
Kanada Town PUBRIC RELATIONS 
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田川地区振興促進協議会では、「筑豊一円ふるさと 

探訪バスツアー」の参加者を募集します。 

一なたでも参加できます。、I加ノーr 、 
、,ー一 J , 

叫ノ(I 
、ーーーノ 

■日時／9月24日（水）・27日（土） 

両日とも金田役場を8時40分出発 
一j L、 

■募集人数／各日40人 
（定員多数の場合は、出発日を振り分け） 

■参加料／1,500円（昼食 保険料） 

A ツアー 
1 

■コース／金田～小石原焼～鮭神社（嘉穂町） 

～九州リンゴ村～王塚古墳（桂川町）～飯塚歴 

史資料館～福智山ろく花公園（直方市） 

■申込み方法／8月2T5日までに、電話でお申 

し込みください。 2ゾ 

詳しいお問い合わせ、申込先は 
金田町役場企画開発課 

公 22-0556（直通） 



0157による食中毒に備えて、厚 

生省は緊急の家庭用マニュアルを 

作成しました。食品の購入から保 

存や調理など6つの段階で食中毒 

を予防するためのもの。食中毒菌 

を「付けない」「増やさない」「殺 

す」の3原則の実行を訴えていま 

す。 

士立書．絵画・書籍 

需 -警す 

購入 POINT.!
●買った食品を持ち帰るときには、 
肉や魚の水分が他の食品に付かない 
ように、ビ二ール袋に分けて包む。 

長いべん毛をもつ〇1 57（写真】国立感染症研究所） 

戸
、
 昨年、過去に例を見ない規模で全国に食中毒を発生させた病原性大腸菌0157。 

これまでにすべての都道府県で発生し、9,700人に上る感染者と13人の死亡者 

が報告されています（平成9年5月末現在）。給食センターや飲食店などで厳しい 

予防体制が講じられるー方、一般家庭での食中毒発生が目立ってきています。 

'96年5月 

6月 

7月 

8月 

9月 

10月 

11月 

12月 

'97年1月 

2月 

3月 

4月 

5月 

I50 
I35 
十 

I 
■109 

168 
184 

284 

273 

1 97 

488（人） 

1,535 

0157有症者の 
全国月別発生状況 

(97年6月4日現在・厚生省発表） 

．一 lmrt 、つ、 どこで食中毒 

~望r が発生してもおかしく ~’ 表Il /J ーノじ I一しノ 、し) 4 -)ノノ 、ノ、 
ノ 六裂ない」一0157の汚染 

、 レ は、多くの専門家がそ 

舞tr う警告するほどの全国 

’こ」’，ノ、 的な広がりをみせてい 

フ合ます。 
0 合 0157は感染から発症 

口口 までの潜伏期間が4-8 

は日と長いため、感染ル 

、 ートが解明できないこ 

とが少なくありません。原因食品と 

特定できたものも、その種類は牛レ 

バーから野菜サラダまで多岐に及ん 

でいます。 

厚生省では、「広範な食品が0157 

感染の媒体になりうる」としながら、 

「特に熱を通さない食I[nlIの取扱いに注 

意が必要」と、呼びかけています。 

ビニール包装してある野菜やカット 

野菜は調理前によく洗い、肉や魚は 

POINT. 2 保存
I 

，いたみやすい食品は、すぐに冷蔵庫・冷 
凍庫に入れる。冷蔵庫は10 C以下、冷凍庫 
は-15 C以下の温度に保つことが目安。 

いま、来年春の発刊を目指し、十数 

人の委員でチームを編成して「金田町 

史」編さんの執筆活動を行っています。 

今回の「金田町史」は、歴史学者など 

の力を借りずに、町民参加の手作り町 

史を編さん目的に作業を進めています。 

この町史に掲載する次のような品物 

をお貸しください。 

皆さんのこ家庭に大切に保存してい 

る古文書・絵画・書籍・骨とう・古い 

写真、後世に伝え残したい物。特に、 

戦前・戦後の農業作業風景、戦後の食 

糧難を表す写真。また炭坑の採炭、選 

炭、運炭などの労働写真や、繁栄期に 

わいた商店街風景や一大行事。災害の 

様子などの写真を探しています。 

こ連絡いただければこ自宅まで伺い、 

大切に扱わさせていただきます。 

皆さんのこ協力をお願いします。 

下準備 POINT. 3
●生の肉魚、卵を取り扱う前後に手・指を洗う。 
●肉や魚を切づた包丁やまな板を洗わずに生で 
食べる野菜や果物、調理済みの食品を切らない。 食品のつめこみすぎ 

にも注意しましょう。 
洗った後、熱湯をかけると 

消毒効果が上がります。 

POINT.4 調理
●加熱して調理する食品は十分に火を通す。
中心部が75。 Cで1分以上の加熱が必要。 

中心部までI弓テに加熱して食べる必 

要があります。 

注意すべき食巾毒菌は、0157だ 

ではありません。昨年最も多く発生 

中鵬需鷲器品 
心墾食品加執に弱い）によ 
墾-9 翼長慧鍛 
よ合の食中毒患者が出ていま 

-I-騒認響鍵 
分 の時期食品の保存や調 

理方法、台所や調理器具 

の衛生管理には十分注意 

する必要があります。 

食品を取り扱うと 

は、その前後に必ず手を 

洗いましよう。 
食事 POINT5

●温かい料理は65。 C以上、冷やして食べる料 
理は10。 C以下に保ち、早く食べる。室温で放 
置すると、例えば〇157は15--'20分で2倍に増 
えます。 
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POINT.6 残った食品
●時間がたち過ぎた食品は
思い切って捨てる。

連絡先

社会教育課内「町史編さん室」

公22一2200 
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