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サラダとおさしみの話

サラダ好きですか？
おさしみ好きですか？
どちらもおいしいよね

でも　生のものを食べることが　ごく普通の家庭で「あたりまえの食事」になったのは　そんなに古いことではありません

１８２５年フランスのブリア・サヴァランという人の書いた「EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(びみ),美味)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(らいさん),礼讃)」という本の中に　フランス革命で国を追われた人がくらしに困って　イギリスのお金持ちの家のパーティで　当時最新流行のサラダを作って生活のたしにする話が出てきます

今でいうフードコンサルタントのようなことをしたわけですね
この当時は　フレッシュな材料や香辛料をたっぷり使うサラダは特別のご馳走で　普通の人がいつでも食べられる料理ではなかったのです
「赤毛のアン」という本（これは１９００年ころのカナダのお話ですが）には　結婚式のお料理をしながら　アンに友達のダイアナが
「お金持ちになったら…毎日チキンサラダが食べたいわ！」というシーンが出てきます
また「エデンの東」という映画（これは１９１５年ころのアメリカのお話です）には

主人公のお父さんが製氷会社を買って　氷でレタスを冷やして都会に送ろうとして失敗する話がでてきます　アメリカ産のレタスは　今では日本にも輸出されていますね
日本でサラダがふつうに食べられるようになったのは１９７０年代中期のことになります

私は今６７才ですが　私が君たちくらいの時　ＮＨＫのみんなの歌の中に「フルーツサラダの歌」というのがあって「フルーツサラダか…いちど食べてみたいなぁ」と思いましたそのころはふつうのおうちでは　フルーツサラダなんて作りませんでした
この歌はたいへんよくはやったらしくて　まもなく学校給食のメニューにフルーツサラダが登場してうれしかったことをおぼえています
人間の歴史から見て　生の野菜を食べるということは　意外に新しく　加熱した食べ物にくらべ　料理した経験が少ないのです

サラダは食中毒事故の多い食べ物ですが　あまり料理になれていない食べ物なのですから　無理もありません

食中毒の原因菌は　サラダには色々な材料を使うこともあって　特定のものはありません

ある意味「なんでもあり」が「サラダ」という料理の食中毒の特徴なのです
では　おさしみという料理はどうでしょう？

日本では縄文時代にすでにおさしみの原型が見られます
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平安時代に「EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(びしお),醤)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(す),酢)にEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(ひるつき),蒜つき)かててEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(たい),鯛)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(ねがう),願う)　EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(われ),我)になEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(みせ),見せ)そ　EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(ねぎ),葱)のEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(あつもの),羹)」という和歌があり上流階級では宴席に刺身が合ったことがうかがえます

まだ醤油のない時代ですので　味噌の上澄みに煎り酒や酢を加え　蒜（にんにくであるという説もあり）をすりいれて食べていたようです

にたような食べ方は　今でも鰹のたたきなどでしていますね

ご馳走の王者の地位を脈々と保ちながら時代が下り　江戸時代の川柳になるとこんなのが　「はずかしさ　医者にかつをの値が知れる」

症状は書いていないけれど　作風から命にかかわる病状ではなさそうなので　たぶんヒスタミン中毒でしょう

冷蔵庫のない時代　初物の鰹も下々の台所へ渡るころには　鮮度も怪しいものが多かったことを物語っています

今でもですが　当時も鮮度の良い魚介類はご馳走・ぜいたく品

長屋のかみさん連中の会話

「今日は　うちはしじみの味噌汁！」「いいわねぇ　うちはへちまよ…」

へちまって何だか分かりますか？　いろはにほへと　ちるぬるを　「へ」と「ち」の「間（ま）」で「と」のつくもの　はい「とうがん」です

中国でも昔はおさしみをよく食べていました

「EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(じゅうはっし),十八史)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(りゃく),略)」という七百年くらい前の本の中に　豚の生肉を食べる有名な場面があります　李白だったかな　友達を招いて刺身を振舞う詩も残っています　

これに出てくるのは鯉のEQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(なます),膾)です　日本式に言えば鯉の洗いでしょうか

ところが　現代の中国料理ではおさしみはあまりメニューにありません
日本のおさしみのまねをした料理は最近少しありますが

どうして中国にはおさしみがないのでしょうか？　伝染病のせいという説があります

しかし　たとえ病気になったって、おいしいものは止められません

日本でも昔はコレラや赤痢など食べ物による病気がたくさんあって　その時だけは生物やおさしみを食べないようにするのですが　すぐまた食べるようになってしまっています

人間ってとってもくいしんぼうなんです

ではなぜ美食の大国中国でおさしみを食べるのを止めてしまったのでしょうか？

いろいろな説がありますが　なぜなのかは　現在までなぞのままです
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動物がもっている細菌から起きる食中毒には
病原性大腸菌（Ｏ１５７もその一つ）・サルモネラ菌・カンピロバクター・エルシニア･エンテロコリチカ・赤痢菌などがあります　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　

さて　動物のおなかの中ってどんなでしょう？
温かいですね　栄養…たくさんあります

暮らしよい場所です
でも　相手も生きていますから　しっかりとしがみついていなければなりません
ですから細菌の多くが　動物の腸の中にもぐりこんで増える力（EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(そしき),組織)

EQ \* jc2 \* "Font:HG丸ｺﾞｼｯｸM-PRO" \* hps14 \o\ad(\s\up 13(しんにゅうせい),侵入性)といいます）を持っています
腸の中にいる細菌は　ウンチといっしょに外に出されてしまうことも多いので　その時はもう一度食べてもらえるまで土の上や草の上で待たなくてはなりません

ですから　これらの細菌は見かけによらず意外に乾燥に強いのです
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病気を起こす力はとても強いものが多く　ついている数が少なくても病気を起こします

予防するには　とにかく食べ物に菌をつけないように気をつけること

十分加熱することです　冷蔵・冷凍の効果はほぼありません

二次汚染を防止することが食中毒を防ぐキーポイントになります

調理するときはスポンジや流しなどを汚さないように

また、汚れの輪を常に断ち切り続けることを工夫しなければなりません
ついてくる食べ物は　肉類・たまごなど　肉をなまで食べることは危険です

お肉の　調理上の注意
· 生肉のラインと野菜・加熱済み食品のラインはきちんと分ける

まな板・包丁・流し・バット・タッパー・作業台も

· 生食用の肉用・レバー用・他の焼き用の肉を処理する道具は別々にする

別にできない場合は消毒をしてから使うこと

包丁などは作業中も消毒しながら使います（熱湯83℃以上かハイターなど）
ハイターの薄めた液を用意して　使った道具をすすがずに漬け込む（５分以上）

· 基準に合致しない生肉・生レバーは提供しない
· 「こどもと老人には食べさせるな！」

· コースメニューに使わない　特に突き出しに使うのはダメ！　団体客には提供しない

現在　生で食べられる肉はほとんど生産されておりません
生肉を提供することは重大なリスクをともないます

牛のレバーからは15%に病原性大腸菌が検出されています

カンピロバクターは肝臓の血管をつたわって侵入　防げない！
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生食レバーは提供できません！

よく言われるが　これは↓ウソ！

· 鮮度がよければあたらない

鮮度がよいほど危険度が高い！ふつうの食中毒とは逆です
· 酢で〆れば大丈夫
胃酸の中でもカンピロバクターは死なない！
胃酸より酢のほうが格段に殺菌力は弱い
· アルコールで消毒すればいい？
牛レバーの場合　入っているのは中なので　外を消毒しても
ムダ！　酒を同時に飲んでも消毒されることはありません
何が汚いか…といって　人に勝るものはありません

なぜなら　人のもっている細菌や病原菌は　ほぼ確実に人にうつるからです

人が原因になる食中毒細菌には　黄色ブドウ球菌・ノロウイルスなどがあります
人ってどんなかな？　 温かいですね　でも体の表面は乾いています
ですから　人にすんでいる細菌は　案外乾燥には強い性質を持っています
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黄色ブドウ球菌は　増える時に毒をつくります

この毒はとても熱に強くて

普通の加熱ではなくなりません
この菌の予防は
菌を増やさないことがキーポイント

でも増やさなければよいのですから　ある意味防ぐことは楽な細菌です

ブドウ球菌は　たんぱく質と糖質が大好きで塩分濃度８％くらいまでは大丈夫です

よって　この事故のおきる食べ物の代表格は「鮭おにぎり」です
さて　このところよく聞く　ノロウイルスですが　少し前までは　ウイルスの検査ができなかったので　生カキなどによく起きる食中毒だと思われていました
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でも　検査ができるようになるにしたがって　

生カキのせいで事故が起きるのは　

多くても全体の２０％くらいで　残りは人の手洗いが足りないために事故が起きるのだとわかってきました
ノロウイルスで注意してほしいのは　検査にお金と時間がかかるために

「吐く」「腹痛」「下痢」という典型的な症状が　診察時にそろって見られる場合にのみ「ノロウイルス」の診断が出がちなことです

でも　ノロウイルスの症状は実に多彩で　

これらの症状がそろわなくてもノロウイルスであることのほうが圧倒的に多いのです

とりあえず　主に冬期に　前記の症状がひとつでもあれば「ノロウイルス」を疑ってください

いま多いのは　下の図のようなことで起きる事故です
原因となる食べ物はいろいろで

食べるときに　口にやけどをするほど熱くない食べ物はどれでも原因食になります
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意外なものでは　パン・おもち・ピザなど　ふつうではちょっと考えられないものもあります

むしろもちのようにベタベタしているものより

パンやクッキーのように乾いているものの方が　均一にノロウイルスがついて

大事故になっている例が多くみられます
ちなみに私はもちつき大会で　最初につかれたもちには

絶対に手を出しません

確実に汚いから…
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また　このところ増えているものは　食べ物も関係のない事故です
人から人へうつっていくもので
原因になったものには

ぞうきん・モップ・トング・バスケットボール・ライター・お手手つないでもうつります
防ぐには　ていねいな手洗いしかありません

手をあらいましょう　


「あわあわ手あらいのうた」

おねがい　おねがい　カメさん　カメさん　

あの　さんかくの　お山のうえで

おおかみ　おっとっとっと　おっこちそう　

いそいでバイクを　ぶるるん　うんてん　ききいっぱつ　つかまえた
ありがとう　カメさん　みんなで　ごちそうです　手をあらいましょ
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タオルでふいたらいただきます

1ポイントは「てのひら」！：てのひらをあわせてすりすり

· てのひらは、お友だちやお母さんと手をつなぐばしょ。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　きちんと手をあらったあとは、もっとなかよくできますね。

2ポイントは「手のこう」！：おやこカメのように　りょうてをかさねてスリスリ

· 手のこうは、あらいわすれやすいばしょ。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　おすなばなどで外あそびしたあとは、てのひらも、こうも、おなじくらい、マックロですよ。

3ポイントは「ゆびのあいだ」！：ゆびとゆびを　くんで、三角のお山を作ってゴシゴシ

· いちばんあらいにくいところ。ゆびのつけねどうしをガッチンコさせて、リズミカルに。　　　　　ゆびのあいだにあわがたっぷりついていると、すべりやすく、じょうずにあらえますよ。
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4ポイントは「ゆびさき」！：狼のように　つめをたてて、ゴシゴシ

· おひるねのとき、つい｢ゆびすい｣…ゆびさきやつめの中にのこったバイキンが、お口に入らないかきになりますね。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　つめを立ててしっかりあらうことで、ゆびさきまできちんとあらえます。

5ポイントは「おやゆび」！：バイクの運転みたいに、おやゆびを　つけねからグリグリ

· おやつなどを食べるとき、おやゆびもいっしょにパクッと口の中に入ることっていがいと多いんです。バイキンが口の中に入らないように、しっかりあらって。

6ポイントは「てくび」！：てくびをにぎって　グリグリ

· つくえの上で、お絵かきやおべんきょうをするとき、てくびがこすれて、あんがいよごれてしまうもの。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　たくさんの人がさわるつくえは、バイキンも気になりますね。
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ていねいに洗わなければならないときは　これを二回くり返します
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