
0
 

  

至誠堂総合病院 

  栄養科発行 

2023年 8月 1日 

－３７８号－ 

 

栄
養
科
だ
よ
り 

「
そ
う
め
ん
」と
「
ひ
や
む
ぎ
」の
違
い 

「
そ
う
め
ん
」と
「ひ
や
む
ぎ
」の
違
い
は
、
太
さ
に
あ
り
ま
す
。 

食
品
表
示
基
準(

消
費
者
庁)

で
は
、
乾
麺
の
分
類
分
け
（
機
械
製

麺
）
を
次
の
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。 

そ
う
め
ん…

直
径
1.3
ミ
リ
未
満
・ひ
や
む
ぎ…

直
径
1.3
ミ
リ
以
上
、

1.7
ミ
リ
未
満
で
す
。
た
だ
し
、
手
延
べ
の
場
合
は
、
1.7
ミ
リ
未
満
で

あ
れ
ば
、
「そ
う
め
ん
」「ひ
や
む
ぎ
」
ど
ち
ら
で
も
名
乗
っ
て
よ
い
そ
う

で
す
。 

ち
な
み
に
、
直
径
1.7
ミ
リ
以
上
の
麺
は
「
う
ど
ん
」。
幅
4.5
ミ
リ
以
上

(

厚
さ
２
ミ
リ
未
満)

で
「き
し
め
ん
」と
な
り
ま
す
。 

そ
う
め
ん
の
歴
史 

そ
う
め
ん
は
、
奈
良
時
代
に
中
国
か
ら
伝
わ
っ
た
「索
餅(

さ
く
べ
い)

」

が
元
と
さ
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。
索
餅
と
は
、
小
麦
粉
と
米
の
粉
を
練

り
、
そ
れ
を
縄
の
よ
う
に
ね
じ
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。 

そ
の
後
鎌
倉
時
代
～
室
町
時
代
頃
に
、
中
国
か
ら
麺
を
手
延
べ
す
る

方
法
が
伝
わ
り
「
索
麺(
そ
う
め
ん)

」
が
誕
生
し
、
そ
の
後
「素
麺(

そ

う
め
ん)

」に
な
っ
た
と
言
わ
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。 

ひ
や
む
ぎ
の
歴
史 

ひ
や
む
ぎ
の
起
源
は
室
町
時
代
に
登
場
し
た
「切
麦(

き
り
む
ぎ)

」。

う
ど
ん
を
細
く
切
っ
て
作
ら
れ
て
い
た
こ
と
か
ら
、
「切
麦
」と
呼
ば
れ

て
い
た
そ
う
で
す
。 

そ
の
切
麦
を
冷
や
し
て
食
べ
る
の
を
「冷
麦(

ひ
や
む
ぎ)
」、
ゆ
で
て
熱

い
う
ち
に
食
べ
る
の
を
「熱
麦(

あ
つ
む
ぎ)

」と
呼
び
、
今
の
「冷
麦(
ひ

や
む
ぎ)

」に
つ
な
が
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。 

 

 

梅ちりめんご飯 

大きな焼きエビフライ 

友禅和え 

生姜醤油和え 

紅茶ミルクゼリー 

夏
本
番
で
す
！ 

花笠祭り行事食 

意
外
と
知
ら
な
い
‼ 

「そ
う
め
ん
・ひ
や
む
ぎ
」の
違
い
と
歴
史 

七
月
は
、
雨
が
続
い
て
も
間
に
晴
れ
る
日
が
あ
り
、
あ
ま
り
梅
雨
ら
し
く

な
か
っ
た
よ
う
な
気
が
し
ま
す
。
雨
の
日
は
湿
度
が
高
く
、
と
て
も
過
ご
し

に
く
か
っ
た
で
す
。 

八
月
は
猛
暑
日
が
続
く
時
期
で
す
。
熱
中
症
に
十
分
注
意
し
な
け
れ
ば
な

り
ま
せ
ん
。
室
内
で
の
熱
中
症
も
と
て
も
多
い
と
聞
き
ま
す
。 

喉
が
渇
く
前
に
細
目
に
水
分
補
給
を
す
る
よ
う
に
心
が
け
ま
し
ょ
う
。 

さ
て
、
栄
養
科
で
は
八
月
五
日
に
花
笠
祭
り
の
行
事
食
を
予
定
し
て
い
ま

す
。
暑
さ
で
食
欲
が
落
ち
る
時
期
で
す
が
、
し
っ
か
り
食
べ
て
栄
養
を
摂

り
、
夏
を
乗
り
切
り
ま
し
ょ
う
。 

そ
う
め
ん
の
美
味
し
い
茹
で
方 

素
麺
を
美
味
し
く
茹
で
る
と
き
の
ポ
イ
ン
ト
は
、
た
っ
ぷ
り
の
お
湯
で
茹
で

る
こ
と
で
す
。 

素
麺
の
重
さ
の
10
倍
の
量
の
お
湯
で
茹
で
る
と
覚
え
て
お
く
と
よ
い
で

す
。 

茹
で
時
間
は
、
作
り
方
を
見
て
そ
の
商
品
に
記
載
さ
れ
て
い
る
時
間
に
忠

実
に
茹
で
る
こ
と
が
大
事
で
す
。 

ベ
ス
ト
な
茹
で
時
間
を
提
案
し
て
く
れ
て
い
ま
す
。 

指
し
水
を
す
る
方
も
い
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
指
し
水
は
鍋
の
中
の
温

度
が
急
激
に
下
が
る
の
で
お
す
す
め
さ
れ
て
い
ま
せ
ん
。 

吹
き
こ
ぼ
れ
る
直
前
で
火
を
小
さ
く
す
る
方
が
美
味
し
く
茹
で
ら
れ
ま

す
。 

茹
で
上
が
っ
た
ら
流
水
で
し
っ
か
り
も
み
洗
い
し
ま
す
。 

ぬ
め
り
を
し
っ
か
り
落
と
す
こ
と
で
、
コ
シ
が
生
ま
れ
喉
ご
し
が
さ
ら
に
よ

く
な
り
ま
す
。 

ひ
や
む
ぎ
の
美
味
し
い
茹
で
方 

ひ
や
む
ぎ
を
茹
で
る
と
き
の
ポ
イ
ン
ト
は
基
本
素
麺
の
茹
で
方
と
一
緒
で

す
。 

違
う
の
は
、
少
し
蒸
ら
し
た
方
が
美
味
し
く
な
る
と
い
う
こ
と
で
す
。 

少
し
硬
め
に
茹
で
て
、
推
奨
さ
れ
て
い
る
時
間
ま
で
蒸
ら
し
ま
す
。 

茹
で
時
間
７
分
な
ら
４
分
茹
で
て
３
分
は
蒸
ら
し
ま
す
。 

記
載
さ
れ
て
い
る
茹
で
時
間
を
オ
ー
バ
ー
し
て
し
ま
う
と
柔
ら
か
く
な
り
す

ぎ
ま
す
の
で
気
を
付
け
て
く
だ
さ
い
。 

ひ
や
む
ぎ
は
素
麺
よ
り
太
く
茹
で
時
間
が
少
し
長
い
の
で
、
最
後
２
～
３

分
は
蒸
ら
す
時
間
に
し
て
も
良
い
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。 

 

「そ
う
め
ん
・ひ
や
む
ぎ
」の 

美
味
し
い
茹
で
方
の
ポ
イ
ン
ト 


