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問合先　学校給食課（北部学校給食センター）（☎ 41‐3251）

作り方

わたしもコックさん

学校給食の
レシピを紹介！

TODAY'S
 MENU

197

ピリ辛大豆
ingredients 

材料（4人分）※分量は目安です

フライパンにごま油をひき、鶏ひき肉をいためる。2

3

たまねぎは 1cmの細切り、にんじんは５㎜の短冊切
り、むき枝豆は解凍しておく。

鶏ひき肉 80ｇ
水煮大豆 40ｇ
むき枝豆（冷凍） 40ｇ
たまねぎ 1/2 個
にんじん 1/3 本

しょうゆ 小さじ２
砂糖 小さじ１
清酒 小さじ１
中華顆粒だし 小さじ１
かたくり粉 小さじ１
一味唐辛子 適量
ごま油 適量

4 全体に火が通ったら、中華顆粒だし、しょうゆ、砂糖、
清酒を加えてよく混ぜる。

1

①のたまねぎ、にんじんを入れていため、たまねぎ
に火が通ったら水煮大豆、解凍したむき枝豆を入れ
てさらにいためる。

今月の
ポイント

大豆には、コレステロールを減らしたり、腸内環境を改善す大豆には、コレステロールを減らしたり、腸内環境を改善す
る働きがあります。また、「畑の肉」とよばれるほど、たんぱる働きがあります。また、「畑の肉」とよばれるほど、たんぱ
く質が豊富です。甘辛い味付けと、一味唐辛子のピリッとしく質が豊富です。甘辛い味付けと、一味唐辛子のピリッとし
た辛さで、ごはんが進む一品です。た辛さで、ごはんが進む一品です。

お好みの量で一味唐辛子を加えたら、一度火を
止める。5

かたくり粉を水に溶き、少しずつ加えながらと
ろみをつける。6

再度火をつけて、よく混ぜ煮込んだら完成！7

問合先　カーボンニュートラル推進課（☎ 76‐1181）教えて！エコリン！
小牧市環境
キャラクター
「エコリン」

こども服リユースイベント「くる・くる・くるりフェスタ」

毎年、多くの方にご来場いただいている、年に１度の
リユースイベントを今年度も開催します。会場には、市
内各幼稚園や保育園の皆さんから寄せられたこども服が
並びます。小牧市民まつりと同日に開催しますのでぜひ
お越しください！

詳細はこちら▲

時　10/24 ㈯ 10:00 ～ 15:00
所　まなび創造館 4階 多目的室
持　服を持ち帰る袋
※事前予約枠のみ右の二次元コードから
申込みが必要

 ID  52523

剪定枝類の排出方法

夏から秋にかけては、庭木の
手入れなどにより剪定枝類の
排出が増える時期です。
ごみ集積場や資源回収ステー
ションで回収した剪定枝類
は、再生事業者に引き渡して、
資源化しています。

剪定枝類を出すときのお願い
・資源化の妨げとならないよう付着した土などを落と
してください。

・砂利やたばこの吸い殻、紙くずなどその他のごみが
混入しないように出してください。

・果実や野菜くずなどは、「燃やすしかないごみ」で
排出してください。

詳しくはこちら▶
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問合先　市民病院（☎ 76‐４１３１）

◆「食事」と「栄養」の力で患者さんの治療や
　回復を支えます
　入院中の食事は、ただ栄養バランスがよいだけ
ではありません。糖尿病や腎臓病、心臓病などの
病気に応じた栄養量の調整、噛む力や飲み込む力
が低下した方には食べやすい形態への調整が必要
です。さらに病気や治療（手術、抗がん剤など）
による食欲不振、吐き気、下痢、味覚障害、口内
炎などで食事摂取量が低下することがあります。そ
のため、患者さん一人ひとりの病状、体調、嗜好
に合わせた栄養管理を行う必要があります。食事
量や体重変化、血液検査の結果を確認しながら、
必要な栄養がしっかり摂れるよう継続的に栄養状態
を評価し、その改善を目指しています。

◆管理栄養士を「病棟配置」しています
　当院では全病棟に専任の管理栄養士を配置し、
患者さんのすぐ近くで活動しています。昼食時に
は、病室へ訪問して食事の様子や食欲、困りごと
を直接伺い、「食事が食べにくい」、「味が合わない」、
「食欲がない」といった相談にも丁寧に対応して
います。医師や看護師をはじめとした多職種と日頃
から情報を共有し、患者さん一人ひとりに合った栄
養管理を実践しています。

◆「NST（栄養サポートチーム）」の一員として
　活動しています
　NSTとは、医師、看護師、薬剤師、管理栄養士
などの多職種が協力し、低栄養や食事が十分に摂
れない患者さんの栄養を支えるチームです。管理
栄養士は栄養の専門家として、患者さんに最適な

～小牧市民病院より～

健康通信
病院の管理栄養士は、
「食事」で患者さんを支える専門職です

栄養方法や「口から食べること」を大切にしながら、
食事内容を提案し、治療効果の向上や合併症の予
防、早期回復を目指しています。

◆退院後の食事の相談もおまかせください
　退院後も安心して生活できるよう、病気に合わせ
た食事の注意点や調理の工夫、食材の選び方など
をわかりやすくお伝えする栄養食事指導を行ってい
ます。患者さんやご家族が無理なく続けられる方
法を一緒に考え、日々の食生活をサポートします。

◆「食べる」ことは、生きる力につながります
　わたしたち管理栄養士は、患者さんの「食べた
い」という気持ちを大切にしながら、安心・安全で
おいしい食事と専門的な栄養管理を通して、これか
らも治療から退院、退院後の生活を支えられるよう
努めていきます。

管理栄養士 澤　つかさ

病院ホームページ▶
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