
――魚食の現状をどう見ています
か。

濱田 都市社会では、魚を食べる
味わいや奥深さを楽しむ特別な感覚
がなくなり、空腹を満たす食材の一
つに過ぎなくなっています。かつて
は豊かな食を求めて魚を選ぶ余裕が
ありましたが、現在では、魚にかけ
るお金も時間も減っています。
たとえば昭和５０年代の家計調査年
報をみると、米、魚介類、肉類、外
食の中で、支出金額の構成比が最も
高いのは魚介類でした。当時は家庭
の豊かさが拡大している時代で、可
処分所得も上昇しており、食べるこ
とにお金をかける余裕がありまし
た。当時の日本の標準的なメニュー
は、栄養学的にもいちばんよかった
と言われています。その後、家庭内
での和食文化が低調になり、パンや
乳製品や外食が伸長し、魚を食べる
割合が減っていきました。
現在は、包丁を使って魚を捌くこ
とを敬遠する人もいますし、魚を調
理した後のゴミを嫌がる人もいま
す。簡便性、利便性の高さが求めら

れ、加工されたものの方が食べやす
いとされています。

――ほかに魚食が変化した要因
は。

濱田 もう一つは、街の様相が変
わったことです。小売業界が大きく
再編されて、スーパー業界が拡大し、
大量流通の時代になりました。売場
はいかにコストを下げるかという売
り方になり、人手もかけられない。
他店との競争は激しくなり、庶民的
値頃感第一の価格が設定され、大量
に同じ規格の商品でないと受け入れ
られなくなりました。その日獲れた
魚をその日の消費につなげること
が、漁業とのマッチングもよいので
すが、魚が規格化された工業製品の
ように扱われるようになったので
す。
同時にそれは、魚屋が減っていく
ことでもあります。私がよく言うの
は、「魚屋があったから魚食普及が
あった」ということです。東京の人
は九州の魚を見たことがないし、内
陸部の人は海の魚をあまり見たこと
がない。かつては魚屋が馴染みのな

い魚を、これが手頃でおいしいんだ
とコミュニケーションしながら教え
てくれました。魚食普及の拠点だっ
た魚屋がなくなり、家庭では魚文化
が受け継がれなくなり、「頭と尾が
付いた丸魚を売られても困る」とな
ってしまった。魚との出会いが演出
されている魚屋で、会話を楽しんだ
り、選ぶ楽しみが奪われていったの
です。
では、魚を食べる場所がどこにな
ったかというと、居酒屋です。居酒
屋で魚は健在で、主力の商品です。
回転寿司を中心とする寿司屋でも人
気があります。居酒屋では、手頃な
価格である程度おいしい魚を出すよ
うに融通を利かせていて、そこでか
ろうじて魚食文化が維持されていま
す。 （２面につづく）

食は職が支えている。北海学園大学の濱田武士教授の経済学には、
食を支える人々に対する敬意のまなざしがあります。日本独自の魚食
文化は、漁師、卸、仲買、鮮魚店を始めとする小売店、料理人など多
くの職人の連鎖で長年紡がれてきたものであり、濱田教授は魚食文化
を育んできた職能を「魚職」と呼んでいます。しかし、効率や価格優
先の流通構造の変化から、町からは魚屋が消え、魚の消費量も減って
います。「魚職不朽」を提言する濱田教授に、「魚食と魚職の復権」
に向けた思いを聞きました。 （インタビュー・戸澗史帆里）
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（１面からつづく）

――鮮魚売場でマグロはどのよう
な存在ですか。

濱田 マグロは刺身商材として定
番の位置づけです。特にメバチは欠
かせない存在です。冷凍マグロのサ
クもすべて同じではなく、漁場や船
の処理で質が変わるので、買い付け
時の目利きや売り込む力が重要で
す。私がよく行く魚屋にもマグロの
売り子さんがいて、切った断面を見
て「これは色は悪いけど、質はいい」
と選んでくれたことがありました。
どのサクも同じに見えたけれど、食
べたらおいしくて驚きました。どれ
がよいかは、目利きができる人しか
分からない。説明してくれる人がい
ると、こんなに魚を買う喜びがある
のかと思いました。刺身マグロは定
番中の王様ですが、漁場や船の処理、
流通上の管理の仕方で質が変わりま
す。最終的によいものを食べられる
かは、プロに見てもらうことがいち
ばんで、売る人の目利き力とセール
ス力が大切です。

――著書（岩波新書「魚と日本人
―食と職の経済学―」）では、魚食と
同時に「魚職」の復権も主張されて
います。

濱田 魚を獲ってから食べるまで
には、たくさんの人と職能が介在し
ていて、すべてがよい連鎖で働いて
こそ、食文化の活力が維持されます。
魚は一尾一尾違い、扱い方一つで質
が変わります。そうした魚の個性を

生かしながら、魚食文化を育んでい
る職能を「魚職」と呼んでいます。
効率や価格優先で、人や職能を軽視
している現状へのアンチテーゼで
す。
やはり魚食文化を支えているのは
人なんです。魚を介してつながって
きた人々の関係性があり、そこに職
能があり、誇りがあった。商品生産
だけに特化した社会では、人々の調
和が失われ、職能にあった誇りが傷
つけられていることが大きな問題だ
と思います。

――魚職を担う一つとして、市場
の役割は。

濱田 魚食文化が再生するために
は、市場がどう力を発揮するかが重
要です。スーパーだけで仕入れるに
は限界があるので、市場の集荷力や
販売力を早く回復させることが今後
の魚食普及の大きな課題です。特に
小売業界が、市場で働く人々の目利
き力を活かしきれていません。現在
のスーパーは消費者に提案する力が
弱くなっています。消費者を見て売
れるものを売るので、市場に行って
よいものを仕入れようという発想が
なく、新しいものを提案するための
人手もかけません。小売主導ではな
く、市場と小売がいっしょに新しい
売場をつくる動きが起きないと、魚
食も市場も低迷します。いつ行って
も違う面白さがある、溢れんばかり
の魚が集まる品揃え豊かな市場と
し、市場自らどんどん発信してほし
いです。

――漁業者にも変化は必要です
か。

濱田 漁業者は元々狩猟民族で、
獲って終わりという側面があります
が、魚は消費者の口に入る商品だと
いう視点も必要。獲れる数量も増え
ていないので、大量に獲って大量に
加工する大量流通の限界も来ていま
す。少ない数量の魚を付加価値を上
げて単価を上げる方向になっていく
と思います。冷凍マグロは超低温の
発達や保存の仕方の改良で発展し、
付加価値を上げてきたよい例です。

――資源問題についてはどうお考
えですか。

濱田 マグロ資源については地域
漁業管理機関（ＲＦＭＯ）で色々な
火花が散っていますが、各国が歩調
を合わせてよい方向に向かうために
は、日本がどれだけイニシアチブを
握るかが重要だと思います。メバチ
に関しては、まき網の集魚装置（Ｆ
ＡＤｓ）操業がメバチ幼魚を混獲す
る問題があります。小型魚の漁獲は
資源によくないので、規制を強める
べきだと思います。

――ＯＰＲＴに期待することは。

濱田 的確な情報を広く発信し、
マグロのファンを育ててほしいで
す。日本のはえ縄漁船がこんなに厳
しい環境で、がんばってマグロを獲
っているんだと、獲る人の姿が消費
者に見えるように宣伝してほしいで
す。

濱田武士教授の著書「魚と日本人
－食と職の経済学－」（岩波新書）が、
辻調理師専門学校などを率いる辻調
グループの「第８回辻静雄食文化賞」
を受賞した。
同賞は辻調グループの創設者であ
る辻静雄氏の志を受け、２０１０年に創
設されたもので、新しい世界を築き
上げた作品や目覚ましい活躍をした
個人・団体に贈られている。
「魚と日本人－食と職の経済学－」
は、「日本の食文化の変化を、漁獲
から消費までのさまざまな過程に関
わる『職』の視点から的確にとらえ

て課題を提示し、魚食を考える基礎
文献として優れている」「現代の流通

構造全般の根源的な問題を浮き彫り
にした」として、高く評価された。
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濱田氏著 魚と日本人
第８回辻静雄食文化賞

平成２９年７月に東京の明治記念館で贈賞式が行われた



宮城県北部船主協会が受け入れた
若手船員が、東日本大震災の発生後
から数えて今春に１００人を突破して１
０３人になり、所属する遠洋及び近海
のカツオマグロ漁船に乗船した。２０
１７年度の高卒者は９人（専攻科卒１人
を含む）で、１６年度の高卒者２人か
ら一気に増加した。船員紹介業務を
担当する吉田鶴男事務局長は「漁船
乗組員確保養成プロジェクト（乗組
員ＰＪ）の効果が大きい」と手応え
を語る。
関係省庁の協力や支援を得て、担
い手の就労支援や海技士資格取得に
向けた対策を進める同プロジェクト
は、２０１７年度、水産高校でガイダン
スと「フェア」を開催している。吉
田事務局長は「全国水産高等学校長
協会の協力もあり、担当教諭にしっ
かり趣旨が伝わっていたことで事業

を進めやすかった」と、各校での対
応に感謝する。「『マグロ船なんてや
めておけ』と、生徒の思いを止める
先生もみられなかった」とも話す。
大きな成果として、漁船漁業の情
報を直接、正しく発信し、生徒への
意識付けができた点を挙げる。昨年
は高校生の求人票提出解禁日である
７月１日までに、今春卒業を予定する
１３人の学生が就業について協会に問
い合わせをした。「この時期までに
２ケタの問い合わせは初めて」と、
変化に驚いた。

「ありがとう」伝わる喜び
同協会は２０１２年に開設したブログ
「漁船員（漁師）になろう！」を通
じ、陸での一般的な仕事から漁業へ
就業する窓口をつくったほか、洋上
業務を厳しい部分も含め公開し、生
きがいを模索する若者の共感を得て
新人船員の獲得に新たな道を開い
た。「『地元で乗り手がいない、県内
にもいない、じゃあ県外から』とい
う苦肉の策でもあった」という。

地元出身の船員も増加傾向にあ
る。地元紙で１４年から、若手船員の
体験記「海の男にあこがれて」の連
載が始まった。掲載された若者は「新
聞に載っていた子だね。がんばって」
と声を掛けられるようになった。ま
た、出漁を見送る「出船おくり」は、
「気仙沼つばき会」の取組みで一般
の人も参加できるようになり、賑わ
いを増している。
吉田事務局長は「感謝されること
で、長期航海を続ける自信や自己肯
定につながる。離職率低下にもつな
がるのでは」と、市民の漁業への関
心も好転の要因と述べた。

日本初の冷凍マグロ専用「三浦市
低温卸売市場」の竣工式が、３月１８
日、齋藤健農林水産大臣、小泉進次
郎、古屋範子両衆院議員をはじめ、
水産庁、神奈川県、関連団体幹部、
全国のカツオマグロ漁業者ら１８０人
が出席し盛大に挙行された。
吉田英男三浦市長は、「国、神奈
川県などのご支援で日本初の冷凍マ
グロ専用卸売市場が完成した。器が
出来上がり、これに三崎漁港の関係
者が魂を入れてくれる。三崎マグロ
を海外にも流通させ、国の施策とマ
ッチした日本一のマグロ市場を目指
す」と主催者挨拶。
齋藤大臣は「わが国の人口、『人
の口』は減少の一途だが、これを乗
り切る挑戦が大事。この低温卸売市
場はＨＡＣＣＰ対応し、世界に向か

って挑戦しようとしており、水産改
革の先取り、といわれるようがんば
ってほしい」と激励の来賓祝辞。
黒岩祐治神奈川県知事は「県とし
ても幹線道路や駐車場の整備などで
三崎漁港の発展を後押しする」と祝
辞（浅羽義里副知事代読）を寄せ、
三浦市議会の岩野匡史議長は「この
竣工をバネに、市民挙げて三崎漁港
の発展を目指す」と決意の祝辞。
小泉衆院議員の祝辞後、引き続き、
寺本紀久三浦商工会議所会頭の音頭
で乾杯、篠田和也三崎魚類社長の発
声で手締めが行われ式典を終えた。
このあと、新市場前で来賓ら２０人
がテープカットし、出席者は「三浦
市低温卸売市場」内で冷凍マグロの
衛生・品質管理設備などを、説明を
聞きながら、見て回った。
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乗組員ＰＪの効果鮮明に
気仙沼で高卒の希望者増
震災後の新人１００人突破

出船おくり

冷凍マグロ専用

三浦市低温卸売市場竣工式典開催
－２０１８年３月１８日－
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責任あるまぐろ漁業推進機構（Ｏ
ＰＲＴ）は３月２０日、東京・港区の
三会堂ビルで平成２９年度第４回セミ
ナーを開いた。一昨年秋に、大西洋
でクロマグロを対象に操業する遠洋
マグロはえ縄船に３８日間乗船した、
お笑いコンビ・サミットクラブの静
恵一氏が講演。若者にマグロ船に乗
ってもらうためには、インターネッ
ト環境の整備や、乗船前に仕事内容
などを学ぶことが必要と語った。
静氏はテレビドキュメンタリーの

取材で１６年１０月１日～１１月７日までの
３８日間、 臼福本店（宮城県気仙沼
市、臼井壯太朗社長）の第１昭福丸
に乗船し、北大西洋でのクロマグロ
漁を体験した。講演では、映像を交
えながら、ユーモアたっぷりに過酷
な船上生活を振り返った。マグロ漁
業について何も知らされないまま、
リュックサック１個と携帯電話、現
金２万円のみで、ＤＶＤや書籍など
の娯楽も持たずに乗船。
ラスパルマスからの出港を前に、
船頭の「乗組員はファミリー」という
言葉を聞き、「僕もファミリーになり
たい」と船上生活をスタートした。
しかし、スペイン・ラスパルマス港
を出発した時にマリンブルーだった
海の色は、アイルランド沖の漁場に
近づくにつれて灰色に。波が打ちつ
ける音は「ミサイルが落ちたかと思
うほどの爆音」で、夜もゆっくり眠れ
ない。３６０度どこを見渡しても海で、
落ちたら生きて帰れない。「とんでも
ない所に来たと思った」（静氏）。
それでもクロマグロが初めて釣れ
た時には「めちゃくちゃ感動した」。

２㍍を超える２００㌔級のクロマグロ
で、「これがマグロなんだ。これが
はえ縄漁業なんだ」とマグロ漁業の
醍醐味を感じた。
静氏は自身の経験から、若者に遠
洋マグロはえ縄船に乗ってもらうた
めには「インターネット環境を整え
ることが必要」と提案。「衛星通信
となるため、莫大な通信料がかかる
が、若者の育成のために国などで公
的な負担ができないだろうか」と話
した。
また、「多少の知識や技術を学び、
ある程度の実戦力を身に付けてから
乗船させるシステムがあればよい」
と提案したほか、「マグロ船の正しい
イメージを持ってもらうため、全国
の学校でマグロ漁業について知って
もらうアプローチが必要」と語った。
最後に「海の上がつらいのは皆同
じ。乗組員は喜怒哀楽を出さない温
厚な人が多く、自分を気にかけてく
れた」と振り返り、会場から「また
マグロ船に乗りたいか？」と問われ
ると、「第１昭福丸なら乗りたい」
と答えていた。

日かつ漁協（山下潤組合長）は３
月２日、東京・有楽町の日本外国特
派員協会メインダイニングで、第３
回大人のためのまぐろ教室「まぐろ
とフラメンコの夕べ」を開催した。
異色のコラボレーションは約１２０人
の参加者からも好評で、大人の雰囲
気の中、天然マグロの魅力をたっぷ
り伝えた。「大人のためのまぐろ教
室」は、１０月１０日の「まぐろの日」
のキャンペーンの一環で、落語、ボ
サノヴァとのコラボレーションに続
く第３弾。今回はフラメンコにちな
み、遠洋マグロはえ縄漁業とも縁が
深い「スペイン」をキーワードにイ
ベントを構成した。
第１部では、日かつ漁協の魚住雄
二顧問ドクターがミニ講座を開講。
スペイン・マドリッドに事務局を置

く大西洋まぐろ類保存国際委員会
（ＩＣＣＡＴ）で管理されているマ
グロ資源について、分かりやすく説
明した。
第２部では、女性２人のバイレ（踊
り）と、カンテ（歌）、ギター、バイ
オリンによるフラメンコライブを鑑
賞。目の前で感動的な踊りと歌、演
奏が繰り広げられ、会場が華やかな
雰囲気に包まれた。
第３部では、５種類のマグロ食べ比
べのほか、カルパッチョや牛煮込み、
スペイン風のマグロ料理などとワイ
ンをたっぷり堪能した。
参加者からは「初めてフラメンコ
を見て、とても感動した。マグロ料
理もバリエーションが豊富でおいし
かった。お得感があって大満足」「マ
グロとフラメンコが意外とマッチし
ていた。フラメンコを見に行きたく
なった」「マグロのミニ講座がすごく
分かりやすかった」と非常に好評だ
った。
企画を発案した日かつ漁協の女性

職員は「マグロとフラメンコは意外
な組み合わせに思えるが、スペイン
のラスパルマス港は遠洋漁業の一大
基地という、つながりもある。マグ
ロとフラメンコの魅力が伝わってよ
かった」と話していた。

編 集 後 記 ２０１６年１０月に岩波新書で「魚と日本人」を上梓された濱田武士北海学園大学経済学部教
授にお話を伺いました。魚の売り手から消費者への発信力・コミュニケーション力の回復が

これからの魚食にとって、この上なく重要と感じます。発信力・コミュニケーション力の重要性は、本号の、
気仙沼の「漁船乗組員確保養成プロジェクト」やＯＰＲＴセミナーでの静恵一氏の講演にも共通しています。

（長畠）

No.８９OPRTニュースレター４

ＯＰＲＴセミナー
マグロ船にネット環境を
はえ縄漁を体験し提案

まぐろとフラメンコの夕べ

「スペイン」キーワードに演出
日かつ漁協

フラメンコライブ

５種類のマグロ食べ比べ


