[image: image1.wmf]生肉を食べての事故が多発しています。
肉が原因の食中毒は、今まで皆さんが良く聞いていたような食中毒とは少し毛色が違います。
まず、肉を原因とする食中毒は
新鮮な肉で起きることが多い
[image: image2.wmf]肉にいる菌は
　・低温に強い
　・少ない菌で発症する
　・空気の少ない所の方がすきなのもいる
よって、ていねいに包んで冷蔵庫に入れるというのは、ふつうならおすすめの方法ですが…
肉にいる菌にはむしろ天国です。
[image: image3.wmf]例のユッケ事件
みなさんは「安い肉使ったからだ！うちは高い肉使っているし、あんなに安ければ鮮度だって悪かったんだろ！」と思っているでしょう？
違います
鮮度はむしろ良かっただろうと思います。
[image: image4.emf]肉が原因の食中毒

実は輸入肉のほうが国産肉より十倍以上きれいです。
あれはきれいだったからこそ起きた事件です。
このたびレバ刺が「禁止」になりました。
なぜか
肉の品質のために良いことをすればするほど事故の危険性が増してしまい、対策が立てられないから…なのです。
[image: image5.wmf]
肉は固まりだと火が通りにくい食材です
次のことを試してみましょう
　・なるべく「厚み」を減らす
　・加熱時ふたをする：熱効率が抜群に良い
・解凍してから焼く

・素手でつかまない
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[image: image6.wmf][image: image7.wmf][image: image8.emf]模擬店・バザー

なま肉の

もちこみは

極力避ける
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