
既成概念を突き抜ける私たちの強い信念と、 

「患者さんと私たち、自分たちとその家族」 

を象徴する２つの円が、ともに生きる姿を表現しています。 

SAITO MEDICAL GROUP 

GROUP シンボルマーク 
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ともにいきるかい VOL.37 
感染症関連情報 

川湯の森病院 近況 

森の足湯清掃 

川湯の森病院敷地内にある足湯は一般の方々にも開

放しています。温度は 38～42℃くらい、源泉掛け

流しです。 

皆さんに快適に利用していただくために、２～３週

間に 1回の頻度で清掃を行っています。 

2～３時間かけて排水しながら、湯花などの汚れを

ブラシで落としていきます。その後、水洗いをして

再び温泉を流します。 

診察や面会のときはもちろん、「ちょっと足湯まで散

歩」のように気軽にご利用ください。 

 

社会医療法人 明生会 

SAITO MEDICAL GROUP 

提供元：厚生労働省 

新型コロナウイルの“いま”に関すること③ 

Q 変異株の新型コロナウイルスにもワクチンは有効？ 

A 一般論として、ウイルスは絶えず変異を起こしていくもので、小さな変異でワクチン 

の効果がなくなるというわけではありません。それぞれの変異株に対するワクチンの 

有効性がそのくらいあるのかについても、確認が進められています。 

※ この時期はアブが飛んできますので虫よけスプレーなどで刺されないように対策を

してからご利用ください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                    

                                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

お盆（8 月 13 日～16日） 

農園課だより 

スタッフ募集 

川湯の森病院では、介護スタッフを募集（ハローワークにて情報公開）しています。 

介護に興味のある方、一度見学に来てみませんか？ 

栄養課だより 

7月の行事食は「七夕」でした。 

 

トマト、きゅうり、ピーマン、パプリカ、ほうれん草が収穫できます。 

モンキーバナナも大きくなってきました。 

忙しくにぎやかなことを「盆と正月が一緒に来たようだ」と表現することがあるように、

日本においてお盆はお正月と同様にとても大切な行事として受け継がれてきました。 

お盆とは、ご先祖様の霊を供養し、冥福を祈る期間です。お盆期間には亡くなったご先

祖様が浄土（天国）から戻ってくると考えられています。 

全国的には８月１３日から１６日ですが、一部では７月１３日から１６日という地域も

あります。その他にも旧暦のお盆もあります。 

お盆の起源 

仏教の開祖であるお釈迦様の弟子が地獄に落ちた母親を救うため、7月 15日（旧暦）

に霊を供養した、というのが起源になっています。1400年も前、飛鳥時代です。 

日本では長い間、貴族や僧侶だけが行う特別な行事でしたが、江戸時代に入ると、ろう

そくや提灯が大量生産されたこともあって、一般の人にも定着していきました。 

 

古いものがどんどん新しいものに置き換わっていく、今の時代において「お盆」という

文化がしっかりと受け継がれていることは、とても素晴らしいことですね。 

おいしい病院食レシピ  

チキンカレー 

1. 鶏肉は小骨などを取り除き、一口大に切って塩

コショウで味付けする。 

2. 鍋でサラダ油を熱し一口大に切った鶏肉を両面

色よく焼き上げる。 

3. 鍋底の余分な油をふき取り、水 350㏄を入れ、

ひと煮立ちしたところで鶏肉だけをいったん取

り出します。 

4. 鍋にカレールウを入れ弱火で溶かしながら、牛

乳、バターを加えて味やとろみ加減を調整する。 

5. お好みのとろみ加減になったところで、取り出

しておいた鶏肉を入れ、ひと煮立ちしたらカレ

ールウの出来上がりです。 

6. 野菜を食べやすい大きさに切り、油で色よく素

揚げして塩を少々ふっておく。 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
※ 分量（5 人分） 

・鶏股肉       400ｇ 

・カレールウ     125ｇ 
・水         350cc 
・夏の彩り野菜    適量 

パプリカ赤黄、ブロッコリー、かぼちゃ 
 ナス、ポテト など 
・サラダ油（肉いため用）  

適量 
・揚げ由       適量 
・塩コショウ     少々 

・牛乳        150cc 
・バター       50ｇ 

7. お皿にご飯を盛りルウをかけ、野菜をトッピングしたら出来上がり。 

 


