
 

出水市病院事業 
 

 出水総合医療センター  鹿児島県出水市明神町520      0996-67-1611 

                               mail１@hospital-city.izumi.kagoshima.jp 

 高尾野診療所      出水市高尾野町大久保3816-28  0996-82-0017 

 野田診療所       出水市野田町上名6103      0996-84-2023 

One for all All for one 

izumigmc 

公式Instagram ホームページ 

  

 

 1｜ 鼠径ヘルニアについて  

 3｜ ふれあい健康フェスタ開催のお知らせ 

 4｜ リハビリスタッフのおすすめ体操⑧ 

 5｜ 第9回ずーみんの院内探訪 

 6｜ 管理栄養士が教える「体」改善録⑧ 

出水総合医療センター 

公式キャラクター  ずーみん 

出水総合医療センター 

広
報
誌 ひまわり  



1 

鼠径ヘルニアについて 

 ヘルニアとは、体内の臓器などが本来あるべきところから脱出・突出した

状態をいいます。これが鼠径部（足の付け根）に起こったものを鼠径ヘルニ

アと呼びます。 

 加齢により足の付け根の組織が弱くなることにより、腹圧でお腹の臓器が

皮下に脱出します。 

 脱出するものは、小腸や大腸、脂肪組織、まれに虫垂や卵巣があります。

1,000人に15人程度の割合で発症し、男性に多いのが特徴です。 

 部位は、右が55%、左が41%、両側が4.4%という割合で、患部を治療し

た後も12%の確率で反対側に発症します。 

◇ 立ったときに足の付け根が膨らむ   ◇ 違和感・痛みがある 

◇ 横になると膨らみや違和感がなくなる          など 

 大抵は目で見たり、触ったりすることで診断できますが、当院では、エコー検査や必要時に

CT検査を行うことで診断し、患者さんに納得していただくようにしています。 

 お薬やリハビリ、放射線などでは治療はできません。 

 加齢で弱くなった部位を手術で補強する必要があります。 

 ポリプロピレン製（手術で使用する糸の材料にもなっています）の

メッシュを用いて弱くなった部分を覆い、補強する方法で行います。 

  鼠径（そけい）ヘルニアとは 

  症状 

  診断 

  治療 

※70歳以上の方は念のため、循環器内科を受診し、心臓が手術に 

 耐えられるかの検査を行います。 

◎手術日の前日 ◎術後2～7日程度 

 診
察 

    入
院 

手
術 

退
院 

術
前
の
検
査 外科 

  鼠径ヘルニア手術の入院から退院までのイメージ 

〈ポリプロピレン製メッシュ〉 

外科系診療部長  

上村 眞一郎 

 大きいものは、陰嚢（いんのう）内に達するものや太ももの中程にまで下

がるものがあります。 

 脱出した腸管などがお腹の中に戻らない（嵌頓：かんとん）場合、それら

が腐ってしまうため、緊急手術が必要となります。 

＊ 嵌頓は3.4％の確率で起こります。 
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 患者さんの年齢、併存疾患（心臓が悪い、呼吸状態が悪い、透析中など）、これまでの手術歴

（特に腹部や泌尿器関係の手術歴）、内服薬（特に血液サラサラのお薬を内服中の方）などを考

慮して、麻酔法・手術法を選択します。 

 手術の翌日から歩行、2日目からシャワー浴ができます。 

 退院後は通常の生活、仕事、自転車走行、車の運転などや温泉も可能です。 

 ただし、術後1ヶ月程度は非常に重いものを持ったり、激しい運動をしたりすることは避けて

ください。 

 鼠径ヘルニアは、悪い病気ではありませんが、日常生活に制限がかかったり、

外出がおっくうになったりするなど、お困りの方が多いと思います。 

 まずは一度、当院外科外来へご相談ください。 

  手術について 

  手術後は 

  終わりに 

 全身麻酔、脊椎くも膜下腔麻酔（下半身麻酔）、局所浸潤麻酔（ケガをした際、傷口に麻酔薬

を注射で打って痛みを取る）のいずれでも可能です。 

 重い併存疾患のある高齢の方や血液サラサラの薬を内服中の方などは、全身麻酔や脊椎くも膜

下腔麻酔での手術は困難で、手術を諦めざるを得ない場合がありますが、当院ではそのような患

者さんでも局所浸潤麻酔に点滴の痛み止めや眠り薬を加え

ることで、患者さんと痛みがないか会話しながら、安全に

手術を行うことができます。 

● 麻酔法 

 鼠径部（足の付け根）に4～5cmの皮膚切開で行う鼠径

部切開法と、おへそからカメラを入れてお腹の中を見なが

ら行う腹腔鏡手術があります。 

 手術時間はどちらも60～90分程度です。 

● 手術法 

 
患者さんの状態や希望を確認してから、麻酔法・手術法を選択します。 

激しい運動 歩行 

【翌日～】 【2日目～】 

シャワー浴 通常の生活（仕事、自転車走行、車の運転など） 

【退院後】 【術後1ヶ月程度】 

非常に重いものを持つ 
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リハビリスタッフのおすすめ体操⑧ 
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背中～足のストレッチをしましょう（その2） 

【太ももの前方ストレッチ 1 】 

① 片膝を床につけ、もう片方の足を前に出して「L字」になるように

します。 

② 背筋を伸ばしたまま、体重を前足側にゆっくり移動させます。 

③ 腰を前に押し出すようにして、後ろ足側の股関節前面を10秒程度

伸ばします。 

※腰を反らせすぎないようにしましょう。 

※バランスが不安定なときは、壁や椅子につかまって行いましょう。 

   ストレッチの注意点（詳細は前号をご確認ください） 

 ★ 反動をつけない ★ 痛みを我慢して行わない ★ 呼吸を止めて行わない 

【太ももの前方のストレッチ 2 】 

① 【太ももの前方のストレッチ1】の後、後ろの膝を曲げ、同じ方の手で足の

甲を持ちます。 

② そのままゆっくり10秒程度止めます。 

※急に足を持とうとすると、肩、背中、お尻、膝など痛くなる可能性が 

 あります。少しでも痛みを感じたらやめましょう。 

【お尻のストレッチ】 

① 仰向けになります。 

② 片方の膝を曲げて、両手で抱えるように胸の方へ寄せます。 

③ お尻から太ももの後ろにかけて伸ばします。 

④ 気持ちが良いところで止めて、ゆっくり呼吸をしながら20秒

程度止めます。 

⑤ 反対側も同様に行います。 

伸ばす 

少し反らす 

曲げる 

曲げて寄せる 

伸ばす 



栄養科は、入院患者さんに提供する給食作りと治療を支える栄養管理を行います。 

管理栄養士4名、栄養士2名、調理員15名で、より良い給食作りと栄養管理に取り組

んでいます。 

第9回ずーみんの院内探訪 
 栄養科ではどんなことをしているの？ 
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栄養管理 

 患者さん1人1人の病気や体の状態（食べる力や嗜好など）に配慮して食事内容

を調整し、必要な栄養を適切にとれるようサポートしています。 

 入院時には栄養状態を評価して、治療の妨げとなる低栄養を早期に発見し、栄

養介入を行います。 

献立作成 

 給食には、常食や全粥食など一般食の他、エネルギー制限食や塩分制限食など

特別治療食まで、約70種類の食事があります。 

 それぞれの食事で必要な栄養量をしっかり充足するよう、注意して献立を立て

ています。 

調理 

野 菜 な ど を 計 量

し、用途に合わせ

てカットします。 

煮る・焼く・蒸す

など調理します。 

個別に決められた

量を盛り付けて、

お盆に載せます。 

栄養指導 

 食事療法は、毎日の継続が大切です。 

 入院・外来の食事療法の必要な患者さんに対し、栄養食事指導を行います。

「何を食べたらいいの？」「日常の食事で気を付けることは何？」など、不安

や疑問解消のために、食事の内容や量、食べ方の工夫などを分かりやすく説明

しています。 

毎日コンテナ

5個分の野菜

や果物を使っ

ているよ！ 



 炒める 

1. フライパンにサラダ油を熱

し、中火で鮭を炒める。 

表面に火が通ったら、一旦

取り出す。 

2. 鮭と同じフライパンに少量

の油を足し、さつまいもと

蓮根を入れて炒める。 

さつまいもと蓮根に火が

通ったら、きのこ加えて

さっと炒める。 
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～ 管理栄養士が教える「体」改善録⑧ ～ 

●暑い夏の疲れを癒やし、秋の季節にぴったりの栄養満点の献立をご紹介します。 

●旬の食材をふんだんに使い、消化を助けながら免疫力を高めるメニューです。 

 お家でも簡単に作れるレシピなので、ぜひお試しください！ 

鮭は疲労回復を高め、免疫機能の向上に役立つ栄養

を多く含みます。 

さつまいもは秋の代表的な根菜で、ビタミンCや食

物繊維が豊富です。 

 下準備 

鮭 

一口大に切り、塩・こしょう

で下味をつけ、薄く片栗粉を

まぶす。 

さつまいも 

厚さ1cmの輪切りにする。 

蓮根 

皮をむき、薄切りにしてから

水にさらす。 

きのこ ※今回はしめじと舞茸 

石づきを取り、食べやすい大

きさにほぐす。 

いんげん 

ヘタを取り、塩ゆでにして冷

水にとり、水気を切る。 

調味料 

★の調味料を混ぜ合わせる。 

 調味と仕上げ 

3. 2のフライパンに混ぜ合わ

せておいた★の調味料を回

し入れ、中火で加熱し、少

し煮詰まるまで2～3分炒め

る。 

4. 全体に味が馴染んできた

ら、最初に炒めておいた鮭

を戻して、さらに1～2分炒

めて、鮭に火を通し、味を

馴染ませる。 

5. 最後にいんげんを加えて

さっと混ぜて皿に盛り、ご

まをかけて完成。 

栄養量（1人分） 

 エネルギー 260kcal 

 たんぱく質   15g 

 脂質        9g 

 食物繊維      3g 

 食塩相当量    1.1g 

 

鮭                60g 

＊下味：塩・こしょう・片栗粉 適量 

さつまいも          30g 

れんこん           30g 

きのこ            30g 

いんげん           20g 

材料（1人分） 

サラダ油      適量 

★濃口しょうゆ  5g 

★みりん     5g 

★砂糖      5g 

★酢       10g 

ごま       適量 

●●● 作 り 方  

●きのこ類は抗酸化作用のあるビタミンを多く含んでいるので、

疲労回復や、老化防止、体調の維持に役立ちます。 

●鮭の代わりに鶏肉や肉団子、豆腐や厚揚げなどにアレンジして

もおいしく食べられます。 



 

外来診療表（９月１日現在） ■窓口受付時間 8時～11時まで 

※診療科によっては診療日が変更になる場合や急に休診となる場合がありますので、ご了承ください。 


