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ど
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。こ
れ
は
、病
院

で
栄
養
補
給
に
使
わ
れ
る
点
滴
と
ほ
ぼ

同
じ
成
分
！
甘
酒
が
重
宝
さ
れ
て
き
た

の
に
は
、ち
ゃ
ん
と
理
由
が
あ
っ
た
の
で

す
。

　

ち
な
み
に
甘
酒
は
消
化
代
謝
を
促
す

酵
素
も
豊
富
。年
末
年
始
に
食
べ
過
ぎ
た

方
に
も
オ
ス
ス
メ
で
す
！

　

ご
自
宅
に
抹
茶
や
き
な
粉
、黒
ゴ
マ
は

余
っ
て
い
ま
せ
ん
か
？
適
量
を
温
か
い
甘

酒
に
加
え
る
と
、和
風
の
ホ
ッ
ト
ド
リ
ン

ク
が
完
成
。手
軽
に
カ
フ
ェ
気
分
を
味
わ

え
ま
す
。

 

ま
た
、甘
酒
に
塩
、コ
シ
ョ
ウ
、酢
、油
を

加
え
る
と
、コ
ク
の
あ
る
ド
レ
ッ
シ
ン
グ

に
大
変
身
。ご
ま
油
を
使
え
ば
中
華
風
、

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
使
え
ば
洋
風
に
な

り
ま
す
。伝
統
飲
料
の
甘
酒
も
、他
の
食

材
と
の
組
み
合
わ
せ
で
も
っ
と
楽
し
み
方

が
広
が
り
そ
う
で
す
！

タ
テ
の
カ
ギ

１ 

犬
を
○
○
○
に
連
れ
出
す

２ 

中
学
校
の
上
の
○
○
○
○
学
校

３ 

○
○
よ
り
証
拠 

４ 

○
○
○
に
か
す
が
い

5 

老
人
を
い
た
わ
る
○
○
○
○
な

子
ど
も

７ 

日
曜
日
の
前
の
日

９ 

暖
房
器
具
の
ひ
と
つ
で
す

11 

床
の
間
に
掛
け
て
鑑
賞
し
ま
す

13 

設
立
・
管
理
を
国
が
行
な
い
ま
す

15 

正
月
に
は
じ
め
て
書
く
お
習
字

17 

サ
イ
コ
ロ
を
振
っ
て
遊
び
ま
す

19 

ミ
ニ
も
あ
る
赤
い
野
菜

21 

引
っ
越
し
の
こ
と
で
す

23 

お
相
撲
さ
ん
が
ふ
み
ま
す

ヨコのカギ

 １ すごろく遊びで使います
 ４ ニワトリのかんむり
 ６ 体を動かして健康増進
 ８ 手紙を投函します
10 夜遅くまで起きていること
12 反対語は「下校」です
14 埼玉○○は彩の国
15 パト○○。オープン○○
16 「うなじ」「えり首」とも言います
18 厚着して太く見えます。着やせの反対
20 奥義。最もむずかしい技術
22 墨は真っ黒、雪の色は？
24 夫と妻。○○○茶わん
25 チョークを使って書く板
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◎10/1号のクロスワードの解答
　「エドデス」
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　新しい年を迎え、いかがお過ごしでしょうか？

　年末年始は仕事が忙しいだけではなく、忘年会や新年会などの行事が

多く疲れがたまりやすい時期です。疲労による体力の低下にあわせて気

をつけたいのがヒートショックという健康被害です。たとえば、温かい部

屋から寒い風呂場へ移動し、衣服を脱いで急に体温が下がると、血圧が

急上昇します。これが心筋梗塞や脳卒中を起こす原因の一つとなります。

入浴の際には要注意！脱衣所を温めておくなどの工夫も必要ですね。

保健師
だより

　

甘
酒
の
ル
ー
ツ
は
、奈
良
時
代
の「
天

甜
酒（
あ
ま
の
た
む
ざ
け
）」で
す
。な
ん

と
日
本
書
紀
の
中
に
も
登
場
し
て
お
り
、

ド
ロ
リ
と
し
て
い
て
甘
酸
っ
ぱ
い
味
だ
っ

た
と
か
。酒
は
平
安
時
代
ま
で
特
別
な
物

で
し
た
が
、室
町
時
代
か
ら
は
一
般
的
に

売
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。現
在
の

甘
酒
と
似
た
よ
う
な
風
味
が
定
着
し
た

の
は
、江
戸
時
代
の
こ
と
。「
甘
酒
売
り
」

と
い
う
行
商
が
活
躍
す
る
ほ
ど
、当
時
の

暮
ら
し
の
中
に
根
付
い
て
い
た
の
で
す
。

こ
の
よ
う
に
甘
酒
は
、日
本
の
歴
史
と
と

も
に
進
化
し
続
け
て
き
ま
し
た
。

　

甘
酒
の
作
り
方
は
と
っ
て
も
シ
ン
プ

ル
！
市
販
品
も
便
利
で
す
が
、せ
っ
か
く

な
ら
手
作
り
し
て
み
ま
せ
ん
か
？

①
も
ち
米
１
/
２
合
と
水
３
０
０
m
ℓ
を

混
ぜ
て
ひ
と
晩
お
く
。

②
翌
朝
①
を
炊
飯
器
に
入
れ
、お
粥
モ
ー

ド
で
炊
く
。

③
炊
き
あ
が
っ
た
ら
水
１
０
０
m
ℓ
を
注

ぎ
、全
体
の
温
度
を
約
65
℃
ま
で
下
げ

る
。そ
こ
に
米
麹
１
０
０
g
を
加
え
て

混
ぜ
る
。

④
ス
プ
ー
ン
を
使
い
、③
を
保
温
水
筒
に

移
す（
保
温
水
筒
の
栓
は
完
全
に
締
め

ず
、空
気
が
逃
げ
る
隙
間
を
作
っ
て
お

く
）。

⑤
そ
の
ま
ま
６
〜
８
時
間
発
酵
さ
せ
れ
ば

で
き
あ
が
り
。お
い
し
さ
の
コ
ツ
は
、

発
酵
時
の
温
度
を
55
〜
65
℃
に
保
つ

こ
と
で
す
。こ
の
レ
シ
ピ
は
酒
粕
を
使

わ
な
い
の
で
、子
ど
も
で
も
安
心
し
て

飲
め
ま
す
よ
。

　
「
飲
む
点
滴
」と
呼
ば
れ
る
甘
酒
に
は
、

ビ
タ
ミ
ン
類
や
ア
ミ
ノ
酸
、ブ
ド
ウ
糖
な

　新しい年を迎え、いかがお過ごしでしょうか？

だよりだより




