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食
中
毒
は
夏
季
に
最
も
多
く
発
生
し
て
い
ま
す
が
、
冬

季
に
ピ
ー
ク
を
迎
え
る
「
ウ
イ
ル
ス
」
性
の
も
の
も
あ
る

の
で
、
四
季
を
問
わ
ず
注
意
が
必
要
で
す
。
食
中
毒
と
言

う
と
、
レ
ス
ト
ラ
ン
や
旅
館
等
の
飲
食
店
で
の
食
事
が
原

因
と
思
わ
れ
が
ち
で
す
が
、
家
庭
の
食
事
で
も
発
生
し
て

お
り
、
発
生
す
る
危
険
性
が
た
く
さ
ん
潜
ん
で
い
ま
す
。

た
だ
、
家
庭
で
の
発
生
は
発
症
す
る
人
数
が
一

人
や
二
人
の
事
が
多
く
、
症
状
が
軽
い
と
風
邪
や

寝
冷
え
等
と
思
わ
れ
が
ち
で
す
が
、
重
症
に
な
っ

た
り
死
亡
す
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

私
た
ち
の
生
活
環
境
に
は
、
い
た
る
所
に
食
中

毒
を
起
こ
す
細
菌
や
ウ
イ
ル
ス
が
潜
ん
で
い
ま

す
。
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食
中
毒
�
原
因
�
�

手
洗
�
�
�
�
�

　
　

�
�
�
時
�

食
中
毒
は
原
因
（
病
因
）
物
質
に
よ
っ

て
「
細
菌
」「
ウ
イ
ル
ス
」
等
の
微
生
物

に
よ
る
食
中
毒
と
、
化
学
物
質
・
自
然

毒
に
よ
る
食
中
毒
に
分
け
ら
れ
ま
す
。

����

手
は
食
中
毒
を

起
こ
す
微
生
物
の

運
び
役
と
な
り
ま
す
。

�

調
理
の
前
に

�

生
も
の
に
さ
わ
っ
た
ら

�

盛
り
付
け
の
前
に

�

鼻
や
髪
の
毛
に
さ
わ
っ
た
ら

�

ト
イ
レ
の
後
に

�

�

鶏の保菌率が高く、4℃以下の低温
でもかなり長い間、生存し、菌数が
少量でも発症します。
充分に加熱することが必要です。

海水温度が20℃以上、最低気温が
15℃以上になると、海水中で大量
増殖します。
魚介類を調理する前には水でよく洗
いましょう。

平成8年5月に、腸管出血性大腸菌
O-157が猛威をふるい社会問題と
なりました。幸いにもその後大発生
はありませんが、充分加熱すること
が必要です。

O-157
腸炎ビブリオ
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