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食品衛生レビュー№34●生肉、生レバーは提供していないと思いますが

　今年4月から5月にかけて北陸地方を中心に焼肉チェーンでユッケによる食中毒が発生し、5人が死亡しました。この事件は飲食店関係者皆様の頭の中に、鮮明に残っていると思います。この結果、10月から牛生肉を提供する場合の基準が厳しくなり、罰則を持った規制となりました。そして、15日に厚生労働省は食肉処理をした牛の肝臓検査をしたところ、150頭中2頭の肝臓内から腸管出血性大腸菌Ｏ157が検出したと発表しました。明日20日に開かれる審議会に報告され、牛生レバーの提供禁止という意見になると思います。そこで、ユッケ事件の概要を再確認したうえで、今後の対応の必要性を述べたいと思います。
ユッケ事件の概要
１．発生年月　　2011年4月から5月

２．発生地域　　富山県、石川県、福井県、神奈川県

３．原因施設　　同一焼肉チェーン４県6店舗

４．原因食品　　和牛使用のユッケ

５．病因物質　　腸管出血性大腸菌Ｏ111、Ｏ157
６．患者数　　　181人
７．死亡者数　　５人（死亡者は全てＯ111）
８．発生要因
　１）焼肉店は生食用でない牛肉を、生食のユッケとして客に提供していた。

２）メニューで「和牛ユッケ」とされていたが、和牛に該当しないものであった。
　３）東京都内の食肉処理業には処理室は1部屋しかなく、加熱用と同じ部屋で処理していた。

　４）食肉処理業は「加熱用と出荷していた」。焼肉チェーン店は「生食用として納品された」との見解で、大きな食い違いがあった。
　５）食肉処理業は処理肉にアルコール噴霧して包装していたようであり、生食用と提供されることを認識していたと考えられる。
６）焼肉店のユッケの価格は低く、チェーン店本部は納品価格から和牛ではないこと認識していたと考えられる。そして、処理の現場を確認すべきであった。
　事故発生直後、報道機関は「厚生労働省が生肉の提供を規制しておきながら、罰則が無かったので事故が発生した」と報道していました。しかし、6月に生食用として提供する場合の基準案が公表されると「基準案は厳しい、生肉を食べる文化が無くなる」と規制反対の意見を報道していました。10月にその厳しい案が施行されると、一時反対意見を報道していましたが、10月22日に5人目の方が亡くなると、ぱたっと萎ぼんでしまいましだ。12月15日、厚生労働省は牛肝臓内検査結果で150頭中2頭から腸管出血性大腸菌Ｏ157が検出されたと公表しました。なお、以前から牛肝臓内から同じ食中毒菌であるカンピロバクターは検出されるとの報告はありました。

牛肝臓内から腸管出血性大腸菌Ｏ157が検出されたことに関して、明日20日に開催される審議会に報告され「牛生レバー」の提供禁止という意見になり、その後、禁止されるものと思います。このことに関してもテレビ等は「焼肉店は困る」というような、国民の健康を無視するような報道をしています。
　この食品衛生レビューをお送りしています飲食店関係者の皆様の店舗では、生肉（牛肉、豚肉、鶏肉、レバーを含む）の提供はしていないと思いますが、今後は、牛生肉の規制と同様に、牛生レバーの提供も罰則を持つ規制になると考えます。いくら客に要望された裏メニューでも、牛生肉、牛生レバーを提供して食中毒等を起こせば、行政だけでなく社会的な制裁も大きく受けると考えます。そして食中毒保険金を支払っていても賠償金の支払い対象にはならないと考えます。豚肉、鶏肉の生を提供しても同様に食中毒が発生しますので注意が必要です。
最後に生食肉の危険性を従業員に徹底し、皆様の店舗において提供しないでいただきたいと思います。そして、我が国において生肉を食べる食文化は、ほんの僅かな地域を除いてありませんでした。（笈川和男）
