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食事
について考えるきっ

かけになれば！と毎

月 1 回こだわりのメニュー、「ヘ

ルシーベジランチ」をオープンサ

ロンで出しています。子どもが生

まれたときから、体にいいものを

手に入れ、本物を食べさせてあげ

たいと考えるようになり、いろい

ろ勉強しました。現代の食事は動

物性タンパク質の取りすぎで、日

本人にはやはり和食があってい

るようです。欧米風の食文化が伝

わって様々な食品が簡単に手に入

りますが、私は必ず食品の表示を

チエックしてます。聞いたことの

ないカタカナの材料が表示されて

いたら疑ったほうがいいでしょ

う。私たちは意識しなくても相当

の量の食品添加物を摂っているの

です。

健康
を考えるなら食材に

はもっとこだわる方

がいいでしょう。だからオープン

サロンでは素材のほか、調味料

も吟味します。味噌でも醤油でも

多くのものは添加物でのばした製

品が多いですが本物を使うと味も

違ってきます。　

　そういう材料は高いと思われが

ちですが、必ずしもそうではあり

ません。そのために表示のチェッ

クも必要になります。また生産者

が見える地元の野菜は一番です。

　米は町内の生産者から直接仕入

れています。米は一番安全な食べ

物ではないでしょうか、もっと消

費が増えていいと思います。私の

場合は米のほか雑穀を良く使いま

す。最近、マクロビオテックとい

う言葉で紹介されていますが海外

でも「玄米菜食」「自然食」が注

目されている健康法です。

　一日コックさんではボランティ

アの方や障害を持つ方も協力して

いただき、毎回メニューを変えて

出しています。メニューにはレシ

ピも付けます。そのことで家でも

是非試してもらい、こういう食べ

方もあるよということを伝えて行

きたいのです。

　熊坂さん一家は 6 年ほど前にス

ウェーデンヒルズに魅せられて神

奈川県から移住しました。

　北海道の自然と恵まれた食材に

感謝しながら、また新たなレシピ

を考案中です。
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健康の源はズバリ食！

共生型地域オープンサロンでこだわりのメニューを


