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食品衛生レビュー№43●野生キノコ食中毒に注意を
　今年の初秋（９月）は、全国的に残暑が厳しくキノコの生えなかったためか、９月の毒キノコによる食中毒発生は大変少ない状況でした。それが10月になり、秋が深まり降雨があったために、全国的に毒キノコ食中毒が発生しています。特に山形県は、９月は発生が無かったのに、10月には、10月22日現在10件発生しています。患者は採取者本人、その家族、友人であり、関係者であるので仕方がない面もあります。
　毒キノコによる食中毒の約半数はツキヨタケとクサウラベニタケで占められ、ツキヨタケはシイタケ・ムキタケと、クサウラベニタケはウラベニホテイシメジと間違えられ食中毒が発生しています。その他の毒キノコでも食用キノコと似ているキノコが多く、素人では区別が難しいので、食用する場合には必ず専門家に鑑定をしてもらってください。鑑定してもらう場合には、何種類もキノコが混ざりあうと鑑別の際に間違える場合がありますので、採取の際には、１株あるいは１本ずつ新聞紙等に包んで持参してください。当日あるいは翌日に持参しませんと、各キノコの特徴が消えてしまうことがあり、鑑定ができなくなることがあります。個人でキノコ狩りに行く場合、鑑定できる場所が限られていますので、事前に調べておいた方が賢明です。
　2010年には東北地方を中心に、道の駅、農協直売所で販売されたキノコに、毒キノコが混ざった事故が10件以上発生し、私の食品衛生監視員の友人間では「野生キノコを採取販売する場合には許可が必要ではないか」と話合われました。

　私自身、数回、専門家に付いてキノコ狩りに行き、食用のウラベニホテイシメジと毒キノコのクサウラベニタケの区別を、何回も指導を受けましたが、区別がつきません。そして、このキノコは食用のシイタケと説明を受けましたが、信じられませんでした。白く気品を感じるドクツルタケを見たことがありますが、食べた場合には肝機能・腎機能低下を起こし、１本でも死亡することがあります。

　毒キノコに関しては、次のような迷信がありますが、全て間違っています。
	信じないで！　あてにできない迷信

１．柄が縦に裂けるものは食用

２．地味な色をしたキノコは食用

３，虫が食べているキノコは食用

４．ナスと一緒に料理すれば毒が消える

５．干して乾燥すれば毒が消える
６．塩漬けして、水洗いすれば毒が消える


　　　　　　　　（かながわの食品衛生Vol.9 平成17年3月から）
　皆様の飲食店では、持ち込んだキノコを調理して提供することはないと思います。馴染みの客が採取してきたキノコを持ち込み、「事故が起きたとしても私（客）が責任を持つ」と言われても、絶対に調理して提供はしないように徹底してください。2006年に岐阜県の飲食店で発生した事件を紹介します。
馴染みの客が山中で採取したキノコを持ってきて、調理を頼まれました。おしたし、スープ、焼き物にして提供したところ、摂食後30分後から腹痛、悪心、嘔吐、下痢等の症状を呈しました。残品を林業センターの職員が鑑定したところ、有毒のツキヨダケが含まれていました。患者数は13人（摂食者数15人）。この事件では、飲食店は営業停止の行政処分を受けています。
　
　岐阜県の事件も同様ですが、このような事件が発生すれば、再発防止のために公表、行政処分が行われます。その法律的な根拠は食品衛生法第六条第2項に該当します。そして、重態者が発生したり、死亡者がでれば刑法の業務上過失傷害罪あるいは業務上過失致死罪で問われます。

　第六条 　次に掲げる食品又は添加物は、これを販売し、又は販売の用に供するために、採取し、製造し、輸入し、加工し、使用し、調理し、貯蔵し、若しくは陳列してはならない。 

二 　有毒な、若しくは有害な物質が含まれ、若しくは付着し、又はこれらの疑いがあるもの。ただし、人の健康を損なうおそれがない場合として厚生労働大臣が定める場合においては、この限りでない。 

　おわりに、キノコの鑑別は非常に難しいです。馴染みの客が持ち込んだり、自分が採取した野生キノコが安全であると思っても、飲食店内で調理提供はしないでください。そして、迷信は信じないでください。（笈川　和男）
