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6ｇ1600kcal/日の献立です。
麺を食べる時は，塩分摂取量が多くなってしまいます。汁を飲まないように心がけましょう。
また，その他の食事で塩分を控えるように気を付けましょう。

	献立名
	材料名
	分量（ｇ）
	作り方（１人分）

	朝

食


	御飯

野菜の卵とじ

なめ茸おろし

味噌汁

牛乳
	精白米（ごはん）

卵

人参・玉葱

白菜・絹さや

減塩しょうゆ・みりん

和風だし・水
大根・なめ茸

味噌・だし汁

かぼちゃ

牛乳
	76（170）

25

10・10

30・5

5・1

0.1・１０
50・10

8・150

20

200
	　



	昼

食


	あんかけうどん

めんつゆ

水餃子

なすのあえ物

果物
	さぬきうどん（干）

豚もも・むきエビ

塩・こしょう・片栗粉
白菜・玉ねぎ・人参

サラダ油・錦糸卵
水・とりがら粉末スープ
酒・醤油
片栗粉・ごま油

だし汁・減塩しょうゆ

みりん・砂糖・片栗粉
ぎょうざ

わかめ・長ネギ
中華味(粉)
減塩しょうゆ
水

なす
けずり節

減塩しょうゆ
オレンジ
	70

30・30

0.3･少々･１
50･30･10

3・8

100･0.5

5・3

2・1

150・15

2・2・1

36（2個）

3・5

0.5

3

30

60

1

3

75
	あんかけうどん
白菜は食べやすい大きさのそぎ切りにする
人参，玉ねぎは太めの線切りにする
豚肉は一口の大きさに切り，えびと一緒に塩，こしょう，片栗粉を
まぶしておく
サラダ油で野菜をいため，次に③を加えて炒める。
水を加え，調味料で味を整える。ごま油をたらし，水溶き片栗粉でとろみをつける
めんつゆはだし汁と調味料を合わせひと煮立ちさせ，水溶き片栗粉でとろみをつける
麺をゆでる
⑦，⑤，⑥の順で盛り，最後に錦糸卵を飾る

なすのあえ物

なすは食べやすい大きさに切り，蒸す

①にけずり節，しょうゆを入れてあえる
※約１/２個。食べ易い大きさに切る  　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

	夕

食


	御飯

鮭の照り焼き

　　　　　　　

切り干し大根

辛し和え

果物
	精白米（ごはん）

鮭

減塩しょうゆ

みりん・酒・サラダ油

切り干し大根
人参・こんにゃく

サラダ油・減塩しょうゆ

砂糖・和風だし・水

きゃべつ

鶏もも（皮無）

洋辛子粉

減塩しょうゆ
マヨネーズ

りんご
	76（170）

60

4

1・1・1

5

5・10
0.8・3

2･0.1･30

50

30

0.1

2
5
75
	辛し和え
きゃべつは1ｃｍ位の大きさに切りさっと茹でる
鶏もも肉は1ｃｍ位の小間切りにし茹でる
調味料を混ぜ合わせる
①②③を混ぜ合わせる

※大きめのりんご約１/４個。食べ易い大きさに切る 



栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
508�
555�
524�
1587�
�
たんぱく質　g�
17.4�
27.9�
26.2�
71.5�
�
脂質　　　　g�
11.6�
9.3�
10.4�
31.3�
�
食塩相当量　　g�
2.1�
3.1�
1.０�
6.2


�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


麺は汁を飲まなくても，麺に汁が付いてしまうため，塩分摂取量が増えてしまいます。


麺を食べる回数は控えるようにしましょう。


料理をする際，醤油だけでの味付けは塩分量が増えてしまいます。けずり節，辛子，


わさびなどを上手く利用しましょう。








