
 

 

 

 

 

 

 

 

報道関係者各位 

食中毒の発生について 
 

［概要］ 

令和７年８月２９日（金）午後３時４５分頃、峡東保健所に同所管内の医療機関から「消化器症状を

呈した患者３名を診察したところ、８月２４日（日）に笛吹市内で開催された石和温泉花火大会で共通

の食事をしていた。」旨の連絡がありました。 

峡東保健所が調査した結果、患者の共通食が当該花火大会の協賛者席エリアで提供された食事に限ら

れること、患者の検便からサルモネラ属菌が検出されたこと、患者の症状及び潜伏期間がサルモネラ属

菌による食中毒の特徴と一致していたこと、患者を診察した医師から食中毒の届出が提出されたことか

ら、当該花火大会の協賛者席エリアで提供された食事を原因とする食中毒と断定しました。 

                    
１ 発症日時  令和７年８月２５日（月） 午前３時頃 
 
２ 喫食者数  ３１０名 
 
３ 患 者 数  １１名  
 
４ 主な症状  下痢、発熱、腹痛 
 
５ 原因食品  豚の丸焼き（推定） 
 
６ 病因物質  サルモネラ属菌 
 
７ 措  置  当該協賛者席エリアで調理を行った施設は、営業許可施設ではないため行政処分は

行いませんが、食中毒の再発防止に向け、関係者に衛生指導を行いました。 
 
８ そ の 他  患者は快方に向かっています。（重症患者はいません。） 

Press Release 

令和７年９月９日 

山梨県福祉保健部衛生薬務課 

課長 内田裕之 

電話 055-223-1476 (内線 3450) 

問い合わせ先 

 衛生薬務課  内田（内線:3450） 

杉本（内線:3452） 



【参考資料】 

 

１  喫食日  令和７年８月２４日（日）午後６時から令和７年８月２８日（木）正午 

 

２ 喫食者数 ３１０名 

       

３ 患者数  １１名 

（性別及び年代別）    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４ 提供メニュー（参考）  

  鶏のカルピオーネ（イタリアン南蛮漬け）、イカ墨のパテドカンパーニュ、アランチー二（ラ

イスコロッケ）、フリッタティーネ（パスタグラタンコロッケ）、スパイスチキン、 

スパイシーカレー、豚の丸焼き（豚半身の炭火焼きを切り分けて提供）、ジャガイモ、 

焼きトウモロコシ、ジェラート、焼きそば、フランクフルト 

 

５ 検査結果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
６ 令和７年 食中毒事件発生状況 速報値（本件を含む） 

 

 

男性 女性 不明 計 男性 女性 計

１０歳未満 ４ ８ １２ ０

１０歳代 ６ ３ ９ １ １ ２

２０歳代 １０ １６ ２６ ３ ２ ５

３０歳代 １１ ４ １５ １ １

４０歳代 ６ ６ １２ ０

５０歳代 ２４ ７ ３１ ２ ２

６０歳代～ １３ ４ １７ １ １

不明 １８８ １８８ ０

合計 ７４ ４８ １８８ ３１０ ８ ３ １１

喫食者数（名） 患者数（名）

検便（患者） ７ 名 ６ 名

検便（患者：調理従事者） ２ 名 １ 名

検便（調理従事者） ３ 名 ２ 名

検食 １４ 検体 ０ 検体

検査実施数
サルモネラ属菌

検出数

山梨県 ５ 件 １２１ 名 ０ 名

甲府市 ３ 件 １３４ 名 ０ 名

計 ８ 件 ２５５ 名 ０ 名

昨年計 ９ 件 ６４ 名 ０ 名

発生件数 患者数 死亡者数



サルモネラ属菌による食中毒について 

 

【特徴】 

サルモネラ属菌は牛や豚などの家畜や、鶏など

の家きん類をはじめ、動物の腸管内や、河川、湖

などの自然界に広く生息する細菌です。この細菌

に汚染された食肉（特に鶏肉）、卵などを介して食

中毒がおこります。 

この細菌は、乾燥に強い特徴がありますが、熱

には強くないので通常の加熱調理で死滅します。 

 

 

 

 

【症状】 

・潜伏期は１２～４８時間です。 

・主な症状は激しい腹痛、下痢、発熱、嘔吐などで、小児や高齢者では重篤となること

があり、回復も遅れる傾向があります。 

・症状がなくなっても、体内に留まっている（保菌）こともあります。 

 

 

【対策】 

（１）食肉、卵は十分に加熱調理（中心部を７５℃以上で１分間以上）を行う。 

（２）食肉、卵は冷蔵庫で保管する。 

（３）卵を生食する時は、生食用等の表示がある賞味期限内の卵のみで、ヒビが入っていな

いか確認する。 

（４）二次汚染防止のために食肉は他の食品と調理器具や容器を分けて処理や保存を行う。 

（５）食肉を取り扱った後は手を洗ってから他の食品を取り扱う。 

（６）食肉に触れた調理器具等は使用後洗浄・殺菌を行う。 

 

 

【山梨県における発生状況】（本件含む） 

発生年 件数 患者数 原因施設等 

令和７年 １件 １１名 花火大会（豚の丸焼き（推定）） 

平成２０年 １件 ７名 飲食店（スッポン料理（推定）） 

 

サルモネラ属菌の電子顕微鏡写真 

出典：食品安全委員会ホームページ 

（https://www.fsc.go.jp/sozaishyuu/shoku

chuudoku_kenbikyou.html） 


