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9月3日、安城市保健センターで地域の方を対象に開
催した講座「あんじょう健康大学」で、循環器内科代表
部長の植村祐介医師が「今日がチャンス！知っておきた
い『心不全』の話」をテーマに講演しました。定員60名
が満席となり、地域の方からも質問が多数出るなど、
大盛況でした。

■「あんじょう健康大学」で
　講演を行いました

法改正に伴い、200床以上の地域
医療支援病院では、初診時の選定
療養費を7,000円以上徴収する
ことが義務化されました。
それに伴い、10月より当院での
「紹介状なしでの初診」の際には
以下の初診時選定療養費を頂戴
いたします。

この変更は、地域医療のさらなる「機能分担」と「連携推進」を目的としています。

地域の診療所やクリニックにて「かかりつけ医」を持ち、
必要に応じて紹介状を持参して当院を受診していただくことをおススメします！

■「紹介状なしでの初診」時の選定療養費が変わります

初診とは

初診時の選定療養費をいただかない方

●当院を初めて受診される方
●しばらく受診されていない方
　（前回受診から6カ月（小児は3カ月）経過）

紹介状持参者、救急搬送患者、公費負担医療制度受給者

2022年9月30日まで

5,500円（税込） 7,700円（税込）
2022年10月1日から

当院の心不全チームはYouTubeやInstagramでも情報を発信
しています。興味のある方は、ぜひご覧ください。

さんまにはDHA･EPAが豊富に含まれており、特
にDHAが豊富に含まれています。DHAは脳の発
達の維持に効果を発揮することから、記憶力の向
上や脳の老化防止に効果があり、善玉コレステ
ロールを増やすといわれています。EPAは血小板
の凝固を抑え、血液をサラサラにする働きがある
といわれています。

さつまいもにはカリウムが豊富に含まれています。カ
リウムは体内のナトリウムを外に排泄促進する作用が
あるため、血圧を下げやすくするといわれています。

■ さんま

食材まめ知識

■ さつまいも

栄養量（1人分） 材料（1人分）

作り方さんまの下処理

Autumn

健康レシピ
Healthy Recipe

さんまの照り焼き

A

A

監修：安城更生病院 栄養管理室

さんま
小麦粉
サラダ油
　　 しめじ
　　 さつまいも
　　 にんじん
　　 オクラ

1尾
2ｇ
5g
5ｇ
20g
10ｇ
1本

エネルギー 378kcal
たんぱく質 16.5ｇ
脂質 24.7ｇ
炭水化物 17.7ｇ
塩分 1.5ｇ

さんまは下処理を行い、小麦粉をまぶす
　の食材は蒸す、またはレンジで加熱しておく(付け
合わせとして使用)
フライパンに油をひき、中火で焼く。焼き色が付いた
ら裏返し、1分30秒程度加熱をする
❸に照り焼きのたれを加えて、さんまに照りを付ける
❷の蒸し野菜と一緒にお皿に盛り付けたら完成

❶
❷

❸

❹
❺

頭から腹びれの付け根まで包丁を入れて中骨を切る(このとき頭を全
部落とさない)
腹を上にしておき、肛門の少し手前に1cmほどの切り込みを入れる
頭を手で持ち、内臓を引っ張り出す

❶

❷
❸

❶

❷
❸

❹

骨から身を取りやすくするため、背を下にして全体をゆすりながらほ
ぐしていく
尾を切り落とし、頭は骨のみ残して皮と身を切る（このとき切り落とさない）
キッチンペーパーなどで滑らないように頭と胴体をおさえ、頭を上下
に揺らしながら背骨を身から剝がしていく
背骨が剝がれてきたら少しずつゆっくり頭を引っ張ると、頭に骨と内
臓がくっ付いたまま取れる

酒 8ｇ
醤油 8g
みりん 8ｇ
砂糖 3ｇ

照り焼きのたれ

内臓のみを取る方法

内臓と骨まで取る方法

YouTubeは
こちら

Instagramは
こちら

「経験のあるあなたと、
ぜひ一緒に働きたい！」
そんな思いで病院説明
会を実施しています。少
しでも興味のある方は
ぜひご参加ください。

看護師を募集しています

syomu@kosei.anjo.aichi.jp
0566-75-2111

安城更生病院　看護管理室
お問い合わせ　

中途採用者応援企画

実施中！

昨年12月の南棟開設に伴う医療機能強化のため、看
護師を募集しています。

詳しくはこちらから
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