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呼吸器センター 保管

健診看護課 保管
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論文を投稿して頂いた皆様、業績を提供していただいた皆様、査読・校正

にご協力いただいた皆様、巻頭言の執筆を快く引き受けていただいた福本

院長、編集後記の図書委員長伊佐先生にもご苦労いただきました。おかげ

をもちまして、ようやく医報第17巻が完成いたしました！ご協力誠にあり

がとうございました。

各部署および著者の皆様、そして関係医療機関へ配布いたします。どうぞ

ご覧ください。
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関連施設からの寄贈資料関連施設からの寄贈資料関連施設からの寄贈資料関連施設からの寄贈資料

貸出可能です。どうぞご利用下さい。貸出可能です。どうぞご利用下さい。貸出可能です。どうぞご利用下さい。貸出可能です。どうぞご利用下さい。

☆仁生会 年報 2015年度 第17号（2015.4.1～2016.3.31）

☆日本長期急性期病床（LTAC）研究会第4回研究大会報告書

一般書を多数寄贈いただきました一般書を多数寄贈いただきました一般書を多数寄贈いただきました一般書を多数寄贈いただきました

『火花』（又吉直樹著）ほか多数の一般書を寄贈いただきました。

装備・登録でき次第、順次貸し出しいたします。
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☆各部署保管雑誌 回収のお知らせ☆

継続購入中の雑誌で、各施設・各部署で保管している2016年（平成28年）発行（部署により2015

年以前発行のものもあり）の雑誌を図書室へ返却頂きます。

資料の共有による有効利用と紛失防止を目的として、図書室での一括保管といたしますので、まとめて

ご提出くださいます様、ご協力をお願い致します。

注）紛失・破損雑誌については各部署の意向をふまえて購入補充等いたします。その際には代金を部署

でご負担いただきますので、あらかじめご了承ください。

チェックリスト配布：2月中旬

提出時期：2月20日～3月3日 予定

提出場所：図書室

提出雑誌：地下1階メールボックスへ雑誌のチェックリストをお配りします。ご確認ください。

①臨時増刊号・増刊号・別冊も含みます。

②臨床系以外の週刊誌的情報誌はチェックリストのみを図書室へご提出下さい。

③部署での保管期間を延長したい場合は個別に対応しますので、ご連絡ください。

④業務の都合上、部署で保管する必要がある雑誌については、チェックリストに「部署保管」と明記し

、用紙のみを手後提出下さい。

詳しくはShared Knowledge掲示板および配布資料に掲載します。

1月の利用統計

受入状況受入状況受入状況受入状況 貸出状況貸出状況貸出状況貸出状況

洋雑誌 10 冊 雑誌 64 冊

和雑誌 157 冊 単行書 38 冊

単行書 27 冊 視聴覚資料 0 点

視聴覚資料 0 点

相相相相 互互互互 貸貸貸貸 借借借借

文献複写依頼 文献複写受付

院内所蔵文献 52 件 県内医療機関から 50 件

県内医療機関へ 29 件 県外医療機関から 4 件

県外医療機関へ 10 件

文献複写受付・依頼合計 145 件

法人負担依頼文献

人数 件数

11 人 35 件

社会医療法人仁愛会 浦添総合病院 図書室だより 第201号 2017年 2月 1日
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持ち回りDe図書委員

薬剤部 長嶺桃子 さん

～パン作りはいかがでしょうか～

パンとご飯、どっちが好きかと聞かれたら、

『ご飯でしょ！』と答える私がパン作りにはまっ

て約5年。食べるより楽しいパン作りについてお

話したいと思います。

パン作りはいくつかの工程があります。材料を

合わせてこねる、発酵、形成、焼き…など。こね

る工程はこの中で一番体力を使いますが、一番お

気に入りの工程でもあります。始めはベタベタな

生地ですが、根気よくこねているといつの間にか

まとまってきて生地が私に慣れてくれたような感

覚になります。この後たたきごねをします。こね

台に生地をたたきつけるのですが、この時、普段

の色々なことを思い出すことがポイント。強い感

情を思い出す時は激しくたたきつけ、穏やかな感

情の時はやさしく両手で丸める…。かと思えばま

たたたきつける。こねる工程が十分でないとやわ

らかいパンにはならないので、感情豊かな毎日を

送っていればおのずとおいしいパンができます。

この後、オーブンで生地を発酵させます。その

日の気温や湿度で発酵の時間に差が出てくるので、

設定時間に気を使います。しかし発酵させ過ぎた

時はあまりのショックでパン作りが一気にストレ

スへと変わるので、失敗したくない工程です。

発酵が終わると、生地をいくつかに分けて成形

を行います。型に乗せたり、切込みを入れたり、

編み込みしたり、ベーコンを巻いたり。カスター

ドを塗り込むのは一押しです。このように成形で

ただの生地をいろんなパンに変身させることがで

きます。

成形し発酵させたあと、いよいよ焼きです。余

熱したオーブンに生地たちを投入。暖かいオレン

ジ色の光を浴びて生地が少しずつ膨らんでいくの

を眺めます。ただの生地ですがこの膨らんでいく

様がいじらしくてかわいい。そして焼き色がつい

てくると今日のパン作りを終えた気持ちになりま

す。焼き上がったパンは家族に食べてもらったり、

差し入れにも使えます。

何か趣味を探されているなら私はパン作りをお

すすめします。パンが苦手な人でも意外と楽しい

ですよ。


