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おなじみのＮＨＫ「天気予報」

注目はここ！


牡蠣はもともと「汽水域（川の水と海の水のまざりあうところ）」に生息します。
産地にもよりますが、近くに河川のある地形が、多く名産地となります。

ノロウイルスが、下水とともに河川に流れ込んでも、通常は太陽の紫外線を受けて、力を失っていきます。
が、雨が降ると、川の水がどっと海に流れ込むため、ウイルスは失活する間もなく、海へ流れ込んでしまい、牡蠣がウイルスを取り込みやすくなります。

また、矢印の雨マークの隣にご注目を！　ゆきだるまマークですね。

東北ではこれを「雨返し」と申します。　雨の翌日は寒くなって天気が荒れると・・・

そうすると、牡蠣は寒いもので呼吸回数を減らします。
吸い込んだノロウイルスが排出されにくくなるわけです。

東北太平洋側牡蠣の産地で雨が降ると、一週間遅れで保健所の電話がなります。

これでいくと、

２２日収穫⇒２３日出荷⇒２４日販売、この日に食べたとして⇒２６日発症⇒２７日仲間もそうだと確認⇒２８日相談のうえ保健所に℡　　ね、一週間でしょ

牡蠣をより安全に楽しみたいなら、天気予報にもご注意ください。

仙台で雨なら、東京も大体雨です。

＊　牡蠣の鮮度とノロウイルスの食中毒
鮮度の良し悪しはノロウイルスの食中毒に限り、まったく関係ありません。

「ノロウイルスが怖いので、仕入れ当日だけの販売にして、鮮度管理はしているのですが…」あるスーパーの店長さんから伺ったこと。

残念ながら、もし汚染を受けていたらノロウイルスもフレッシュなままお届けすることに…。ノロウイルスは食べ物のなかでは増えません。
＊　盲点は使用した流し
ノロウイルスに限らず、少量で感染するタイプの食中毒の原因となるポイントに、「流しの消毒忘れ」があります。

貝類を洗ったときは、流しまわりの飛び散りや、蛇口、流しの内側、使用したざるやボールなど、塩素剤で消毒してください。

ノロウイルスを対象にするなら、濃度は４００ｐｐｍ（２ℓのペットボトルに、キャップ２杯の塩素剤を入れる）。　作業前に洗い桶などに希釈液を作っておいて、道具を使い終わったら、「すすがずに（すすぐと汚染範囲を広げる）」この液中に投入。

１０分放置後、普通に洗ってください。

食肉には、腸管出血性大腸菌Ｏ１５７やサルモネラ、カンピロバクターなどの食中毒菌がごく普通に付着してきます。生肉を扱った場合にも同じ手順で処理してください。　この場合も、「すすいではいけません」「消毒が先」。
これらの菌の場合、塩素液の濃度は上記の半分２００ｐｐｍ（２ℓのペットボトルに、キャップ１杯の塩素剤（６％のもの）を入れる）で十分です。

＊　もう一つ、スポンジ
洗うため、きれいにするための道具が、検査すると実に汚い。

もともと、構造的に水を保持するようになっていますから、新品だろうが、古かろうが、状況は殆ど変わらない。

「作業後に熱処理していますっ」とおっしゃるところもありますが、一日に一回の消毒では、ノロウイルスや腸管出血性大腸菌Ｏ１５７やサルモネラ、カンピロバクターなど少量で感染するタイプの菌には対応できません。

「常に細菌のサイクルを切り続ける」のでなくてはならないのです。

塩素剤の希釈液に漬けっぱなしにしておくのが、楽で現場では有効だと思います。

「言うとおりにしたら、すぐスポンジがボロボロになるので、元に戻しました。」とは、良く聞くのですが、実験してみると多少手触りは固くなるし、何もしないよりは持ちは良くないですが、ボロボロになることはありません。
細菌は、粘着物質も作ります。触ってねちゃっとするようなスポンジを塩素液に漬け込むと確かにすぐボロボロになります。これはスポンジが、細菌の作った粘着物質で、かろうじて形を保っている状態なのではないかと推察します。
