
ア
ニ
サ
キ
ス
に
よ
る
食
中
毒
事
故

が
増
加
し
た
原
因
と
し
て
、
近
年
で

は
生
鮮
食
品
の
低
温
流
通
シ
ス
テ
ム

の
発
達
に
よ
り
、
遠
隔
地
で
水
揚
げ

さ
れ
た
新
鮮
な
生
の
魚
介
類
を
容
易

に
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
よ
う
に

な
っ
た
こ
と
に
加
え
、
昨
年
は
宿
主

で
あ
る
カ
ツ
オ
が
豊
漁
で
あ
っ
た
こ

と
が
あ
げ
ら
れ
ま
す
。
一
方
で
、
芸

能
人
に
も
被
害
が
あ
っ
た
こ
と
で

ニ
ュ
ー
ス
で
も
取
り
上
げ
ら
れ
、
こ

の
感
染
を
食
中
毒
と
し
て
届
出
を
す

る
と
い
う
認
識
が
医
療
関
係
者
の
間

で
広
ま
っ
た
か
ら
と
も
考
え
ら
れ
て

い
ま
す
。
こ
の
た
め
、
近
年
ア
ニ
サ

キ
ス
の
被
害
自
体
が
急
増
し
た
わ
け

で
は
な
い
と
い
う
説
も
あ
り
ま
す
。
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初夏であるこの時期に有名な食材に「初鰹」があります。例年であれば一本釣りで有名な高知県では 5～6月ころで

しょうか。そろそろ初物が市場で紹介される時期です。

鰹は日本では古くは4000年～2000年前くらいの遺跡からその骨が出土しており、5世紀ころには鰹節の原型が

できたといわれています。その後の江戸時代には初鰹は縁起物として重宝されたそうです。鰹は傷みやすく、冷凍技

術のない昔は生での保存がきかないためとても高価で、一説には初鰹は江戸時代後期では現在の価値で一尾 10～25

万円もの高値で取引されていたこともあるようです。

そんなお高い初鰹、そのエピソードもいくつか残っています。「春の末 銭へからしを つけて喰い」粋で気風がい

い江戸っ子たちは高額な銭を食べるように初鰹を買い求め、「初鰹 銭と辛子で 二度涙」その価格に涙、さらに当時

はからし醤油で食べていた鰹、その辛さでも涙を流したようです。なんとかして、という気持ちは「女房を 質に入れ

ても 初鰹」と詠まれました。しかし「おちぶれる ものは鰹の 値段なり」カツオは鮮度が落ちるのが早い魚なので、

その日の昼過ぎくらいには大きく値崩れして庶民でも買うことができたようです。しかし、「はずかしや 医者に鰹の

値が知れる」なんとか安くなった鰹を手に入れたのはよかったのですが、おなかを壊したのでしょう。

そんな昔から身近で縁起のいい初鰹。見かけたらこんな話も思い出しながらご賞味下さい。

今月の豆知識：初鰹

気
候
が
暖
か
く
な
り
、
微
生
物

の
活
動
も
活
発
に
な
る
季
節
で
す
。

こ
れ
に
伴
い
、
食
中
毒
事
故
も
増

え
る
こ
と
が
懸
念
さ
れ
ま
す
。

と
こ
ろ
で
厚
生
労
働
省
が
発
表

し
た
「
二
〇
一
八
年
食
中
毒
発
生

状
況
」
で
は
、
食
中
毒
発
生
原
因

物
質
の
1
位
が
初
め
て
「
ア
ニ
サ

キ
ス
」
と
な
り
ま
し
た
。
（
2
位

は
「
カ
ン
ピ
ロ
バ
ク
タ
ー
」
、
3

位
は
「
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
」
）
。

※

こ
れ
は
食
中
毒
の
発
生
件
数
で

あ
り
、
被
害
者
数
を
表
し
た
も
の

で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

ア
ニ
サ
キ
ス
は
長
さ
2
～
3
㎝
、

幅
0.

5
～
１
㎜
程
度
で
白
色
の
糸

く
ず
の
よ
う
な
生
き
物
で
、
海
の

中
の
食
物
連
鎖
の
中
で
様
々
な
生

物
を
介
し
て
生
活
し
て
い
ま
す
。

食
中
毒
は
魚
類
（
カ
ツ
オ
、
サ
バ
、

サ
ン
マ
な
ど
様
々
な
魚
）
の
内
臓

や
身
に
寄
生
し
て
い
る
生
き
た
ア

ニ
サ
キ
ス
を
食
べ
て
し
ま
う
こ
と

で
起
こ
り
ま
す
。
生
き
た
状
態
で

食
べ
ら
れ
た
ア
ニ
サ
キ
ス
は
、
消

化
管
な
ど
に
食
い
込
ん
で
穴
を
あ

け
て
傷
つ
け
る
た
め
、
通
常
、
食

後
8
時
間
以
内
に
激
し
い
腹
痛
や

吐
き
気
が
起
こ
る
と
さ
れ
ま
す
。

最近増えつつある食中毒の原因

ア
ニ
サ
キ
ス
に
よ
る
食
中
毒
を
防
ぐ
た

め
に
は
、
い
く
つ
か
注
意
点
が
あ
り
ま
す
。

ま
ず
、
原
因
と
な
る
の
は
魚
介
類
（
主
に

魚
）
で
す
。
新
鮮
な
魚
を
選
ん
で
速
や
か

に
内
臓
を
取
り
除
き
、
内
臓
は
生
で
食
べ

な
い
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。
生
食
の
場
合

は
目
視
で
確
認
し
て
、
ア
ニ
サ
キ
ス
を
除

去
し
ま
し
ょ
う
。
そ
し
て
冷
凍
な
ら
ば
マ

イ
ナ
ス
20

度
で
24

時
間
以
上
、
加
熱
な

ら
ば
芯
温
70

度
以
上
、
ま
た
は
60

度
で

１
分
以
上
処
理
し
ま
し
ょ
う
。
一
般
的
な

料
理
で
使
う
食
酢
で
の
処
理
、
塩
漬
け
、

醤
油
や
わ
さ
び
で
は
ア
ニ
サ
キ
ス
は
死
滅

し
ま
せ
ん
。

正
し
い
知
識
を
も
っ
て
お

い
し
い
魚
を
食
べ
、
食
中
毒
に
な
ら
な
い

よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
！


