
 

 

 

 

こんにちは。こちらは仙台市中央卸売市場内で食の安全を守る食品監視センターです。 

 3 月はひな祭りと卒業式の時期です。ちらし寿司やお祝いの御膳など普段とは違う特別な食事を食

べる機会が多くなる時期かと思います。市場にはニシン、シラウオ、ホッキガイなどの魚介類や、い

よかん、しらぬい等の柑橘系、いちごなどの果物が多く並び、これらの食材もこの時期の食事に彩り

を添えているのではないでしょうか。 

春はもう間近に来ていますが、温かさと寒さが交互に来る日々はもうしばらく続きます。新型コロ

ナウイルス対策として、長期にわたり着用が推奨されていたマスクの扱いに関しては方針が大きく変

わり、今月 13 日以降はマスクの着用は個人の判断に委ねられることとなりました。 

とはいえ、寒暖の差による体調の変化や花粉症などでマスクを着用する方もいらっ 

しゃると思います。慌ただしくなる時期ではありますが、状況に応じて上手に感染 

症対策をして、健やかに新年度を迎えたいものですね。 

 

 

 

 

食品分類 検査項目 検体数 違反等の数 備考 

野菜・果物 残留農薬 8 0 ※1 

生かき 
生菌数、E.coli最確数、
ノロウイルス 

7 0 
荻浜湾、宮城県海域、 
宮城県海域3（志津川湾）×3、 
石巻湾西部、女川湾 

二枚貝 麻痺性貝毒 4 0 

ホタテガイ（北海道噴火湾南西部）、 
ホッキガイ（仙台湾南部海域）、 
ホタテガイ（雄勝湾）、 
ホッキガイ（北海道太平洋西部） 

養殖魚 動物用医薬品 4 0 
マダイ×３（愛媛県産×2、三重県
産）、ブリフィレ（宮崎県産） 

野菜・果物 
放射性物質検査 

2 0 
※2 

魚 9 0 

※1 みず菜（宮城県産）、生姜（高知県産）、ごぼう（青森県産）、かぶ（千葉県産）、いよかん（愛媛

県産）、しらぬい（熊本県産）、たけのこ（中国産）、さやいんげん（オマーン産） 

※2 検査品目に関しては「仙台市HP流通食品の放射性物質検査について」を参照 

URL：https://www.city.sendai.jp/shokuhin/kurashi/anzen/ese/kensa/shokuhin.html 
 

 

 

2 月はマグロ売場でマグロ体表のふきとり検査を行いました。 

ふきとり検体 検査項目 検体数 検査結果 
目標値達成 
検体数 

マグロ体表 

生菌数 24 （10 万個未満／100cm2）：24 24 

大腸菌群 24 
（1,000 個未満／100cm2）：23 

（1,000～1 万個未満／100cm2）：1 
23 

マグロ体表ふきとり検査目標値 

生菌数 10 万個未満／100cm2 

大腸菌群 1,000 個未満／100cm2 



◇◇お問い合わせ◇◇ 

仙台市食品監視センター  電話 022-232-8134 FAX022-232-9005 

食品監視センターホームページもぜひご覧ください 

https://www.city.sendai.jp/shokuhin/kurashi/anzen/ese/kanshi/index.html 

 

 

 229 時間目：伝統野菜～仙台～ 

 

みなさんは仙台の伝統野菜と呼ばれる野菜をいくつご存知でしょうか？有名な「京野菜」の

ように、その地域の気候や風土に合った、ブランド化された野菜は多くありますが、ここ仙台

にも伝統野菜として生産者の方々の努力によって受け継がれているものがあります。今回は、

そのうちの３種類を紹介します。 

 1 つ目は、仙台白菜です。肉厚で柔らかく、強い甘みが特徴で、霜が降りる頃になるとさら

に甘みが増すことから、漬物に適しています。煮物や炒め物、鍋の具材だけでなく、シャキッ

とした食感から、生でサラダや和え物にしてもおいしく食べられます。 

 ２つ目は、仙台雪菜です。あぶら菜類の野菜のうち、白菜のように結球するものを除き、主

に葉を食用とするグループを「漬け菜」と呼び、仙台雪菜も漬け菜の一つと分類されています。

雪菜はその名の通り、雪の季節に育つ越冬野菜で、雪の下ちぢみ菜の別名があります。長い茎

の先に広がる、丸型肉厚で深緑の葉は仙台雪菜の特徴とされています。あくや苦みが少なく歯

ごたえがあり、甘みも強いという特徴があります。若い葉はおひたしや煮びたし、成長した葉

は漬物や炒め物にするのがオススメです。 

 最後にご紹介するのは、仙台芭蕉菜です。芭蕉菜は、寒さに強い漬け菜類の一種で、葉の形

が芭蕉に似ていることからこの名前がついたとされています。東北から関東にかけて芭蕉菜と

呼ばれていて、分類学的にはナタネ類から分化したものと考えられています。岩手県では南部

芭蕉菜と呼ばれているものがありますが、これはタカナの仲間で特有の辛みがあります。一方、

仙台芭蕉菜は和種ナタネから分化したとされ、大きな葉や茎はどちらも柔らかく、辛みがない

ことが特徴です。 

先人たちが知恵や工夫を重ねて受け継いできた仙台の伝統野菜、他の種類もぜひ調べてみて

ください。より一層仙台の良さや野菜のおいしさを感じることができるのではないでしょう

か？ 

 

 

 

 

 

2 月は有毒・有害食品 1 件の改善を指導しました。 

 
発見 

場所 
表示不備食品 規格基準等違反食品 

有毒・有害食品 

魚介類 植物 その他 

発見・ 

指導件数 

市場内 0 ― 0 ― 1 ０ ０ 

市場外 0 ― ０ ― 0 ０ ０ 

 

 

 


