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　当院眼科の外来では様々な疾患に対応してい

ますが、 高齢化社会の例に漏れず、 白内障、

緑内障、 ドライアイなど加齢に伴って生じる疾患

が多くを占めています。 一般的に我々眼科医

は人生 100 年時代を見越して、 どんな疾患で

あれ患者さんの目が 100 歳まで見えるということ

を目的に治療しています。

　特に白内障は加齢に伴って必ずかかる病気と

いうことで、 多くの患者さんが治療をされていま

す。 白髪のようなもの、 と言えば理解しやすい

でしょうか。 症状としては、 全体的に白っぽくか

すむ、 日差しがきつかったり逆光があるとまぶし

くて見えない、 などがあります。 当科で行なっ

ている手術もほとんどは白内障手術です。

眼科 科長　沼田 愛

徳島大学を平成 6年に卒業。
日本眼科学会、日本眼科手術学会に所属。
日本眼科学会認定眼科専門医などの資格を持つ。
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第82回 糖尿病教室のご案内

糖尿病と動脈硬化・癌演題①

神鋼記念病院 糖尿病代謝内科　竹田 章彦 先生演　者

糖尿病と医療費演題②

神鋼記念病院 医事室　財田 佳奈 先生演　者

日　時 年 月 日（火）14:00～ 15:00　（開場13:30）2020 3 17
会　場 神鋼記念病院呼吸センター・管理棟5階 大会議室

申込みは不要です。直接会場にお越しください。 参加方法

無料参加料

3月に旬を迎える桜エビを使って、「春」が感
じられる炊き込みご飯を紹介します。
材料を準備して、炊飯器で炊くだけのお手軽レ
シピです。枝豆も一緒に炊くことで彩りが良く
なり、お花見弁当の一品にもおすすめです。
お好み焼きや焼きそばでおなじみの桜エビは、
そのまま食べるのでカルシウムが豊富に含まれ
ており、ビタミンDを多く含む鮭やカレイのム
ニエルなどを組み合わせるとカルシウムが効率
よく吸収されます。

桜エビ　炊き込みご飯の

1.  米を洗い、通常に炊く場合と同様の水加減で準備する。2.  枝豆は、さやから出しておく。3.  桜エビと枝豆、おろし生姜、白だしを入れて炊飯する。4.  炊きあがったら、軽く混ぜる。

作り方

・米
・桜エビ（素干し）
・枝豆（冷凍）
・おろし生姜
・白だし

150ｇ（1 合）
10ｇ（大匙 2 杯）
50g（さやつき 100g）
6ｇ（小匙 1 杯）
20ml（大さじ1＋小さじ1）

材料（２人分）

323kcal　たんぱく質 11.1g　脂質 2.7g
炭水化物 61.4g　塩分 1.2g

【栄養量 １人分】

栄養室　管理栄養士　吉井 しほ
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