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京
都
市
に
あ
る
西
陣
病
院
は
、
急
性

期
・
慢
性
期
・
地
域
包
括
ケ
ア
病
棟
を

備
え
、
一
般
診
療
と
透
析
診
療
を
中
心

に
地
域
に
根
ざ
し
た
医
療
を
実
践
す
る

ケ
ア
ミ
ッ
ク
ス
病
院（
３
０
０
床
）で

す
。
同
病
院
の
給
食
部
門
が
目
指
し
て

い
る
の
は〝
理
性
と
感
性
の
調
和
し
た

病
院
食
〞。
栄
養
管
理
を
し
っ
か
り
行

い
な
が
ら
も
、
患
者
に「
美
味
し
い
」と

思
っ
て
も
ら
え
る
食
事
を
追
求
し
て
お

り
、
特
に
減
塩
食
に
は
力
を
入
れ
て
い

ま
す
。
単
に
塩
分
を
減
ら
す
だ
け
で
は

食
欲
も
楽
し
み
も
失
わ
れ
て
し
ま
う
の

で
、
出
汁
や
食
材
の
工
夫
に
力
を
入
れ

て
い
ま
す
。

約
２
年
前
に
委
託
す
る
給
食
会
社
が

変
わ
っ
た
際
、
出
汁
の
風
味
が
変
わ
り

納
得
の
い
く
味
が
出
せ
な
く
な
っ
た
こ

と
が
あ
り
、
粘
り
強
く
調
整
を
重
ね
、

病院・高齢者施設を訪問

食事拝見
File 05

削
り
節
メ
ー
カ
ー
を
も
巻
き
込
ん
で
味

を
見
直
し
、
今
の「
納
得
で
き
る
美
味

し
さ
」を
取
り
戻
し
ま
し
た
。
柚
子
皮

細
か
く
刻
ん
で
風
味
を
良
く
し
た
り
、

海
苔
・
ゴ
マ
・
ナ
ッ
ツ
類
で
食
感
や
香

ば
し
さ
を
加
え
た
り
と
、
工
夫
が
随
所

に
盛
り
込
ま
れ
て
い
ま
す
。
こ
う
し
た

取
り
組
み
の
積
み
重
ね
に
よ
り
、
患
者

さ
ん
か
ら
の
評
価
も
高
ま
り
つ
つ
あ
り

ま
す
。

ま
た
、
行
事
食
や
特
別
メ
ニ
ュ
ー
も

毎
月
実
施
。
旬
の
食
材
を
取
り
入
れ
た

華
や
か
な
料
理
は
、
患
者
さ
ん
の
心
を

和
ま
せ
る
だ
け
で
な
く
、
食
事
を「
楽

し
む
時
間
」と
し
て
支
え
て
い
ま
す
。

さ
ら
に
、
西
陣
病
院
で
は
給
食
を
単

な
る「
食
事
提
供
」に
と
ど
め
ず
、
糖
尿

病
、
慢
性
腎
臓
病（
Ｃ
Ｋ
Ｄ
）、
循
環
器

疾
患
な
ど
を
も
つ
患
者
さ
ん
の
病
院
食

は
、
教
育
媒
体
と
し
て
の
役
割
も
大
き

い
と
認
識
し
て
い
ま
す
。
近
年
で
は
透

析
予
防
指
導
に
も
力
を
注
ぎ
、
Ｃ
Ｋ
Ｄ

患
者
さ
ん
に
向
け
た
冊
子「
慢
性
腎
臓

病
の
た
め
の
手
引
き
」を
作
成
す
る
な

ど
、
退
院
後
の
生
活
を
見
据
え
た
指
導

を
行
い
、
病
院
で
学
ん
だ
美
味
し
い
減

塩
食
を
家
に
帰
っ
て
か
ら
も
続
け
ら
れ

る
こ
と
を
目
標
に
し
て
い
ま
す
。
Ｃ
Ｋ

Ｄ
外
来
に
は
管
理
栄
養
士
が
必
ず
同
席

し
、
医
師
や
看
護
師
と
連
携
し
な
が
ら

透
析
予
防
の
た
め
の
食
事
・
生
活
支
援

を
行
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
結
果
、
患
者

減塩食

西陣病院では、給食会社との連携で“栄養管理”と“美味しさ”が両立した食事を提供しています。
また、退院後も前向きに治療に励んでもらおうと、栄養指導にも力を注いでいます。

社会福祉法人
京都社会事業財団西陣病院
京都市上京区五辻通六軒町西入溝前町1035番地
病床数：  300床
栄養科：   管理栄養士7人
委託給食：   33人

さ
ん
が
食
養
生
に
前
向
き
に
取
り
組

み
、表
情
が
明
る
く
な
る
瞬
間
こ
そ
が
、

ス
タ
ッ
フ
に
と
っ
て
大
き
な
や
り
が
い

と
な
っ
て
い
ま
す
。

一
方
で
、
人
手
不
足
と
い
う
課
題
に

も
直
面
し
て
い
ま
す
。
朝
食
に
冷
凍
弁

当
の
導
入
を
検
討
す
る
な
ど
効
率
化
を

図
り
つ
つ
も
、
個
別
対
応
の
柔
軟
さ
は

失
わ
な
い
よ
う
模
索
を
続
け
て
い
ま

す
。
病
棟
で
の
栄
養
指
導
が
重
視
さ
れ

る
中
、
給
食
管
理
と
い
う
病
院
栄
養
の

基
盤
を
守
り
、
専
門
職
と
し
て
の
責
任

を
果
た
す
姿
勢
が
、
給
食
部
門
の
強
み

を
支
え
て
い
ま
す
。

給
食
会
社
と
タ
ッ
グ
で

納
得
で
き
る
美
味
し
さ
を
実
現

減
塩
食

社会福祉法人 京都社会事業財団 
西陣病院

理性と感性の調和した病院食
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●ごはん ·············· 150g
●かやくごはん
　ささがきごぼう ······15g
　人参 ····················· 5g
　油揚げ ···············10g
　グリンピース ·········· 3g
　淡口醤油 ············· 5g
　酒 ························· 5g
　みりん ··················· 1g
　だし
●レモン蒸し
　鮭 ·······················70g

　玉ねぎ ················15g
　人参 ···················10g
　しめじ ··················15g
　みつば ·················· 2g
　レモン ·················10g
──調味料──

　濃口醤油 ············· 4g
　みりん ··················· 1g
　ゆず汁 ···············0.2g
　だし汁
●精進揚げ
　しいたけ ··············10g

　さつまいも ···········30g
　ししとう ·················· 3g
　てんぷら粉 ·········3.5g
　塩 ······················0.3g
　油 ························· 7g
●絹ごまあえ
　三度豆 ···············50g
　人参 ····················· 5g
　練ゴマ白 ··············· 5g
　淡口醤油 ············· 2g
　砂糖 ····················· 2g

●無塩パン ············80g
　イチゴジャム ········15g
　ハネーソフト ········15g

●スープ煮
　キャベツ ··············50g
　玉ねぎ ················30g
　ベーコン ·············10g
　人参 ····················· 5g
　コンソメ ··············0.5g
　塩 ······················0.2g
　粉末パセリ少々

●フルーツ
　オレンジ ··········· 100g
●牛乳 ·············· 200ml

●ごはん ·············· 150g
●アーモンド揚げ
　もも肉皮なし ·······60g
　卵白 ····················· 5g
　小麦粉 ················· 5g
　アーモンドスライス
　 ····························· 5g
　塩 ······················0.3g
　油 ························· 9g
　トマト ···················20g
　サラダ菜 ·············10g

●なま酢
　大根 ···················60g
　人参 ····················· 3g
　ゆず ······················ 1g
　砂糖 ····················· 2g
　淡口醤油 ············· 3g
　酢 ························· 5g

●南瓜甘煮
　南瓜 ···················60g
　砂糖 ····················· 3ｇ
　濃口醤油 ············· 4g

朝食
Breakfast

昼食
Lunch

夕食
Dinner

① キャベツは1㎝幅、玉ねぎは1㎝
幅、人参は薄く短冊切り、ベーコ
ンは0.5㎝幅に切る。

② ホテルパンに1の材料と塩・コン
ソメ・水を入れてふたをして、ス
チームコンベクションコンビモード
160度で30分加熱する。

③ 加熱完了後、器に盛りパセリを散
らす。

① 鶏肉は一口大に切って、小麦粉
（分量外）をまぶしておく。

② 卵白に塩を加え、角がたつまでし
っかり泡立てる。

③ 水で溶いた小麦粉と❷を軽く混ぜ
る。

④ 鶏肉に❸とアーモンドスライスを
からめて180℃の油で揚げる。

⑤ 器にサラダ菜を敷いて、鶏肉、トマ
トを盛り付ける。

① 鮭に酒（分量外）をふっておく。

② 玉ねぎは3㎜幅、三つ葉は1㎝幅
に切る。人参は千切り、レモンは
スライスにする。しめじは軽くほぐ
しておく。

③ アルミホイルに玉ねぎ、鮭、人参、
しめじ、三つ葉、レモンの順にのせ
て包み、ホテルパンに並べる。

④ スチームコンベクションでスチー
ムモード100℃に設定し、15分加
熱する。

⑤ 調味料を合わせてつけだれを作
り、別添する。

〈材料と1人分の分量（g）〉

〈材料と1人分の分量（g）〉

〈材料と1人分の分量（g）〉

スープ煮

アーモンド揚げ

レモン蒸し

エネルギー ······· 508kcal
たんぱく質 ············ 15.3g
脂質 ···················· 14.7g
炭水化物············· 80.4g
食塩相当量 ············0.8g

朝食の
栄養成分

エネルギー ······· 522kcal
たんぱく質 ············ 19.5g
脂質 ···················· 15.6g
炭水化物············· 79.7g
食塩相当量 ············1.5g

昼食の
栄養成分

エネルギー ······· 572kcal
たんぱく質 ············ 26.9g
脂質 ···················· 17.4g
炭水化物············· 80.6g
食塩相当量 ············2.1g

夕食の
栄養成分

やさしい味付けが朝食にぴったり。
野菜の甘味を

味わうことのできるメニュー。

アーモンドを衣に加えることで香ばしさと
食感がアクセントになるだけでなく、

見た目も華やかになり、しっかり食べ応えの
あるメイン料理になります。

アルミホイルで包むレモン蒸しは
野菜やきのこの旨味と柑橘類の酸味や

風味が合わさることにより、
薄味でもおいしく魚を

召し上がっていただけます。
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