
◇我が国周辺で漁獲される多種多様な魚介類を利用し、豊かな魚食文化が発達。お祝
い事に供されるタイ等水産物は日本人の生活と密着。海の恵みを余すことなく利用

第Ⅰ章 特集 伝えよう魚食文化、見つめ直そう豊かな海
第１節 伝えよう、魚食文化
（１）我が国が育んだ豊かな魚食文化

事 供 産物 本 密着。海 す
してきた知恵（干物、練り製品、鰹節等）、魚食を支える技（包丁、目利き、お箸
の使い方など）も発達。

◇「魚食文化」とは、魚を獲る技術や処理、目利き、加工・保存の仕方、調理道具や
方法など、魚を中心とする食生活の中で受け継がれ蓄積されてきた知恵や知識を総
称する概念。

江戸時代に生まれた、にぎりずし、天ぷら

（２） 魚食形態の変化

「東都名所日本橋魚市」

資料：東京都江戸東京博物館

消費者ニーズと流通・生産の関係

◇１人１年当たりの魚介類購入量は減少傾向。「調理しやすさ」、「食べやすさ」を
重視した消費者と、消費者ニーズを追求した「扱いやすさ」が魚食の変化を加速。
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◇国産魚に対する消費者ニーズは高く、こうしたニーズに的確に応えることが必要。

（３）国産の魚の消費で守る魚食文化

鮮魚について、どこの産地のものを購
入しようとしているか

食品に関する安心感・不安感

資料：農林漁業金融公庫「平成19年度消費者動向調査」 資料：農林水産省「平成18年度食料品消費者モニター
第１回定期調査結果」

水産物を使った「農山漁村の郷土料理百選」（一部）

◇水産物はミネラル、ＤＨＡ、ＥＰＡといった栄養素の宝庫。魚を多く食べる人ほど
心筋梗塞になりにくいという研究成果も存在。

◇地場で獲れた水産物を使った地域ごとのユニークな料理は、今でも郷土料理として
各地に伝承。

都道府県 郷土料理 説明

北海道 石狩鍋
漁師達が鮭を鍋にして食べた事から広まったと言われる。主要な
漁場が石狩川であったことが由来。鮭一匹を余すことなく使う料
理。

水産物を使 た 農山漁村の郷 料理百選」（ 部）

青森県 いちご煮
ウニとアワビ（ツブ貝等で代用されることもある）の吸物。赤みが強
いウニの卵巣の塊が、野イチゴの果実のように見えることからこの
名が付いた。

滋賀県 ふな寿司
琵琶湖に生息するニゴロブナを、御飯の自然発酵によって保存性
を高めた馴れずしと呼ばれるもの。寿司の原点。独特の強烈な発
酵臭と酸味は、食べ慣れると病みつきになる。

大分県
ブリのあ
つめし

元来は、漁船の上で食べる漁師の賄い料理。薄く刺身をひいて醤
油ダレにつけ込んだブリを丼飯にのせ、薬味を添え、好みでお茶か
だし汁をかける。

資料：農林水産省「農山漁村の郷土料理百選」
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◇大型量販店でも対面販売を強化。消費者と生産者のパイプ役を育てるマイスター制
度、インターネットを活用して水産物の魅力を伝える取組が実施。

（４）魚食文化を伝える ～新たな胎動～

度、 産物 実 。
◇流通業は消費者ニーズに応えるだけではなく、水産物に関する豊富な知識と情報を
活かし、消費者に新しい発見や感動を与え、新たな需要の開拓を行うことが重要。

＜事例：鮮魚はお客様とのコミュニケーションのきっかけづくり［東京都］＞

鮮魚売り場に店員が常駐 魚のおいしい食べ方や旬を伝え 購鮮魚売り場に店員が常駐。魚のおいしい食べ方や旬を伝え、購
入した鮮魚を刺身や焼き物用等、利用者の要望に応じて調理。

若い主婦の利用も増加。鮮魚の対面販売が、顧客とのコミュニ
ケーションを活性化。

対面販売の様子

＜事例：「さかな」の語り部・伝道師。「おさかなマイスター」制度がスタート＞

「さかな」の語り部、伝道師を育てるため、19年10月から民間
の資格認定制度「おさかなマイスター」がスタート。

水産物に関する幅広い知識を学ぶ。

今後、消費者と生産者のパイプ役的な存在になることが期待。

＜事例：新たな販路開拓と水産物消費の拡大へ[福島県 相馬市]＞

インターネット販売を通じて、県内外の消費者に漁業の様子を
発信 地場で好まれる水産物 量がまとまらなか た魚をまとめ

熱心に講義を聞く受講者

発信。地場で好まれる水産物、量がまとまらなかった魚をまとめ
て販売。

商品を購入した消費者との交流も深める。

青壮年部の活動

◇魚食文化の良さや食べ物の大切さを学び、子どもたちに伝え広げる食育を促進する
ことも必要。

＜事例：唐戸魚食塾［山口県 下関市］＞

山口県下関市唐戸市場において、漁獲から流通・販売までの流
れなどを学ぶとともに、市場で手に入る水産物を使って料理。

楽しみながら魚食を学ぶ。

各家庭の魚料理発表会に向け調理を行う受講生
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◇自給率を向上させ、豊かな海と魚食文化を守るため、我が国周辺の資源が豊富な魚
を食べることが重要。食 要。

食用魚介類の自給率１％向上に必要な、国産魚を使った旬のメニュー例

資料：農林水産省「食料需給表」を基に水産庁で作成

漁業・流通・魚食の連携で加速させる物質循環の「環」

◇地元で獲れる水産物を消費することは、①物質循環の「環」をつなぐこと、②我が
国の漁業、流通といった経済活動を活性化させることに貢献。
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