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作り方

季節の素材で

れしぴ

たねを 2等分にし、空気を抜くようにたたきながら楕円に形作る。
たねの真ん中をくぼませる。

❹

フライパンに油を入れ、強火で約 1分軽く焦げ目がつくまで焼く。❺

長ネギの緑の部分を粗みじん切りにする。白い部分は斜め薄切り
にする。

❷

ボールに豚ひき肉とAを入れ、手早く混ぜ合わせる。❸

裏返してふたをし、弱火で約 7分焼く。
爪楊枝などを刺して透明の肉汁が出てきているか確認する。

❻

椎茸を粗みじん切りにする。❶

❻を器に盛り付ける。❼

フライパンに残った肉汁にBを加えてさっと火を通す。❽

ネギバーグの上に❽をかける❾

ネギたっぷり
ネギバーグ

冬が旬のネギを使ったレシピです。

　痛みは体が出す危険信号です。我慢しすぎると体に良くないことが起こります。我慢しても傷が早く
治ることはありません。痛くなる前に適切なお薬を使って、痛みを「予防」していくことをお勧めします。

がん●緩和医療●感染症●HIV●腎臓病●糖尿病●骨粗しょう症●リウマチ●褥瘡（床ずれ）●

精神科疾患●妊婦・授乳婦●小児●栄養療法●サプリメント●救急●中毒●禁煙●在宅医療●

医薬品情報システム●漢方薬●アンチ・ドーピング　など
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専門薬剤師
立つ!に

あれこれの薬 や  く

くすり

次回からは、済生会宇都宮病院で活躍している専門・認定薬剤師について紹介していきます。
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ワンポイント

看　 護 手術後の痛みは我慢しないことが大切です

痛みを予防する

・

・

・

・

・

傷の治りが早く痛みが軽く済みます

早く動けることで入院期間は短くなります

日常生活への復帰が早くなります

慢性的な痛みへの変化の予防ができます

不眠を防止し生活バランスが整います

痛みを我慢する

専門・認定薬剤師がいる疾患分野

・呼吸の乱れから傷の治りに必要な酸素や栄養
が不足します

・上手に深呼吸できないため肺炎になる可能性
があります

・高血圧は悪化しホルモンバランスが乱れます

・慢性的な痛みへと変化し痛みが持続してしま
います

・日常生活への復帰が遅れてしまいます
痛みは適切なお薬で予防できます
我慢せずに看護師や医師にお伝え
ください

利 点 欠 点

　1970年代、薬剤師は医師が出す処方せんを調剤するのが主な仕事でした。しかし、医薬分業が進

むと共に医療は高度かつ複雑化し、医師をはじめ医療スタッフは、患者さんに最善の治療を提供す

るために、様々な職種が連携して治療にあたるチーム医療が必要となってきました。 薬剤師もこの

チーム医療の一員として、医師や看護師とともに臨床の現場に立ち、効果的な薬物治療を行うため

に専門領域での最新の知識・技能が求められるようになりました。こうして誕生したのが専門・認

定薬剤師です。専門・認定薬剤師は、各専門領域の医学や医療の知識、薬物治療の高度な知識や技能

を持つ薬のプロフェッショナルです。その医療の場で役立つ最新の薬学的専門情報を医療スタッフ

に提供し、患者さんへの治療がより効果的で安全に行えるように活躍しています。

じょくそう

材料

栄養素

【2人分】

ネギに含まれる強い香り成分のアリシンは、ビタミンB1の
吸収を助ける働きがあり、疲労回復効果があるといわれてい
ます。豚肉はビタミンB1が豊富なため、ネギと相性の良い
食材です。

【 1人分の栄養価 】

[ エネルギー ] 266kcal
[ 塩分 ] 1.5g

今回のレシピでは、
葉ネギでもおいしく作れます。

豚ひき肉
長ネギ（緑の部分）
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大さじ 1

医療栄養科 管理栄養士

太田 明日香
おおた あすか

A

B

ソース

たね




