2012. 6.25
食品衛生レビュー№40●焼肉店でのＯ157食中毒事件を考える
6月8日に神奈川県大和保健福祉事務所は、焼肉店が原因施設で腸管出血性大腸菌Ｏ157食中毒が発生したとして、当該店舗を営業禁止処分としました。そこで、この事件に関して意見を述べます。

事件の概要（神奈川県の記者発表及び新聞記事を元にして）

　５月31日に高校生33人が、女性タレントＭがプロデュ―スをしたとされる焼肉店において、食べ放題を注文し、ハラミ、中落ちカルビ、上ロース、豚カルビなどを食べたところ、16人が下痢や腹痛等の症状を呈し、3人が入院した。患者便から腸管出血性大腸菌Ｏ157が検出された。大和保健福祉事務所は、共通した食事は当該店舗のものだけであることから、当該店舗が原因とする食中毒と断定し、6月8日に当該店舗を営業禁止の処分とした。当該店舗は再開せずに廃業。
私個人の意見

　「ガッツキ病」であった！
　当該店の他の利用者が発症しているとの発表、報道が無く、系列店からも同様な情報がありません。そこで、この高校生グループは、他の利用者と比べ何かの異なったことがあったと考えられます。その最も可能性が高いのが、体育祭の打ち上げでの来店で、大変お腹が空いていて、生肉が焼ける前（火がとおる前）に食べたと考えられます。つまり、食欲旺盛な高校生の「ガッツキ病」と考えます。
　このほかに、全てのメニューを把握していないので、明確には言えませんが、次のことも考えられます。
1 提供されていたと考えられるキャベツなどの野菜が生肉に汚染されていたのに、野菜は生で食べられると思って食べた。
2 生肉を焼き台に載せるのに、菜バシを使わずに、個人のハシを使ったために、そのハシが汚染を受けた。それなのに、そのまま焼けた肉をつかみ食べた。
　現役の頃、中学生が遠足でアスレチックガーデンに来て、運動後の昼食は会場内でのバーベキューで、飲食店が提供した鶏肉、野菜（シイタケ、キャベツ、ピーマンなど）でした。生徒達個人が焼いて食べていて、カンピロバクター食中毒が集団発生しました。この時は一人前ずつ、トレーパックに入れられていたので、鶏肉の肉汁が野菜を汚染したのに、生徒達は、野菜を十分に焼かずに食べたのが原因と考えられました。
生肉は食中毒菌に汚染されている

　流通している生肉の多くはサルモネラ、汚染率は低いですが腸管出血性大腸菌Ｏ157に、鶏肉はカンピロバクターに高率に、食中毒菌に汚染されています。ハラミ肉を含む内臓肉はＯ157を含む食中毒菌に高率に汚染されています。そのため、生肉を、熱をかけずに食べることが危険なことは、読者の皆様は十分に理解されていると思います。

飲食店における対策
　生肉を提供しない。でも、これでは焼肉店は成り立ちません。

　焼肉店、バーベキュー施設では、次の四つの対策が重要と考えます。

1 お客に、必ず焼き台に載せる場合には菜バシを使うよう説明する。
2 お客に、生肉を十分に焼いてかてら食べるように説明する。

3 生野菜は、生肉と異なる皿に盛り付ける。

4 生肉の上への、野菜のトッピングは避ける。
事件の背景

誇大広告とも考えられるような、「女性タレントＭがプロデュ―スをした」とされる広告により、高校生に安心感を与えたのかもしれません。
事件発生直後、女性タレントＭは個人のブログで「私は店舗運営に何も関与していなかった。」と述べていますが、店舗名に個人の名前が入り、広告に顔写真が大きく入っているなどで、運営に携わっているように見られます。道義的責任は大きくあると考えます。
おわりに、Ｏ157の患者が16人もでたのに、重病者が発生しなくて幸いだったと思います。また、これから夏季はキャンプ場において、食べた人が原因とするバーベキューでの加熱不十分の食肉による食中毒が多発します。（笈川　和男）
