
第２回腎臓病料理教室

低たんぱくでも
　　ボリュームアップ

エネルギー…857Kcal
たんぱく質…20.0ｇ
塩分…2.3ｇ
カリウム…819ｇ
食物繊維…6.4ｇ

エネルギー…857Kcalごはん
玉ねぎいっぱいカツ
中華サラダ
フルーツぱんち

＊おしながき＊

玉ねぎいっぱいカツ（2人分）

　豚肉スライス15ｇ 4枚
　コショウ 少々
　玉ねぎ 120g
　スライスレンコン 100ｇ
　だしわり醤油 小1
卵 1個
小麦粉 適量
パン粉 適量
揚げ油 適量
とんかつソース 大2

①玉ねぎを縦半分にし、半月状に
3等分し水に３０分さらす（楊枝
でとめると良い）。

②レンコンを１人２枚あてに切り、
５分茹でる。だしわり醤油で下
味をつける。

③豚肉にコショウをし、①の玉ね
ぎを肉で巻く。

④②、③に小麦粉、溶き卵、パン粉
の順に衣をつけ油で揚げる。

１食ご飯180ｇ（たんぱく質3ｇ）を低
たんぱく米1/25　1パック（たんぱく
質0.18ｇ）にチェンジ！

①カツが３つになります。
　（豚肉30ｇが45ｇにアップします）
②メニューにゆで卵1/2個をプラスで
きます。

③海老フライを１本つけるのも良いで
すね。

※自分の好みに合わせて1つ選択してみましょう。

～ピザ以外にもこんな食品があります～
※低たんぱくご飯（1/5、1/10、1/20、1/25）
※低たんぱくパン（ロールパン、食パン）
※低たんぱく麺（うどん、そば、パスタ）

たんぱく質3ｇ（１単位）を交換すると・・・

材　料 作り方

フルーツぱんち（2人分）

　白玉粉 大3
　さとう 小2
　水 大1
ＭＩＸフルーツ缶 6０ｇ
チェリー缶 2個
ミントの葉 2枚
サイダー 1/2カップ

① 白玉粉にさとうを加え、少しずつ水を入れて
耳たぶくらいの固さにする。

② たっぷりの湯で茹でる。浮かんできたら冷水
にとる。

③ フルーツは好みの形に切り、団子と器に盛り
食べる直前にサイダーを注ぐ。

材　料 作り方

低たんぱく食品を活用しよう！！
新発売！ 低たんぱくピザ生地を使ってのピザ（1枚４人分）

低たんぱくピザ生地 １枚
　ピーマン １０ｇ
　玉ねぎ ２０ｇ
　なす ３０g
　ハム千切り １０g
　プロチョイスマヨネーズ ３０g
　チーズ ２０ｇ
　ケチャップ 大1

①ピーマン、玉ねぎ、なすを好みの形に切り3分ゆでる。
② ピザ生地にケチャップをぬる。
③ 材料をまんべんなく並べ余熱した180℃のオーブンで5～10分焼く。

材　料 作り方

シロップのかわりに
サイダーでシュワッとさっぱり、

エネルギーアップ！
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　平成２１年１１月７日（土）、第２回腎臓病料理教室を開催しました。参加者は患者さんとご家族17名
と丸山医師、高中師長、平石主任、太田腎臓病認定看護師、津田薬剤師、迫間調理師、八木管理栄養士、
坪井の計２５名でした。とても多くの方にご参加をいただき、看護学校の調理室も超満員でした。

使用量をぐっと抑え、美味
しさをそこねないよう工夫し
ました。皆さん思い思いに
具材をトッピングしていただ
きましたが、同じ材料でも
個性豊かなピザに仕上
がっていました。お味は一
般のピザにも負けず劣らず
好評だったように思いま
す。栄養量は市販のピザと

比較すると、たんぱく質も塩分も半分
に抑えることができます。これには一
同、感心しました。
　デザートにはサイダーでパンチをきか
せてフルーツポンチならぬ『フルーツぱん
ち』をいただきました。揚げ物でこってりし
た料理の最後には炭酸のシュワシュワ
感がちょうど良かったよ
うに思います。
　全体を通してボリュ
ームがかなりあったので
食べきれない方もおら
れましたが、座談会では
「工夫次第でこんなに
もボリュームがあってお
いしい食事は初めて」と
か「たんぱく質、塩分の
管理で食事も単調にな
っていたが、今日は目新
しい料理を知って良か
った」「改めてたんぱく
質量を覚えた」など嬉し
いコメントをいただきまし

　今回は「低たんぱくでもボリュームアッ
プ」をテーマに掲げました。メニューは
『玉ねぎいっぱいカツ、中華サラダ、フ
ルーツぱんち、低たんぱくピザ』です。保
存期慢性腎不全の食事療法では塩
分、たんぱく質の制限を基本とします。
肉、魚、卵、牛乳・乳製品、豆・大豆製品
にはたんぱく質が多く含まれ、主菜として
食べることが多い食品です。これらを控
えると主菜（メイン料理）がさみしくなるの
で、見た目にも満足できる料理を、と考え
ました。玉ねぎに肉を巻いてカツにするこ
とで随分ボリュームがでます。カリウム制
限のある方は、日ごろ野菜をたっぷりの
お湯で５分間茹でるなどカリウム除去が
必須です。玉ねぎをカットして茹でこぼす
とバラバラになるので、たっぷりの水に
３０分以上さらすことでカリウムを軽減す
る方法にしました。
　また、新情報として１１月に発売の低
たんぱくピザ生地を使ってピザ作りにも
挑戦しました。マヨネーズをたっぷりのせ
て、チーズ・ハムなどたんぱく質や塩分の

た。また、初めて参加されたご夫婦は、
夫：「これからは少し料理をしてみようと
思いました」、妻：「いいことを聞かせても
らいました」と、あたたかいコメントをいた
だきました。
　今回から病院治療食担当の調理師
も参加しましたが、患者さんから味付け
の工夫などを質問され、ポイントを絞って
指導していました。私たち管理栄養士も
みなさんの食事療法が長期にわたって
継続できるように実践的な指導の場とし
て年１回料理教室を継続していきます。
　次回のご案内は広報誌「やわらぎ」や
院内ポスターにてお知らせしますので、
ぜひご参加ください。男性も多く参加さ
れています。皆様のご参加をお待ちして
おります。

管理栄養士　坪井　里美

第２回腎臓病料理教室を
開催しました 本日のポイント

●体蛋白の分解予防に砂糖や油脂を上手に利用してメニューを
組み立てましょう
●血圧の上昇やむくみを防ぐために薄味を心がけるようにしましょう
●医療用食品を上手にとり入れることで、食事の幅が広がります

ピザ１枚あたり エネルギー たんぱく質 塩分

市販のピザ（Ｍ）

本日のピザ

805kcal

736kcal

32ｇ

18.1ｇ

4.9ｇ

2.1ｇ


