
食の安全「基本のお話」 だからSDGs
だれかの笑顔につながる

生野菜による食中毒に注意しましょう！

第122回

５月度累計リサイクル回収率

2024年度
回収率

57.1% 23.3% トレーの
回収率は算出
していません

①カタログ ②内袋（※） ③牛乳パック ④たまごパック ⑤発泡トレー ⑥ペットボトル

42.7% 32.9% 21.9%

広げよう、
地球に
イイこと

（2023年度 56.8%）（2023年度 19.1%）（2023年度 40.1%）（2023年度 30.8%） （2023年度 22.2%）

みんなのSDGs  ～ 使えなくなった衣類等を再利用 ～

生野菜を食べる時は、十分に洗浄し、目に見えない汚れや細菌をしっかり落と
しましょう。
■生野菜による食中毒
　食中毒は、原因となる細菌やウイルス、有毒な物質がついた食べ物を食べる
ことによって、下痢や発熱、吐き気などの症状が出る病気です。時に命にも関
わることもあります。

　野菜を育てる畑や農場には、土壌や堆肥、野生動物などに由来するさまざま
な微生物が存在していて、その中には、食中毒の原因となる細菌も少なくあり
ません。野菜には、ある程度は細菌等が付いていると考えましょう。

　農薬を心配される方もいますが、残留農薬は検出されないか、残っていても健康に影響のない
程度です。

■おいしく安全に食べるために
１．買う時
　①新鮮で、傷んでいないものを選びましょう。
　②一緒に買った肉や魚介類の汁が、野菜に付かない
　　ようにしましょう。

２．保存
　　直射日光に当たらない涼しいところで保存しましょう。
　　冷蔵が適した野菜（レタスやにんじん、熟したトマト、
　ほうれん草等）は、すぐに冷蔵庫に入れましょう。

３．調理する時・食べる時
　①野菜にさわる前に必ず石けんで手を洗いましょう。
　②包丁やまな板は清潔なものを使いましょう。
　③野菜を調理したり、生で食べる前には流水でしっかり洗いましょう。

４．食べる時
　①調理後は、早めに食べましょう。
　②野菜の色やにおい、味がおかしいと感じたときは、思い切って捨てましょう。

いずみ市民生協グループは
持続可能な開発目標（SDGs）を支援しています。

みなさんのSDGsを教えてくれたらうれしいです。
小さなことでもできることがあれば実践したいです。

VOICE

機関誌いずみ３月号のア
ンケートで、みなさんが普
段実践しているSDGsにつ
いてお聞きしました。ぜひ
参考にしてくださいね♪

機関誌いずみアンケートのお声

宅  配 お  店回収部門 宅配・お店

事例　「生野菜に近い浅漬けで、死者８人の食中毒」 参考

子どもが大きくなったり、穴が開いたり、汚れてしまったりなどで使えなくなった服は、
切ってウエス（※）にして掃除などで使っています。また、洗い物の前に、ウエスでお
皿の油汚れを拭き取りしてから洗うと、水や洗剤の量も減らせるのでおすすめです。
※ウエス：汚れ・不純物などを拭き取るために用いる布のこと。

まだ使える古着は、フリマアプリ（※）に
出しています。
※スマートフォンで、個人間で
さまざまな商品を売り買い
できるサービスのこと。

身体を洗うボディタオル
がボロボロになった時
には、掃除のスポンジ
代わりにしています。

他にも、使えなくなった衣類を掃除等で再利用しているという意見をたくさんいただきました。
捨てる前に一度立ち止まって、再利用できるか考えることは大切だと思いました。

第１回

柄がかわいい服は、切って
髪ゴムなどのアクセサリーに
しています。

ストッキングはすぐに破れてしまい、捨て
るのはもったいないなと思っていましたが、
掃除で大活躍！細かいゴミやほこり
がよく取れるのでおすすめです！

引き続き、みなさまのSDGsを募集しています。ぜひ機関誌いずみの投稿でお寄せくださいね。

編
集
担
当

農林水産省：
生野菜を安全で

おいしく食べるために

厚生労働省：
食品中の残留農薬等の

摂取量調査

　2012年に札幌市等で発生した白菜の浅漬による腸管
出血性大腸菌O157による食中毒事件では、患者数169
人、死者８人を数えました。
　この事件がきっかけで食品衛生法が改正され、今年
６月から、漬物を製造して販売する場合に保健所の許
可が必要になりました。

お掃除で再利用！

他にもこんな再利用も
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