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フキノトウがひょっこり芽をだした！と言うニュースを見ました。春の息吹を感じつつ寒の戻りを過ごして

います。こんにちは 中村です。みなさま、お元気でご活躍のことと思います。いよいよ 2 月 2 日から国土交

通省の( 物品･役務 )電子入札システムの運用が開始されます。 近々、行政書士の資格を認証する電子証明書

として、日本商工会議所より、“ビジネス認証サービスタイプ１－Ｇ ”の電子証明書が政府の認定を得て発行

されます。本年 2 月を目途に取得する予定です。一層パワーアップして皆様をサポートいたします。 
 

 
 
 
 
 
● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  
高額医療費の支給は診療を受けてから支給決定されるまでに 3ヶ月ほど期間を要します。この間の医療費の支払にあ 

てるため、高額医療費支給見込額の 8割相当額を無利子で融資するのが高額医療費融資制度です。 
● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  
 

① 融資を受けられる方 
    政府管掌健康保険、船員保険の被保険者および被扶養者で高額療養費の支給見込のある方です。 

② 融資額等 
    高額医療費支給見込額の 8割相当額(100 円未満は切り捨て)が申込時から 14日以内に申込者の口座に振り込ま 

れます。精算の結果、通例として高額医療費の 2割相当の残余が生じますので、その精算金を口座に振り込む 

とともに、借用書は返却されます。なお、高額医療費が不支給などの理由により、貸付金が返済されなかった 

とき、あるいは不足の時は通知がきますので、期日までに返還してください。 

③ 融資額等 ― 提出する書類 ― 
    高額医療費貸付金貸付申込書の被保険者記入欄に、必要事項を記入して、次の書類を添付のうえ提出します。 

① 医療機関(病院等)の発行した、保険点数(保険診療対象総点数)のわかる医療費請求書または領収書 

② 被保険者証、受給資格者票(原本提示・郵送の場合は写しでもよい。) 

③ 高額医療費貸付金借用書 

④ 高額医療費支給申請書 

⑤ 委任状に、高額医療費の受領を全国社会保険協会連合会(全社連)会長に委任する旨の記名押印したもの 
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                 レシピ 

 そうめんは、夏の食べ物！というイメージが 

あると思います。そんな、そうめんの冬レシピをご紹介します。

材料 そうめん ﾚﾀｽ  ｽｰﾌﾟ( 味 覇
ウェイパー

･塩･ﾌﾟﾗｯｸﾍﾟｯﾊﾟｰ ･胡麻油･卵 ) 

※味 覇
ウェイパー

とは万能中華ｽｰﾌﾟです｡ 

①たっぷりのお湯が沸騰したらそうめんを入れ、2 分位でザルに

あげ、そうめんを流水でゴシゴシもみ洗いします。 

②スープを作ります。500 ㏄(1 人前)のお湯に味 覇
ウェイパー

を少量づつ加

え好みの味にする。注！少量でかなり味がつきます。 

 塩･ﾍﾟｯﾊﾟｰで味をととのえます。先ほど洗ったそうめんをｽｰﾌﾟ 

に入れ、沸騰させます。 

③最後にﾚﾀｽを入れ、卵を割りほぐし、塩少々で味付けしたもの

を流しいれ、卵が半熟より少しかために煮えたらどんぶりにう

つし、仕上げに胡麻油を香りづけ程度入れれば出来上がり！ 

お好みですり胡麻を入れると胡麻の香りが一層食欲をかきた

てます！ 
 

豆知識…そうめんは、作る工程で油を使います。ですから、茹で

上がったら、流水でゴシゴシもみ洗うことにより余分な

油やぬめりを落とし美味しく召し上がれます！(林美和)


