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【
見
た
目
や
痒
み
が 

気
に
な
る
水
虫
】 

水
虫
は
真
菌(

カ
ビ)

の
一
種

の
「
白
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は
く
せ
ん
き
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」
に
感
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し
て
起
こ
り
ま

す
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健康の輪 
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蒲郡市八百富町 12-17 
℡ 0533-67-3117 

 

特
に
多
い
の
が
足
に
感
染
す

る
「
足
白
癬(

足
水
虫)

」
と

足
の
爪
に
感
染
す
る
「
爪
白
癬

(

つ
め
水
虫)

」
で
す
。 

最
近
で
は
男
性
だ
け
で
は
な

く
、
ブ
ー
ツ
や
ス
ト
ッ
キ
ン
グ

な
ど
を
は
く
若
い
女
性
の
感
染

も
増
え
て
き
て
い
ま
す
。 

原因菌である白癬菌は同じです

が、体質や環境などにより症状が

変わってきます。 

皮膚水虫では皮が剥けたり、水疱

ができたりします。爪水虫の場合

は爪が白く厚くなる場合が多い

ですが、爪全体がボロボロになっ

たり、色が黒くなる 

場合もあります。 

白癬菌に感染してしまった細胞は変異してしまうため元には戻りません 

そのため水虫治療の基本は、それ以上白癬菌が増えないようにするための「殺菌」と感染してしまった

細胞に替わる新しい細胞(皮膚や爪)を新たに作る「再生」(ターンオーバー)が必要になります。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■アンカビン mic(ミック) 
 アンカビン mic は、西洋薬のみからなる一般的な水虫薬とは異なり、皮膚の再形成を促す紫

根・当帰のゴマ油抽出エキスによって、皮膚の再生力を高めながら、水虫の症状を改善する

お薬です。 

さらに、患部に浸透しやすい液剤タイプだから、ゴワゴワと硬くなった患部や爪周りの水虫

菌にもしっかり成分が作用するのもポイントです！ 

■ネオトラバングリーン 

 肌に優しい消毒薬。本品の

数滴を風呂桶８割ぐらい

の水・湯で薄めて使用。 

 入浴時に足全体を浸けて

撫で洗いして足を清潔に

することが出来ます。 

■サメミロンエース 

 肌の保護・修復をするスクア

レンを配合。 

 アンカビンを使用する前に

塗ることで、浸透力が向上。

またスクアレン自体にも菌

に対する殺菌力があります。 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

皆さん、こんにちは。薬局ジョイン店長のタクマです(^^)/ 

ＧＷぐらいから暑い日が多くなりましたね。私は５月中旬までインナーが（極暖）ヒートテックだったの

で汗をかく日も多かったです(笑)皆さんはもう衣替えなどはされましたでしょうか？ 

この時期はまだ梅雨もあり冷えたりする日もあるので、なかなか衣替えまでしていいのか悩みどころ

ですね。私はとりあえずインナーだけ夏物を出しておきましたが、なにか良い方法があったらお店で

ぜひ教えてください！ 

 また今回のあくあ通信は以前よりお客様からのご要望があった佳世さんのコーナーの詳細版にして

みました。作り方などがきさいしてありますので、ぜひ一度お試しください！結構美味しかったです♪ 

しそ 
しそに含まれるβ-カロテンは、健康な皮膚や粘膜を作る効果があります。β-カロテンは 

脂溶性の栄養なので、油と一緒にとると吸収率が高まります。また、ビタミン E も豊富に 

含まれており、末梢血管を広げて血行を良くするので、冷え症の改善も期待できます。 

【大葉味噌】 

<材料>  

大葉      約 20 枚 

胡麻油     大さじ 1 

みりん      大さじ 1 

味噌        大さじ 2 

砂糖        小さじ 3 

酒          大さじ 1 

すりごま    大さじ 2 

七味唐辛子（お好みで） 少々 

<作り方> 

1．大葉を洗い水気を切ってみじん切りにする。大葉以外の材料を混ぜておく。 

2．フライパンに大葉以外の材料を入れ軽く煮詰め、大葉を加えて大葉がしんなりして 

艶が出たら完成。冷蔵庫で１週間ほど保存可能。 

 ご飯にのせたり、冷奴やサラダチキ

ンにのせても美味しいです。また炒

め物の味付けとしても使えます。い

ろいろなアレンジを試してみてくだ

さいね。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


