里芋があるのでごはんが130ｇになっています

　里芋がなければ150ｇが食べられます　

鮭のちゃんちゃん焼き

鮭に塩、こしょうをふる

調味料、おろしにんにくをあわせる

①に②をからめる

きゃべつ、人参、ピーマン、長葱，しめじは同じ大きさに

切りそろえる

③、④、もやしをフライパンに入れて焼く

香りつけに溶かしマーガリンを最後にかける

土佐煮

① いんげんは２～３㎝にカット、こんにゃくは角切り、鶏肉は２～３㎝角切り

   にする（里芋は小さいものは丸のまま，大きいものは乱切りにする）

② だし汁に調味料を加え鶏肉、里芋、こんにゃくを

入れて煮る

③ だしが少々残っている状態で削り節を入れ
ひと煮立ちさせる　　　　

④ さっと茹でたいんげんは飾りに使う



	夕

食


	御飯

豚肉のパン粉焼き

お浸し

ズッツキーニの

　ドレッシング和え

味噌汁
	精白米

（ごはん）
豚もも肉（1口サイズ）

塩

薄力粉・パン粉・卵

サラダ油・ソース

白菜・みずな

醤油

刻みのり

ズッキーニ

えのき茸

セパレートドレッシング

味噌

たまねぎ

だし汁
	54

（120）

90

0.3

5・5・5

5・5

40・30

4

0.3

40

30

20

8

20

150
	※小麦粉、パン粉を使用しているのでごはんが120ｇなっています

　小麦粉、パン粉がなければ150ｇが食べられます

豚肉のパン粉焼き

豚肉に塩で下味をつけ、薄力粉、卵、パン粉を順につける

①にサラダ油をふりかける

 オーブンで焼く

※揚げると油を倍近く使います。




≪管理栄養士さんからのひと言≫


献立の中に芋類、小麦粉を使用する時は、主食を普段より減らすようにしましょう


野菜を上手に使って、ボリュームをアップし満足のいく食事を心掛けましょう。


調理法によって油の使用量を減らすことができます。





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
483�
530�
490�
1503�
�
たんぱく質　g�
19.4�
29.2�
27.9�
76.5�
�
脂質　　　　g�
19.3�
10.9�
14.4�
44.6�
�
食塩相当量　　g�
2.5�
2.8�
2.4�
7.7�
�









