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≫

1200kcal/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

ホッケの塩焼き

胡瓜の和え物

味噌汁

牛乳
	精白米（ごはん）

ホッケ

減塩しょうゆ

きゅうり・人参

ポン酢しょうゆ

ニラ・しめじ・味噌

だし汁

牛乳
	46（100）

60

3

30・5

3

10・10・8

150
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


	枝豆御飯

豚しゃぶ

蒸しなす

かぶとラディシュの

　　　　　ピクルス

お吸い物

果物
	精白米（ごはん）

枝豆

生姜・塩

酒・こんぶ

豚もも赤身

水菜・玉葱

人参・セロリ

ミニトマト

貝割れ・大根

減塩醤油・酢・和風だし

なす・オクラ

減塩醤油･砂糖･和風だし

かぶ・ラディシュ

生姜・にんにく

レモン果汁・はちみつ
塩・水

蒸しエビ・花麩

醤油・塩・だし汁

なし・ぶどう
	46（100）

15

1・0.3

1.5・0.05

70

20・10

3・1

20

5・30

5.・5・0.1

60・10

4・1・0.1

50・10

1.5・0.5

0.4・2

0.3・50

5・0.2

2・0.1・100
60・30
	豚しゃぶ

玉葱は千切りにし、氷水にさらす。
水菜の長さに揃えて人参、セロリを千切りにする。
豚肉は熱湯の中に入れ、火が通ったらすぐに氷水に入れて冷ます。
減塩醤油、酢、和風だしを合わせる。大根をおろし合わせる。
皿に野菜をひき、その上に肉を盛る。たれをかける。
最後に貝割れを飾り、ミニトマトを添える。
かぶとラディシュのピクルス

かぶとラディシュを同じ大きさ（一口大のコロコロ状）に切る。
生姜、にんにく、レモン果汁、はちみつ、塩、水を混ぜ合わせる。
①を②に漬け込む。


	夕

食


	御飯

かに玉

　　　　　　　

　　　　　　　　あん

ピーナッツ和え

納豆おろし

果物
	精白米（ごはん）

卵・えのき茸

カニ缶・長ネギ

人参・塩

酒・水・片栗粉

水・減塩醤油

酢・砂糖

片栗粉・中華味の素
グリンピース

サラダ油

小松菜・もやし

ピーナッツ粉

減塩醤油・砂糖

挽きわり納豆

めかぶ・大根

和風だし・減塩醤油

バナナ
	46（100）

70・10

20・10

10・0.5

2・10・1

40・3

2・2

0.5・0.1

5

5

50・30

3

3・2

10

30・50

0.5・4

50
	かに玉

えのき、長ネギ、人参はみじん切にする。
①、卵、カニ缶、塩、酒、水、片栗粉をあわせる。
フライパンに油をひき②を焼く。
「あん」の調味料を合わせ温める。
③に④をかけ、ゆでたグリンピースを飾る。




病院の食事は、患者さまに低価格で提供できるよう、栄養士が工夫した献立を考えています。その中で、色々な食材を使い、味付け等が重ならないように考慮しています。





栄養価�
朝食�
昼食�
夕食�
合計�
�
エネルギー　kcal�
391�
399�
476�
1266�
�
たんぱく質　g�
21.7�
24.3�
21.3�
67.3�
�
脂質　　　　g�
11.1�
4.3�
15.7�
31.1�
�
食塩相当量　g�
1.9�
1.9�
2.1�
5.9�
�






≪管理栄養士さんからのひと言≫


昼食の豚しゃぶは野菜をふんだんに使用してボリュームをつけています。


きのこ類、海藻類を積極的に使用し、食物繊維を多く摂取するようにしましょう。








