
 

 

 

 

 

 

   

   

 

  令和２年度は、２０名の健康な食事づくり推進員が活動しています。「偏りのない食生活・適度な運動・

十分な休養」を柱とした健康づくりの普及活動をしています。新型コロナウイルス感染症の感染拡大防止

のため、調理講習会の開催は中止し、「食品添加物の安全性」と「免疫力と腸活」について学習した内容

を市ホームページに掲載しています。是非ご覧ください。 

   

        

 

 

 

●現在日本で使用が認められている食品添加物の数 

 

 

 

 

 

 

                             詳しい内容は、市立病院健診センター 

                   アトリウム内に展示しています                    
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くちなし色素、柿ﾀﾝﾆﾝなど 

 

バニラ香料、カニ香料など 

いちごジュース、寒天など 

 

 

 

 令和３年１月号 

 



ゼロリスクの食べ物はありません 

                                    全ての物質は毒であり薬である
る。 

                                     量が重要です！！ 

 

                

【献立】黒米ごはん、タンドリーチキン  

                       れんこんのマヨネーズ添え、あったか酒粕煮、  

                       野菜の辛子酢味噌かけ  

 

 市ホームページに 

  動画配信中です 
 

https://www.city.inagi.tokyo.jp/kenko/iryou_kenkou/kenkouzukuri/chouri.html  

 


