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平成 23年4月から5月にかけ、富山県等の焼

肉チェーン店で死者5名、患者約 180名を数え

る食中毒事件が発生した。保健所等による調

査の結果、原因は腸管出血性大腸菌 0111等

に汚染された牛ユッケを食べたことが原因である

と明らかになり、これを契機に、肉を生で食べ

ることのリスクが再認識されることとなった。

牛、豚、鶏等の獣畜の肉や内臓を食べて起

きる食中毒の原因となる病原微生物には、代表

的なものとして、腸管出血性大腸菌のほか、サ

ルモネラ属菌やカンピロバクターがあり、それら

を原因とする食中毒の発生件数は他の細菌にく

らべて多い。これら3種類の食中毒菌は、獣畜

の消化管内に常在していること、その獣畜には

病原性をほとんど示さないこと、と殺（肉や皮

革を得るために家畜を殺すこと）、解体の過程

で肉や内臓を汚染すること等が共通しており、こ

れが肉や内臓を生で食べて起きる食中毒との関

係で重要である。その中でも腸管出血性大腸

菌は、牛の腸管や胆のう、肝臓の内部にしば

しば存在しているが、牛への病原性をほとんど

示さず、その一方、ヒトには強い病原性を示す。

初期症状として頻回の水様便、重症化すると激

しい腹痛、著しい血便等を起こすほか、溶血

性尿毒症症候群等の重篤な合併症を引き起こ

し、時には死に至ることもある。獣畜の肉や内

臓は、と畜場、食鳥処理場等の専用の施設で、

獣医師等の専門知識を持つ検査員による検査

を経て、と殺、解体、細切加工等の後、食肉、

内臓肉（ホルモン）として消費者の食卓へ並ぶ。

と畜場での解体処理において食中毒菌が常在

する消化管内容物による枝肉の汚染を防ぐた

め、食道結束や肛門結束を行う等の対策がとら

れているが、表面の汚染を完全に防ぐことは困

難である。食肉等を生や、十分に加熱しないで

食べたり、さらには調理従事者の手指や調理

器具を介して他の食品を二次汚染したりすること

等が原因となり、食中毒の発生につながる。

このような状況の中、ユッケを原因とする冒頭

の事件が発生した。患者の増加及び重症化、

死者の発生、系列他店への拡大等により事件

が大きく報道されたため、生食用の肉一般の

衛生管理や規制の状況にも社会的な関心が集

まった。当時、厚生労働省は、衛生管理ガイド

ライン（衛生基準目標）を定めていたが、これ

に適った生食用肉の出荷実績は全国的になく、

にもかかわらず広く生食メニューが提供されてい

るのが実態であった。この要因のひとつは、ガ

イドラインが指導基準であって法的強制力がな

く、実効性が十分でなかったことにあった。事

件後、全国の自治体が一斉に監視を行った結

果でも、ガイドラインの遵守状況が十分でない

ことが明らかとなり、その形骸化が指摘されるこ

ととなった。これを受け厚生労働省は、生の肉

や内臓を食べることによって起きる食中毒を防

ぐため、食品衛生法に基づく罰則付きの新たな

規制を導入することを決定した。

その規制内容は以下のとおりである。

規制導入前、飲食店、食肉販売店等で調理、

加工されていた生で食べる牛肉料理（牛ユッケ
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等）やそれに使う肉（生食用食肉）は、平成

23年 10月以降、その加工を特別の許可を受

けた施設（現在、府下で数施設、全国でも十

数施設と推測される。）にしか認めないこととさ

れ、加工された肉にも厳しい微生物規格が設

けられた。また、飲食店等には、その加工肉

を調理して提供・販売する場合、専用の設備

を整え、衛生の知識のある者に取り扱わせるこ

とを義務付けた。その結果、生食用食肉を取り

扱う飲食店等は相当限られることとなった。

また、牛肝臓の基準としては、平成 24年7月

以降、飲食店や食肉販売店等に、牛肝臓を消

費者に提供販売する際には原則として中心部ま

で十分に加熱することを義務付けた。これによ

り、牛生レバーを生食用として飲食店で提供し

たり、食肉販売店で販売したりすることは禁じら

れた。なお、加熱用の牛生レバーを消費者に

提供販売する場合には、中心部まで十分に加

熱する必要があることを説明する義務を課して

いる。

牛ユッケ等の生食用食肉については、この規

制が施行直後しばらくの間は全く流通しない状

況が見られた。その後、加工を行う施設が徐々

に増えるとともに、末端飲食店が施設整備をす

ることなく取り扱える個食包装品の流通が見られ

るようになっているが、価格設定は規制前の2

倍程度になっているようである。

一方、牛ユッケや牛生レバーの代替品として、

法に基づく規制の及ばない獣畜の肉や内臓（牛

の生センマイやタン刺し、鶏肉の刺身、豚の生

レバー等）を提供販売している事例が確認され

ている。法に基づく規制の有無とは関係なく、

一般に獣畜の肉や内臓は、もともと食中毒菌が

存在したり、と殺解体時に付着したりするため、

生で食べることには食中毒のリスクがある。規制

の導入に伴い、規制対象外の肉や内臓を原因

とした食中毒の増加が懸念されるところである。

昨今では、新聞、雑誌、テレビ等のメディア

でグルメ情報が取り上げられることも多く、その

影響もあって、消費者の嗜好は多様化している。

従来食べられてこなかった食品が市場を賑わせ

ることもしばしばで、そのひとつとしてュッケや生

レバー等の「肉の生食文化」なるものも定着し

つつあった。今般の規制の導入に対し、消費

者やメディア等の一部には「食中毒のリスクも含

めて、自己の責任のもとで食べたい。規制導入

には反対する。」等の意見も聞かれた。これに

呼応して、食品業界の一部には「消費者の求

めがあるため、提供を続けたい。」等の声もある。

しかしながら、先にも述べたように、腸管出血

性大腸菌に感染すると重篤化し、死亡する場

合もあることや、それに一番重要なことは、食べ

た本人だけでなく、ヒトーヒト間で感染する（不

顕性感染；キャリアになるということ。）ことから、

我々食品衛生を担う立場の人間としては、ようや

く必要な規制が導入されたと感じているのが本

音である。

最後に、公衆衛生に関わる皆様、とりわけ医

療関係に従事される皆様には、自身の感染の

みならず、腸管出血性大腸菌等の感染源（キャ

リア）となりうることをしつかりと認識いただき、食

肉等を生で食べることを控えていただくようお願

いしたい。また、周囲の関係者や消費者にもそ

のリスクや今般導入された規制の必要性をご理

解いただけるよう、ご協力いただければ幸いで

ある。
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