
放射能に勝つ食事 
食べ物で被曝・癌化を避ける 

①東洋医学の陰陽から食べる 

②免疫力を上げるために食べる 

かきかけ・・・・・・・ 

なるべく取り入れるものを減らし、 
取り入れたものはなるべく外にだし、 
同時に免疫を高めてすこやかに、 
という趣旨でまとめていくつもり 

私的研究資料 



●放射線を中和する食品  
 
まず、食品を栄養学だけでなく、「陰陽」で理解することが肝心です。 
 
放射能は極陰性です。ゆえに陽性の食物で中和することが大切です。 
 
■根拠 
     「爆弾をうけた人には塩がいい。玄米飯にうんと塩をつけてにぎるんだ。塩からい味噌汁をつくっ

て毎日食べさせろ。そして、甘いものを避けろ。砂糖は絶対にいかんぞ」（秋月辰一郎著「死の同心
円?長崎被爆医師の記録」講談社刊・絶版） 
     1945年長崎に原爆が投下され多数の方が放射能を浴びて亡くなられました。その中で放射能に

よる被害を免れた、爆心地から１ｋｍ程度のところにあった聖フランシス病院内科部長であった秋月
博士や救助にあたった人すべてが強烈な放射能を浴びながらも原爆症になることはなく、助かった。 

 
秋月博士は最近までご健在でした。それは、玄米、味噌汁、昆布などの海草類からなる
伝統的日本食を摂ることによって、体内の毒物を排出することができたか らです。一般

に塩辛いものは身体に悪いとされますが、強烈な放射能に晒された非常事態下、秋月
博士は味噌汁は塩分を濃くし(粗塩)、できるだけ辛くするように指導 しました。そして甘
い砂糖の使用は一切厳禁とした食事の結果、救助に当ったすべての人が放射能の被
害から免れることができたとのことです。 

広島原爆の時も知識ある人は焼き梅干で中和したと文献で読んだ。砂糖、小麦粉、牛
乳を飲まないようにする事で放射能被害の症状悪化は防げる。 
 

①東洋医学の陰陽から食べる 



●極陽性食品と自然塩と菜食＝昔ながらの地味な日本食 
 
■みそ(天然塩) ：味噌の中に放射線を排泄する成分が見つかっている 
 →野菜の「ぬか漬け」で放射能除去 
■しょうゆ(天然塩) 
■玄米：白米よりいい 
■根菜 
■海藻類：昆布：ワカメ：海苔→ヨウ素をたくさん含む 
■天然塩：精製塩はダメ 
 
 
 

●食べないこと！ 
 
■肉、大魚、乳製品 ※（有害物質の生物上位濃縮） 
■砂糖 ※我慢できない時は、砂糖はハチミツで代用 

■パン食、果物、バター、牛乳など西洋の食事は避けてください。これは陰性
の食事です。 
 

①東洋医学の陰陽から食べる 



●食事 
 

食品には、体を冷やす「陰性食品」と体を温める「陽性食品」というものが
ある。 

陰性食品は、カリウムの含有量
の多い野菜類などが属します。 

陽性・多く取りたい 

・活性炭は極陽性 

・竹炭は放射性物質を
吸収（吸着）する 
・各種黒焼き 

・味噌のメーカーは殺
菌消毒してるスーパー
に売っている味噌は，
味噌ではない 

・これからは、玄米御飯を百回以上噛んで、おかずは梅干と味噌汁。
こんな生き方が放射能時代には良いですね。 

①東洋医学の陰陽から食べる ・「冷え」は病気の元 
・温めれば内臓から元気になる 
・赤血球を増やす 



●黒焼きの作り方 
 

極陽性の食品 
梅干の黒焼き、玄米の黒焼き。(中和＆解毒作用がさらに強化) 

※焦げ目に発がん性物質が含まれるのは、 
肉や魚の場合のみだそうです。 

①東洋医学の陰陽から食べる 



●免疫力を高める 

免疫力を高めればガンにはなりませんし，できてしまったガンも消滅します． 
では，免疫力とは何か？ 
免疫力とは，元気で丈夫な白血球のことです． 
とくにマクロファージと呼ばれる白血球が元気なら，ガンにはなりません． 
 
免疫力とは，白血球（リンパ球，顆粒球，マクロファージ）の “元気さ” で決まる． 
 白血球を元気にするためには…， 
１．ストレスを減らす．それには心配しないこと．明るい生活をおくること． 
２．身体を冷やさないこと．特に首まわりは，春でもマフラーで温めるとよい． 

３．発酵菌 は，免疫力を高めるので大いに摂取する． 

発酵菌 
発酵菌類には乳酸菌，酵母，納豆菌，酢酸菌，麹菌等々沢
山の種類がある． 

発酵食品（ピクルス，ザーサイ，ヌカ漬，味噌，醤油，ワイン，
酢，ヨーグルト，キムチ，梅干，納豆，ドブロク，チーズ，鰹
節，ひしお，等々）  

②免疫力を上げるために食べる 



20ベクレルが、5ベクレルに低下 

自分で乳酸菌を作って、玄米にそれをスプレーしました。 

そして、乳酸菌をスプレーしていない玄米と、乳酸菌をスプレーした玄米とを、 
食品の放射能を測定する社団法人に持っていって測定した結果 

効果あり 

②免疫力を上げるために食べる 



●洗米液で乳酸菌のつくりかた 

①米のとぎ汁(一番汁)に対して粗塩を1～2%。
(＊0.5%でも良いようです） 

②１週間後、口に含んでみて、酸っぱい味が
したら成功。 
③成功したら、3％分の黒砂糖を溶かして放

置、香ばしい甘酸っぱい匂いがしてきたら、乳
酸菌培養は大成功。 

●黒糖を入れるのは、乳酸菌が行き続けていくための、「栄養」補給。 
●塩は、乳酸菌が必要とする「海のミネラル」を補給。 

飲み方使い方 
●ボトル中間の澄んだ水を飲みましょう。 
●発酵した米のとぎ汁をスプレーする 
●風呂に入れる 

臭かったという場合 
・米が古くて雑菌が多い。玄米を精米し、すぐに米をとげば、
いい菌が取れます。 
・必ず粗塩を入れる。 

ファブリーズ状スプレー の意味 
・「肺に吸い込んだ放射性物質を何としても
痰にして体外に出す！そのための乳酸菌
だ．米のとぎ汁だ！」  

②免疫力を上げるために食べる 



●糠漬け乳酸菌のつくりかた 
①糠漬けをやっている人は、糠漬けのヌカ（古いものほど良い）を米の一番と
ぎ汁に、ひとつかみ入れる 
②3日後には米のとぎ汁が、乳酸菌液になる。③3日後ヌカをステンの網で濾
して取り、黒砂糖３％を溶かすと、2日後にはEM以上の菌液になる。 

●乳酸菌培養のしかた 

①先ず，米の１番と
ぎ汁と２番とぎ汁を
混ぜ，これに黒糖
3％，粗塩1％（＊
0.5％でも良いよう
です）を溶かす． 
 ②この栄養水に，

良く発酵している米
とぎ汁乳酸菌液（種
菌液）を混ぜる 

混ぜる比率は，栄
養水が２，種菌液
が１という割合． 

●豆乳ヨーグルトのつくりかた 

①豆乳が９，米とぎ
汁乳酸菌が１．オリ
ゴ糖を２％． 

これらを混ぜて常
温放置．５～６時間
で完成すれば合格
だ 
 

※豆乳は人肌に温
めてから、米とぎ汁
乳酸菌とオリゴ糖を
くわえた方が早くで
きます。 
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●うめぼし・・・・以下はまたの機会に 

②免疫力を上げるために食べる 


