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先月末まで記録的な長雨をもたらした梅雨がやっと明け、八月初めから、気温がいっきに上昇する夏

本番が始まりました。先月の冷夏に体が慣れてしまったので、これからの猛暑日や熱帯夜に、体温の調

節機能が追いつくか心配になります。こまめに水分を補給して、我慢をせずに適度な温度設定で冷房を

利用して、疲労を蓄積しないように十分に睡眠を取り、熱中症にもならないように気を付けたいです。

皆さんは、今年の夏をいかがお過ごしですか。夏バテしていませんか。こんにちは、院長の喜多です。 

暑い日が続くと、風呂上りにアイスクリームをついつい欲しくなってしまうのは私だけでしょうか。

アイスクリームについて調べてみますと、実は、日本のアイスクリームは、使われる乳成分の量（乳固

形分と乳脂肪分の割合）によって、種類別名称が４つに分類されるそうで、①アイスクリーム；乳固形

分 15％以上で、うち乳脂肪が 8％以上入っているもの、乳脂肪が多いとミルクの風味も濃厚になる。

例、ハーゲンダッツ ②アイスミルク；乳固形分 10％以上で、うち乳脂肪が 3％以上入っているもの、

牛乳と同程度の栄養を含み、アイスクリームよりあっさり感がある。例、雪見だいふく ③ラクトアイ

ス；乳固形分 3％以上で入っているもので、乳脂肪の基準がなく、代わりに植物性脂肪を使用する、口

当たりがさっぱりしている。例、クーリッシュ ④氷菓；乳固形分３％未満入っているか全く入ってい

ないもの、かき氷やシャーベット類。例、ガリガリ君、以上です。ちなみに、沖縄県や高知県で有名な

アイスクリンをご存知でしょうか。さっぱりした昔ながらの味わいのあるシャーベットのようなアイス

で、砂糖、脱脂粉乳、卵を使って作りますが、乳脂肪分３％以下の氷菓の仲間だそうです。現在、脱脂

粉乳が手に入りにくいため、ご家庭でつくる場合には、牛乳と連乳を混ぜても作れるそうです。

子供の頃は、夏になると、金属製の製氷皿に乳酸菌飲料やオレンジジュースを入れて、冷凍庫の中で

一晩中凍らせて、自家製のキューブ状の氷菓を作るのが楽しみでした。また、円柱状の氷を作って、家

庭用かき氷機の中に入れ、ハンドルを一生懸命ぐるぐると回してしたことを、懐かしく思い出します。 

当院では、新型コロナウイルス感染症の拡大防止のために、冷房をつけながら、窓を開けて換気に

つとめております。ご来院の際は、ご理解とご協力をお願い致します。また、歩いてご来院された際、

診療前に暑さで汗がいっぱい出てお困りの時は、小型の扇風機をご利用頂けますので、スタッフまでお

声をかけてください。ご気分がすぐれない場合も同様に、タオルやお茶もご提供出来ますので、ご遠慮

なくお知らせください。暑い夏を、一緒に頑張って乗り切りましょう。
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