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院長 北沢 敦 

 

正解は・・・「日本一、年賀状を送っている人です！」 

 

 

 

このなぞなぞ、皆様は 

どう受けとめられましたか。 

 

 

 

明けましておめでとうございます。昨年はコロナワクチンの 

接種やオリンピックの開催など、印象に残る出来事の多い年でした。 

本年が、皆様にとってより良い年になり 

ますように、お祈りいたしております。 

この数年来、メールや LINE で年賀状をもらう機会が増えましたね。 

ところで、「日本一、年賀状をもらっている人は誰か？」をご存知でしょうか。 

どこかの社長？有名人？皆様の頭の中には、誰が浮かびましたか・・・ 

 

 

おそらく、口ポカーン (^o^)に感じた方も多いのではないかと思います。 

「そうかもしれないけど…」「なぁんだ、そんな落ちかよ」「つまんない…」等々 

 

では、次のなぞなぞに、どう答えられますか。 

「日本一、感謝されている人は誰でしょう？」 前問を参考にすれば、 

「日本一、感謝している人です」と簡単に答えられるのではないでしょうか。 

 

つまり、「人に提供しているからこそ、人から提供してもらえる」のではないかと私は考えます。 

 
それを当院に置き換えると、「スタッフ一同が、来院する方々に何を提供

できるか？」になり、その結果が「来院する方々から当院への信頼！」にな

るものと受けとめています。 

新年から皆様へ提供するサービスは、技術力向上に加えてデジタル化による利便性向上など、 

新しい時代にふさわしい歯科医院を目指して下記の項目に取り組みます。 

① 予約をより取りやすくする 

② 治療やメンテナンスのさらなるレベルアップ 

③ コロナ共存社会でもスタッフが安心して診療できる環境整備 

実は 1998 年生まれの当院は、年男・年女として大切な年 

でもあります。ちなみに干支の虎は「決断、才覚」を意味します。 

当院は「一休さんと屏風の虎」の虎にならず、 

「虎に翼」の虎として振る舞っていきます。皆様ご期待下さい。      

う･･･
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 お知らせ 

＜４人分＞ 

・ごはん・・・約茶碗２杯 

・鶏肉・・・200ｇ 

・玉ねぎ・・・1/2 個 

・ブロッコリー・・・1/2 個 

・ミニトマト・・・１２個 

・ぶなしめじ・・・１パック 

・コーン・・・１カップ 

・チーズ・・・100ｇ 

・ケチャップ・・・適宜 

・塩コショウ・・・適宜 

・サラダオイル・・・適宜 

◆作り方 

鍋にバター以外のホワイトソースの材料を入れ泡だて器で

よく混ぜる。 

＜ 便利な機能 ＞ 

 

★ 診療券アプリを、ぜひご利用ください ★ 

簡単ホワイトソースで 

アツアツドリアはいかが！ 

1 にバターを入れ火にかける。プクプクしてきたら火を弱め

焦げ付かないように木べらで混ぜる。とろみがついて木べ

らが重く感じたら出来上がりです。固くなり過ぎたら牛乳を

入れて調節する。 

ブロッコリーを茹で、玉ねぎはみじん切りに、ミニトマトはヘ

タを取って炒める。鶏肉は塩コショウをしておく。 

フライパンにサラダオイルを引き鶏肉を焼く。焦げ目がつい

たらフライパンから取り出し、玉ねぎを炒め、ごはん、ぶなし

めじ、コーンを入れて、コンソメ 1/2個と塩コショウで炒め、ケ

チャップで味を整えます。 ◆ポイント 

ホワイトソースの小麦粉は茶こしやザルで振るっておく。 

ミニトマトを炒める時は油は引かず、フライパンを回しな

がら焦げすぎないよう炒める。皮にしわが入る程度で OK。

またケチャップをカレーに変えても美味しいよ。 

●寒い時のあったかごはん 

＜ ご利用までの流れ ＞ 

1)  App Store、 Googe Play から「私の歯医者さん」をダウンロードする 

2)  アプリのダウンロードを当院に連絡し、承認コード発行依頼をする 

3)  SMSに送られてくるコード（医院にて発行）を確認する（承認コードは４８時間のみ有効） 

4)  SMS で送付された８桁コードと誕生日を入力し、ログインする  

１） 予約時間の確認・ご家族の登録 

2） 医院からのお知らせ 

  ※ 将来的には、スマホ決済が可能になります 

 

※個々人に認証コード(48 時間有効)を発行します。 

ダウンロード後に「認証コード希望」と、電話にてご連絡ください。 

お手数ですがよろしくお願いします。 

★ホワイトソース 

・牛乳・・・２カップ 

・バター・・・30ml 

・小麦粉・・・30ml 

・コンソメ・・・1/2 個 

・塩コショウ・・・適宜 

 

◆材料 

★トマトの酸味でサッ

パリ感が出ます。炒

めたトマトの苦手な

方はにんじんやポテ

ト、お好きな野菜をお

使い下さい。 

 

炒めた具材をグラタン皿に入れ、その上に鶏肉、ブロッコリ

ー、ミニトマトをバランスよく並べて、先に作ったホワイトソ

ースをかけチーズをのせる。オーブンで約１８０度で２０分程

焼いて出来上がりです。（ご家庭のオーブンの表示に合わせ

て下さい） 
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