ノロウイルスの原因食
ノロウイルスはたべものの中では増えません。
ノロウイルスは「生きている人の細胞の中」だけで増えます。

今までに事故を起こしたものは、

寿司・サラダ・おひたし・ケーキ・井戸水・刺身・弁当など、普通でも事故の多い食品の他に

もち（＝自家製、もちつき大会などでついたもちに限る。市販の包装もちは安全）、パンなど、ちょっと意外なものも含まれます。

いわゆる、「生」「非加熱」で食べるもの、人が手で触ったものが原因食となります。
ちょっと一般とは認識が違うので、下の表に整理します。
	区分
	提供されるときの状態

	加熱された食品とは
	食器に盛られた時点でおよそ８５℃以上のもの
盛り付け後時間がたったものは除く。

カレー・シチュー・揚げ物・ステーキ・味噌汁・米飯（炊き立て）・その他、熱々で提供されるもの。

	生の食品とは
	最初から加熱されることなく提供されるもの
サラダ・刺身・寿司・生菓子・井戸水・おつまみ類

加熱後人による処理が加わったもの

そうめん・パン・サンドイッチ・おひたし・弁当・アイスクリーム

オードブルなど、カット処理が施されたもの・豆腐・もち

加熱された食品に、非加熱のものをトッピングしたもの

うどん、蕎麦の薬味・おひたしの鰹節、付けあわせと盛り合わせた料理


牡蠣や二枚貝が原因となるというのはよく知られたことですが、平成１８年、牡蠣による事故は極端に少なくなりました。マスコミによる宣伝の結果でしょうか。
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牡蠣の汚染については次ページに詳しく書きましたが、基本的には「清浄な海域」（河川水による汚染の及ばない海域をこう定義し、現地では細菌検査も実施しています）で採取されるか、オゾンで殺菌されたものからの事故はほとんどありません。
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ノロウイルスの事故食品
