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食品衛生レビュー№54●馴染みの客に懇望されて調理しても、事故が起これば飲食店の責任
　１０月８日に佐賀県でフグの肝を提供して発生した事故です。
　10月8日に、佐賀県唐津市の飲食店で、客が釣ってきたフグの肝を提供して、その客と従業員がフグ食中毒特有の、口及び両手と両足の指先の痺れ、ふらつきなどの症状を呈しました。二人とも入院しましたが、幸いに軽症で済みました。飲食店に客が調理を依頼したのですが、フグの取扱う資格を持つ人がいなかったのに、刺身と湯がいた肝を提供したとのことです。その結果として、保健所から5日間の営業停止処分を受けました。なお、魚種はシロサバフグと報道されましたが、残品が無く行政で確認されたものではありませんでした。シロサバフグには無毒とされ食中毒の報告はないので、釣り人の客あるいは飲食店調理者が有毒なフグをシロサバフグと思い違いをしたものと考えられます。
　私自身は釣りをしませんが、友人が釣ってきた魚を飲食店へ持ち込み、調理を依頼して食べたことがあります。今回の事故も、多分、馴染みの客で今までも何回も同じような調理を依頼していたものと思います。今回は、たまたま有毒なフグであったのではないかと思います。
　今回のフグ事故とよく似た毒キノコによる事故があります。

2006年、岐阜県の飲食店に知人が山中で採取したキノコを持参して、調理を依頼されたので飲食店は「焼き物」として提供したところ、15人中13人腹痛、悪心、嘔吐、下痢等の食中毒症状を呈しました。この場合にも、食品衛生法による処分がされています。残品を鑑定したところ、有毒のツキヨダケでありました。ツキヨタケは一見、野生のシイタケに色も形も似ているために間違えたものと思われます。
　キノコ狩りで食用のウラベニホテイシメジと良く似ている毒キノコのクサウラベニタケを採取して食中毒が発生しています。ツキヨタケと併せて、毒キノコ食中毒全体の約半数を占めます。また、私がキノコ狩りに参加し採取したキノコを、同行の専門家の鑑定してもらったところ、シイタケとのことでした。しかし、そのシイタケは栽培品とは見た目が異なり信じられませんでした。
　両事故ともお客が持参した食材を使っての自然毒による食中毒です。お客が安全だ、事故が起きても「オレ」が責任を持つと言っても、事故が発生すれば、飲食店において有毒な食品を提供したとして食品衛生法により処分（営業禁止、営業停止）がされます。フグは種類によって有毒の部位が違い、無毒もあります。食用キノコと毒キノコは良く似ているものがあり、野生のキノコは栽培キノコと見た目が違っていることがあります。
　我が国における食中毒による死亡者は、腸管出血性大腸菌による食中毒を除けば、多くは、フグ、毒キノコによる自然毒食中毒です。それだけフグ、毒キノコは危険なのです。
食中毒を起こせば、死亡者がいなくても、公表による信用の失墜、そして損害額は多額になります。被害者の医療費、慰謝料（あくまでも死亡者でない場合）、行政処分中の売り上げ無しの損害よりも、再開後の信用失墜による売り上げ減の方が多額になると考えます。
いくら、馴染みの客が持参し調理を懇望されても、フグ、野生のキノコの調理は絶対に断る勇気が必要です。事故が起これば飲食店の責任です。もちろん、フグ調理（処理）の資格を持ち、施設がフグ調理の許可を得ている場合は除きます。（笈川　和男）
　追伸として

　素人がキノコ狩りをする場合には専門家に同行してもらい、採取したら一株ずつ新聞紙等に包み、キノコが混ざらないようにして、鑑定してもらってください。（笈川　和男）
