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食生活ｼﾞｬｰﾅﾘｽﾄの会

瀬戸内漁業から日本の食を知る

もと 水産大学校 理事長

日本伝統食品研究会 会長
鷲尾圭司

1

自己紹介（鷲尾圭司）

1952年 京都市生まれ
京都大学農学研究科水産学専攻 修了
明石市･林崎漁協 企画研究室長
京都精華大学環境社会学科 教授
（独）水産大学校 理事長
日本伝統食品研究会 会長 など
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1. 「瀬戸内海のさかな」

2. 明石発「魚との付き合い方」

3. 瀬戸内海の環境問題と漁業生産

4. 日本のお魚市場の課題
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食物連鎖 と 生物濃縮

マグロ、サメ、ブリ
マダイ、ヒラメ、スズキ

マダコ、サバ、アジ、
イカ類、

イカナゴ、マイワシ、
カタクチイワシ、二枚貝
動物プランクトン

植物プランクトン、
海藻（ノリ、ワカメ）、
海草（アマモ）
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※ せとうちネット より
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日本の漁獲量

※ 水産白書 より
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琵琶湖でも同じことが
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* ３０年前の汚染状況は、かなり改善された。
･･･ 汚濁水域は減少したが、停滞水域（湾奥、港湾）は悪化も
有害物質も赤潮も大きく減少、下水道の普及

* その一方で、人工海岸化など自然環境の喪失と
貧栄養化や気候変動による生態系の不全。

・・・ 藻場や干潟、海砂場の減少、自然の回復力の低下
貝類や底魚の減少、温暖化による再生産阻害

* 水産庁は、漁師の乱獲が問題とするが、
資源管理を徹底していても不漁が続く。

・・・ イカナゴの資源管理は日本一。だが減少！
ｱﾅｺﾞやタコ類、磯ざかなが減り、ﾊﾏﾁ､ｻﾜﾗ､ﾊﾓｶが増えている

* コロナ禍で、漁業の困惑が広がっている。
・・・ 飲食業の規制から販売不振で休漁。
遊漁者が休日だけでなく進出。漁業を圧迫。

瀬戸内海の魚 最近状況
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* 明石の魚はなぜうまい
素材 ： 漁場の豊かさ（栄養、潮流）

技術 ： 美味しさを発揮させる技術（活け越し、活け締め）

食文化 ： 都と鄙の接点での魚の生かし方

* 雑魚場（大阪）からの漁場の格付け
； 前もの（大阪湾）、一明けもの（下津井）、下のもの（岡山以西）

・・・ 明石は「前もの」鮮度に自信、海峡の好水質と潮流場

* 「下のもの」の活用策 ； 生船による活魚搬送

； 漁船の活魚槽で生かした魚を大阪に搬入：西宮では淡水影響

明石の生け簀で畜養し、出荷のタイミングを計る

2. 明石発「魚との付き合い方」
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明石の鮮度管理技術
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イカナゴのくぎ煮
養殖用エサからの転用策

特産品を手作りで！

実践１
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イカナゴのくぎ煮
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瀬戸内海のノリ養殖
無給餌養殖による環境改善策

手軽な簡便食から
季節感を共感するイベント！

ｺﾝﾋﾞﾆおにぎり 恵方巻

実践２
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明石のノリづくり 浮き流し養殖

16

海域による魚の評価

｢前もの｣の範囲
｢一明け」の範囲
上記以遠は｢下のもの｣
｢生船｣の運搬路
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* 江戸時代の京坂での｢前もの｣需要の増大
* ｢活魚｣での輸送 漁船の活け間（魚槽）の活用

* 大阪への活魚搬入は 住吉→西宮→明石！（水質）
* 明石での活魚確保と雑魚場市況判断

・・・｢活け越し｣の効果を発見！ ＋ 熟成魚の人気

* 大正時代の機帆船による搬入エリアの拡大
* 「下のもの」から朝鮮半島への拡大
* 下関の大洋漁業（中部幾次郞）の「まるは」

* ハモの事例 ； 「祭りハモ」 周防灘産地→中津（大分県）
西京ハモ（山口県）

｢生船｣前もの需要の増大に対処
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3. 瀬戸内海の環境問題と漁業生産
赤潮

埋め立て
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瀬戸内海環境保全基本計画の目標
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* １９８０年代に漁獲量ピーク ← １９４５から食糧増産＝富栄養化

・・・全国と同様にマイワシの豊漁など ・・・ 海岸や海底の劣化

* その頃「獲れない、売れない、儲からない」三重苦
* ピークに向けては「貝類」が獲れた、以後壊滅
* 養殖は、魚類養殖は１割
無給餌養殖のカキ養殖、ノリ・ワカメ養殖が重要

* イワシ、イカナゴが餌となってタイ、ヒラメ、スズキ 魚類養殖

* １９９０年代以降は減少傾向 ← 負荷削減と貧栄養化＋環境劣化

* その中で、サワラ、しらす、ハモ、マダイはやや増加
* イカナゴ、アナゴ、カレイ類など底ものが重症

瀬戸内海の水産資源の動向
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* グルメ的な消費社会 ･･･ ＳＤＧｓの目標に反する

先進国の「欲望の解放」は貧困と飢餓を拡大

* 「魚ばなれ」の虚構 ・・・ 米離れとセットの食糧戦略

魚食減少は、食品ロス対策と切り身流通の結果

* コロナ禍時代の変容 ； グローバル化の限界

国境の壁と自給自立力

* 地産地消を支える 地域共同体コミュニティ

「知足」を自覚し、「歩み寄りと分かち合い」へ

※ 地域生態系を生かした伝統食の見直し！
・・・ 地魚を生かした、ひと手間かける共食

4. 日本のお魚市場の課題
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日本の水産物自給率
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下関 唐戸魚食塾

消費拡大より、

消費の質の改善！
「面倒くさがり」
習慣からの脱出！

ひと手間の楽しさ！

実践３
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* 関西の前もの 瀬戸内海の魚 その実情

* 明石の魚が評価される理由 → 全国に波及

* 瀬戸内海はどう変化してきたか

* 魚食文化の危機と可能性

まとめ
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* グローバル資本主義 ：人・モノ・資本・情報が国境線を自由
に超えて超高速で行き来するというシステム

* 「必要なものは・必要な時に・必要なだけ・金を出して買う」と
いう「ジャスト・イン・タイム・システム」による在庫ゼロをスマー
トな経営の理想

* 「本当に必要なもの」を市場に任せていないか？コロナショック
･･･危機管理のための平常時の備え欠落

* 新型コロナの感染拡大のせいで、電磁データ以外は
簡単には国境線を越えることができなくなった。 自給自立力

• 感染症は「全住民が等しく良質な医療を受けられる社会」で
なければ抑制できない アメリカ型ではない！

• 少子化時代だからこそ、「生き延びるために」有益な経験や
知見を次世代に伝えることが大切。 知足の時代へ

コロナ禍の時代
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ご清聴ありがとうございました

もと 水産大学校 代表

日本伝統食品研究会 会長

里海づくり研究会議 理事

明石市・林崎漁協 顧問

鷲尾圭司

人生を豊かにするのが魚食！

27


