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臨時休診のお知らせ

※月曜日・祝日は休診です。

■１月

先だって、昭和の遺品をクリ
ニックに置かせていただきまし
た。子どもの頃、離れにある肥
溜め式のトイレが怖かったり、
夏にはいとこ達と井戸につけて
いたスイカを食べたりしたエピ
ソードが懐かしかった旧家 も
40年前に父が立て直し、その
家から多くの家族が巣立ち・旅
立ち、住む家族がいなくなりま
した。時代の変化にはあらがえ
ない部分もありますが、どのよ
うにして歴史を後世に伝えてい
くか自問自答しながら息子夫婦
の成長を見守っております 。

【作り方】

① あさりは砂出しをする。牡蠣は塩水でよく洗って汚れを落とし、水
気を拭きとった後に片栗粉をまぶしておく。

② きのこはそれぞれ石づきを切って、しめじは小房に分け、しいたけ
は半分に割る。かぶは皮をむいて4等分に切る。ブロッコリーは小
房に分け、ミニトマトはヘタを取りよく洗う。

③ ホットプレートを180℃に温め、オリーブオイルとにんにくを入
れる。香りが立ったら、たらを皮目から入れて両面を焼く。次に、
かぶ、しめじ、しいたけ、ブロッコリー、ミニトマトを軽く炒める。
塩昆布と水を加え、蓋をして160℃で10分ほど蒸し煮にする。

④ ③にあさりを加えて蓋をし、あさりの口が開くまで更に蒸す。最後
に牡蠣と酒大さじ2を入れてひと煮立ちさせ、牡蠣に火が通ったら
出来上がり！！お好みでブラックペーパーをふり、レモンを添え
てお召し上がり下さい。

栄養成分（１人分）

エネルギー 207kcal

たんぱく質 24.4g

脂質 6.6g

炭水化物 13.4g

食塩相当量 2.0g

牡蠣やあさりには、イン
スリンの分泌を促すタウリ
ンや亜鉛が豊富です。血糖
値が気になる患者さんにも
お す す め で す ★

１２／２２（金）午後～２６（火）

１２／２９（金）午後～１／３（水）

開院９年目を迎えました

１２月１日をもって開院以来
８年間が経過し、９年目となり
ました。新たなスタッフとして
お迎えした方々、異分野にチャ
レンジするために旅立ったス
タッフ、結婚、出産、復帰など
さまざまな人生模様を垣間見さ
せて頂いております。診療に

関しては成長期から安定期に入り、皆様方のニーズとともに職員そ
してその家族状況を考えながら施設を運営して参りたいと思ってお
ります。妻の和田英語教室にも生徒さんが多く、皆様に支えられて
今日に至っていますことを感謝しております。

院長 和田誠基

きのこたっぷり★たらと牡蠣の和風アクアパッツァ
～塩昆布と魚介の旨味で味わう減塩ヘルシーメニュー～

７日（日）


