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講 演

2008年 2月28日(木)・第156回談話サロン(東京・弘済会館)

講師 ・演題

松里 蕎彦:我が国の水産業の現状と問題

社団法人

日本工学ア力デミー
THE ENGINEERING ACADEMY OF JAPAN 



日本工学アカデミーの使命

社団法人日本工学アカデミーは、広く学界、産業界及び国の機関等において、工学及び科学

技術並びにこれらと密接に関連する分野に関し、顕著な貢献をなし、広範な識見を有する指導

的人材によって構成されており、工学及び科学技術全般の進歩及びこれらと社会との関係の維

持向上を図るため、下記の諸活動を通じて、我が国ひいては世界の発展に資することを目的と

する。

記

1 )国内外の工学・科学技術政策、教育等に関する調査研究、提言活動を積極的に行う。

2 )国内外における学際・業際的及び新技術領域の活動を推進する乙とに資する調査研究等の

諸活動を積極的に行う。

3)国内外の工学、科学技術の健全な進歩発展に寄与するための教育活動、及び一般に対する

普及、啓発活動を推進する。

4 )上記の諸活動を効果的に実施するため、国内外の諸国体、特に海外の工学アカデミーとの

連携を強化し、共同事業等を推進する。

5)上記の一環として国際工学アカデミ一連合の主要メンパーの一員として、特に近隣諸国に

おける工学アカデミーの設立に対して、良きアドパイザーとしての責務を果たす。

2000年 7月19日理事会
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我が国の水産業の現状と問題

松里 蕎 彦 (まっさととしひこ)
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i 1981 年

i 1987j~ 

i 1989(，1: 

i 19931~ 

i 1994j~ 

1996(，j:: 

1997年

1998年

1999年

2001 年

i2∞2年

i 2003年

! 2007年

0司 会(玖野)では、時間もまいりましたので、

第156回の談話サロンを開催させていただきたい

と思います。

専務理事は少し体調を崩しておりま して、お休

みをいただいておりますので、申 しわけありませ

んが、事務局の玖野が進行させていただきたいと

思います。

本日は「我が国の水産業の現状と問題」という

ことで、独立行政法人水産総合研究センタ一理

事 ・松里時彦様にご講演をいただきます。

ご略歴はお手元のカラー刷りに詳しく担j:いてい

ただいておりますので、簡単にご紹介しますと、

東京水産大学増殖学科をご卒業になりまして、農

林水産省にお入りになって、その後、水産の分野で

-r.tして活躍されております。1985年に東京大学

から農学博士の称号を受けられまして、 2004年に

は技術士(水産部門)として登録されております。

実は、日本工学アカデミーでは政策委員会にお

きましていろいろ検討している中で、水産資源に

東京水産大学m殖学卒l卒業

1985年 j見学I!!l土(東京大学)

2004jlo 技術士(水産者111"])登録

出林水産約入省

東海区水産研究所、南西海区水産研究所、

後硝研究所を経る

養殖研究所病理部主任研究官、室長

良林水産技術会議事務局研究調査官

水産庁研究部研究課付

凶illi食粧品業機関(FAO)水産局

111央水産研究所企画調監部主任研究官

1;f山県水産試験場長

日本海区水産研究所資i収増殖部長

中央水産研究所水産研究官

養殖研究所企画述絡室長兼病理部長

1=1=1央水産研究所企画闘技部長

(独)水産総合研究センター研究推進部長

(独)水産総合研究セ ンター養殖研究所所長

(独)水産総合研究センタ一政事(研究所担当米

中火水産研究所所長)

(独)水産総合研究センタ一理事(企画担当)

ついて松旦先生からお話を伺いま した。このテー

マでは、資源問題としてもそうですし、食のあり

方についても、非常に示唆に富んだお話をいただ

きました。専務理事から、ぜひ全会員でお話を伺

いたいということで、ご無理をお願いしてきょう

の席になった次第でございます。

早速ですけれども、松里先生、よろしくお願い

いたします。

スライドO
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0松里講師 ただいまご紹介いただきました松旦

でございます。よろしくお願いいたします。

私は理事ということですが、理事の肩書きはど

うでもいいことで、こういうところでしゃべるの

が商売というわけで、はございませんで、もともと

は研究者でございます。しばらくたってから、口

数が多いせいというのですか、管理のほうに回っ

たりいろいろなことをしております。

阻薗祖盟
1967匁東京本直文学増植字a串.. 

L描年血判士{車京克明

年続附士[水産aJiIIil!l

~星科!lalì省入省

["-Ji:"fi~且研究新.間百調区

水庄研究所.聾拍研究所畳緑る

iIillIIll葺殖研究所備理節主任研究官.宝長

lFI'iE事哩線水車錨両会民事務局研究濁音官

、~志水産庁研究官研究凱付

由連量得[.RDlsel'(iJ1水産周
・ ilillJ;l!!III:~水席研究所企画出曹邸主任研究官

~・rn;事富山県水且鼠鰻唱畏

・=毎日窓温区水車研究所資量増殖館長

1997年中良水産研究所水産研究官

叩iilll!!聾殖研究所企画連時宜畳!J病理郡豊

• 1999'" '"島水度研究R町凶::m撞昔[，fJ
-，∞咋控立行政注人水産総宙研究センター研究躍進邸畏

2∞ 2年担立行政1主人水産総古研寛センター聾殖研究所所畏

スライド1

・f.{iI.l'i写独立行政法人ホ直総合研究センター理事{研究続問動員中虫本庄研究断所長}

~挫立行政~人水産総合研究センター哩事{企画i自由}

(スライド1)経歴を載せたのは、水研の人聞が

みんなこういう経歴をもっているということはな

いので、私自身はちょっと特殊なものですから経

歴を載せさせていただいて、別に経歴を誇る気は

ございません。このような経歴をもっている人間

はろくな研究をしたことはないのではないか。き

ょう、出席者名簿を拝見しますと、偉い先生たち

ばかりですので、このようにあちこちで器用に使

われているやつはろくな研究をしないというのが

事実でございま して、研究者としては本当に恥ず

かしいところでございます。そのかわり、いろい

ろなところをみせていただきました。これは大変

ありがたい。

今は魚病学といっていますけれども、本当の専

門は水族病理学でございます。したがって、お魚

というよりも水生生物です。

当時は、大学に入って卒業するぐらいまでの問

は、まだ魚病という世界は進んでおりませんでし

たので、 何でもやらされました。この経歴のとお

り、実は大学院に行こうとしたら一一ちょっとそ

の前があるのです。普通は4月に大学に入ります

2 

よね。私も4月1日から大学生なのですけれども、

個人的な理由でも何でもないある選挙を手伝って

くれといわれまして。たまたま下宿していたおう

ちの人が立候補したために人手がない、おまえ手

伝えということで、大学に出ていったのが4月中

旬過ぎてかな。そういうことで余りまじめな学生

ではないのです。行って しばらくしてすぐに、と

ある縁で大学の教授から、おまえはうちの部屋に

来ないかといわれたのです。ですから、4月の連

休前、 つまり大学l年生、入ったばかりですから

18、19践の坊主が、先生のところに行って教室

に入れていただいた。それからずっと、水族病理

の部屋に4年間いたわけで、ございます。

当時、まだ母校には大学院というものがマスタ

ーしかなかったので、私はドクターコースまで行

きたいので、先生、東京大学に行こうと思ってい

ますといったら、それまで余り怒られたことはな

いのですけれども、そのとき珍しく先生から怒ら

れまして。君は東大で何を学ぶのかとしかられま

して、 主任のというか、 恩師にそういうことをい

われてはしょ うがないということで、君は現場に

出たまえといわれて、国家公務員試験を受けて研

究者になったわけで、ございまして、大して珍しい

経歴ではございません。ですから学部卒業という

ことになります。卒業して、幸いにして試験が受

かつて、またこれも幸いにして研究所に入る こと

カfできました。

当時、国の研究所に入ろうと思うと、国家公務

貝試験の3番以内でなければ入れませんでした。

3番以内というのは、幾ら水産といっても大変な

ことでございまして、今だって就職難というけれ

ども、私たちのときも 1年間で3人しカ噸f究所に入

れなかった。幸いにしてそのうちの1人です。着

任した途端に恩師から、松里君、大学に帰ってこ

いといわれて、一体全体、先生は何をいっている

のだと、反抗したのはそのときだけです。私は先

生が現場に出ろといったから、一生懸命ありがた

いことに研究所に来たのではないか。何をいって

いらっしゃるのかという ことで帰りませんでした。

そういうことで、そこから始まってずっ とこう

いう経歴でございまして、この中で幾っか申 し上

げたいこともあるのですけれども、その前に、こ
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こに来るときに、私はまだ独立行政法人水産総合

研究センターの役員でございますので、謝礼等は

一切いただかないということになっております。

そのかわり水産総合研究センターの宣伝はひとく

さりやってこいと。これが条件でございますので、

宣伝をさせていただきます。

水産庁というのはおもしろいのです。水産の世

界というのは非常に不思議な世界でして、皆さん

が考えている世界かどうかわからないぐらい変な

世界なのです。こんなかわいらしい本があります

けれども、これ、実はもともと水産庁が幹部向け

につくった本なのです。何が書いてあるかという

と、輸出入の量とか数字がこうやっていっぱい書

いであるのです。どこかで話したときにでたらめ

の数字をいってはいけない。おまえたち、これを

もって歩けといって、いつもくれていたのです。

ところが、独立行政法人になって官庁から離れた

途端に、こういう手持ちの資料をつくってこない。

寂しいというので、うちの水研センターでまたつ

くったのです。だから、これをみると正確な数字

が書いてある。毎年リニューアルしています。

そういうことで、水研センターというのをちょ

っとご紹介いたしますと、農林水産省の中に水産

庁という外局がございまして、そこの傘下に直轄

研究所が9つございました。異常かもしれません

けれども、 9つの研究所をもっておりました。そ

れが例の独法騒ぎで、ちょうど2000年、平成12

年ですか、あのときに全部独法にされました。そ

のときに、当然、国会からいろいろな先生たちも

視察に来られまして、独法化するときにどうだと

か、そういうことで来られたのです。今でも覚え

ておりますが、まだ現職ですから名前はいいませ

んけれども、ある代議士の先生は、なぜ独法にす

るか、それは行政府と研究機関が一体となって物

事を進めるためにやった。はっきりいえば行政府

の研究機関は行政府のいうことを聞かない、勝手

なことをしていると。したがって、行政府のほう

で5ヵ年の目標をつくって定め、それに対して独

法から計画を提示して、それを認めて仕事をさせ

るのだとおっしゃったのです。

当時、私は、この中でいけば1999年、中央水

産研究所の企画調整部長ですから、当然水研側の

いろいろな内部の会議がございまして、独法化に

向けての準備委員会みたいなものがございます

が、それの責任者をやっていたのです。ですから、

当然出ていたわけです。代議士の指摘は間違いな

のです。ほかの官庁は知りませんけれども、水産

庁と水産研究所というのはまさに一体で動いてい

るのです。これは嫌らしいぐらい一体。こんなこ

とをいうと水産庁の方にしかられるけれども、ど

のぐらい嫌らしいかといいますと、私も水研時代

が長いわけですから、ちょうど1月末ごろになる

と水産研究所というのは大体研究費がなくなるの

です。そうすると、水産庁の何謀の何班がまだた

しか3.000万残していると。何でそんなことを知

っているのだと思うかもしれませんけれども、あ

そこから金をとってこいという世界なのです。そ

のかわり、なぜ仲がいいかというのをいろいろ考

えてみたのだけれども、まず水産庁が、事務官が

少なくて技官の世界だということ。技官というこ

とは、同じ水産系の大学の卒業生が多いというこ

とが1つ大きいと思うのです。

もう 1つ重要なことがあるのです。それは皆さ

ん、今は忘れられて平気で輸入のサケ・マスを食

べていらっしゃるかもしれないけれども、当時、

日本にとってソビエトとのサケの漁獲交渉という

のはすごく大変な交渉でございました。河野さん

たちが生きていらっしゃるころなのだと思いま

す。ともかく大臣も出かけていって交渉するよう

な、いわゆる 100日交渉といわれたものです。そ

のときに、外務省から行きますけれども、水産庁

からも当然行くわけで、国際交渉は同時に国際漁

業委員会とか科学委員会というのが必ず設置され

ているのです。ですから、まず科学論から始まる

のです。今、サケ・マス資源はどんな状態にある

かをまず科学者同士がデイスカッションするので

す。そして次の行政レベルに行って、最後は政治

決着となるのだろうと思うのですけれども、 100

日間、行政府の水産庁の方たちと、研究所からも

随分たくさん行くのです。その人たちと一緒にな

って交渉するのです。

今はどうか知りませんが、当時、ソビエトの時

代、モスクワのあるホテルを指定されてそこに入

れられるのです。ホテルの中では重要な話はでき

EAJ Information No.138/2009年2月 3



ない、外でするのだというけれども、外は寒いで

しょう。いや、寒いなんてものではない。重要な

話はそっと外に出て話すのです。一応ホテルです

から食べ物を食べようとするけれども、何という

かすごくまずい。あんなものを食べていたのでは

死んでしまうということで、何をしたかというと、

インスタントラーメンをたくさん持ち込んで。イ

ンスタントラーメンというのは、そもそも海外で、

1人で食べると寂しいものなのです。私も海外生

活が長いのですが、寂しいものなのです。そこで、

大きな鍋を借りてきてラーメン当番をつくって、

研究所に帰れば部長クラスの人たちなのです、そ

の人たちが一緒になってラーメン当番をつくっ

た。大きな鍋でインスタントラーメンを煮て、み

んなでつつついて食べたo 同じ釜の飯を食うとい

う言葉がありますけれども、まさにそういう世界

で、 1年じゅうあちこちでやっているのです。だ

からおのずと仲よくなって、行政官の方たちも過

酷な交渉なものだから、やはり 1人倒れ、 2人倒

れ、大抵胃潰蕩とか、精神的な神経性的なもので、

一種の強いストレスで倒れていく世界で、毎年一

緒になってやっていた。そのパックグラウンドは

ほかの省庁の、ほかの研究所にはまずないことな

のです。したがって非常に仲がいし=。あのとき大

変だったなという話がすぐ出てきます。

最近でもまだIWCの交渉が結構厳しいですけ

れども、一緒になってオランダで一一おもしろい

ですね、ヨーロッパの方たちは、投げるものの中

でトマトを投げるというのが有名だけれども、腐

った卵を投げる。私は腐った卵はどうやって選ぶ

のかと思ってちょっと興味があるのですけれど

も、ともかく古い卵という意味なのでしょうが、

それを一緒になってぶつけられたという仲間なの

です。

私たちが独法になったとき、水研側の窓口の責

任者だったのですけれども、私にとって一番心配

だったのは、せっかく仲よくやっている行政府と

距離が出ること、溝ができることが一番の心配で

した。だからほかの省庁の独法と違うのです。そ

れはどうしてかというと、 1年じゅうどこでも国益

をかけて国際交渉や何かで一緒にやってきている。

例えばl年じゅうとはどのぐらいかというと、
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主に国際交渉をやる研究所というのは、今でもご

ざいますが、遠洋水産研究所というのがございま

す。遠洋研というところは静岡市の清水にござい

ますが、そこのある部長さんは年間200日の海外

出張です。 200日というのはやはりすごいですよ。

そのぐらい行政と一緒になって、国益のためだか

らしょうがないと本当に闘ってきたo そういう素

地があるから水産庁とは仲がいいのかもしれませ

んo 現在もなお、独法になってからも、ちょっと

仲がよすぎるのではないかと思うぐらい、もうち

ょっと距離があったほうがいいのではないかと嫌

みをいっていますけれども、それでもすごく仲が

よくて、その点ではありがたいというか、一体と

なって仕事をしている。

行政官庁でも、本当に国益をかけてそのように

やらざるを得ないところは、やはり一体となって

やらざるを得ない。一体となっていないという政

治家のご批判がもし正しいとすれば、それはそれ

ほど追い込まれていないのではないかと思いまし

て、そういう不思議な歴史をもった研究所でござ

います。どのぐらいの歴史があるかというと 100

年以上です。オリジンからいえば、今は東京海洋

大学になっておりますが、もとの名前は東京水産

大学と同じでございますので、約100年以上の歴

史をもっているということになります。

それから以降は独法になって、私自身も大変だ

ったのです。何が大変かというと、関係書類をつ

くって積み上げるとこのぐらいなのです。書類が

何メートルかになります。役所というのはそうい

うものなのです。書類がいっぱいたまる。

それでも、独法になってほっとして、水産総合

研究センターを9つの研究所を集めてやったので

す。そうしたら、そのすぐ後に特殊法人と民間の

団体を統合しろといわれて、統合して大騒ぎにな

って、これまた大変なのです。やはり生まれも育

ちも違うところは言語も違うのです。それが一緒

になれといわれたらもう仕方がない、やるだけだ

けれども、またゼロから積み上げるのかと思うと

ぞっとするけれども、やってほっとしたら今度再

び見直しで、北海道にございますサケ・マスふ化

場、昔の名前は国立サケ・マスふ化場といってお

りました。そこと統合しろということで、平成

へ

へ
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18年4月1日からまた統合した。つまり統合、統

合なのです。去年もまた突然101独法のゼロベー

スの見直しというのをいわれて、そのときには今

度、下関に水産大学校というのがございますが、

それもやはり水産庁の管轄している大学校なので

す。そことの統合の話が出ておりまして、また統

合ですか一一水大校が嫌いなわけではないです

よo 水大校というのは水大校で、それは立派な大

学校なのですけれども、また統合のあの膨大な書

類をつくるのですかと本当にがっくりくるぐらい

大変でした。幸か不幸か統合しなくても済みまし

たけれども、そういうことでようやくちょっとほ

っとしているところでございます。

これは簡単な概略で、人数は、今、ちょうど職

員数1，000名。予算規模は2つに分かれまして、交

付金でくれる予算と自分たちが自前で稼いでくる

予算がございます。交付金は115億か120億弱い

ただいています。自分で稼いでくるのはどのくら

いかというと、うちはすごく稼ぎがよくて、それ

は水産庁の仕事が多いからですけれども、 50億

から60億ぐらい稼いできて足して一生懸命やっ

ている。

一番の特徴は、やはり海上調査をせざるを得な

い。水産ですから資源研究、海洋研究もやらなけ

ればいけない。直轄の調査船が、あと数日たつと

除籍しますので減りますけれども、現在のところ

これが10隻いるのです。

この10隻というのは実際に漁労一一漁労とい

う言葉は水産用語ですけれども、魚をとっている。

なぜそれが開発かといいますと、ある魚を 10ト

ンとった、だからどうしたというのです。その値

開きたるやすさまじいものなのです。鮮度がよく

て刺身ですぐ食べられるようなお魚は高いので

す。例えばカツオでも、ちょっと脂が乗っていな

いのはほとんど二束三文になってしまうのです。

したがって、とった魚をちゃんと冷蔵庫に入れて、

築地なら築地で売らないと、どのぐらいの価値が

あるのか、どのぐらいの経済効果があるかという

のがわからないのです。したがって本当の漁船と

同じように、魚をとっては売って解析していかな

ければいけない。

ですから、漁労作業をやっているわけですけれ

ども、それが1年間に約3，000日。もちろん、海況

調査とかいろいろなことをするのです。したがい

まして、うちの法人というか水産総合研究センタ

ーだけで、信じられないことですけれども、 1年

間に6，000日の海上調査をやっているのです。だ

から今みたいに、だれが原因をつくってくれたの

か知りませんけれども、原油があのように値上が

りすると本当につらい。あっという聞に1億円、

2億円、 3億円と消えていくわけです。本当に不

愉快です。何とかならないものですかね。何とか

直轄の調査船を 10隻もっております。 10隻で年 してほしい。そういうことで、 6，000日というこ

仲 間1，500日の海洋調査をやっておりますけれども、 とは、 365日で割りますと、毎日約十慨がうろ

これでは全く足りないのです。県には水産高校と

かいろいろなところがありますし、県の水産試験

場自身も船をもっていますから、調査船とか、練

習船とか、そういう船を借りて、借りた用船分で

1，500日ぐらい。そうすると、直轄船と用船で約

3，0∞日。 1年間ですよ。

それから、さらに後から統合した特殊法人の海

洋水産資源開発センターというところは同じ用船

でもちょっと話が違いまして、新しくつくらせた

漁船ごと乗組員を含めてチャーターしているので

す。だから用船は用船なのですけれども、そのよ

うに丸ごと用船しているo いろいろな漁船を用船

しています。大きいのはマグロ船から始まって小

さい一一小さいといったって結構な大きさです。

うろしているということなのです。

ですから、世界のとaこかで大津波があったとか、

何かあったといったら、うちの船は必ずいますか

らね。ああし寸大事件が起きたら、まず今どこに

いる。例えばペナン島にいる。えっ、ペナン島は

大津波でやられたではないか。幸いにスプラン・

プライ側におりましたとか、本当に危機一髪とい

うのはいっぱいあります。

それから、先ほどいったように、漁業交渉など

で外国に行っている人はすごくたくさんいるので

す。信じられないぐらいいっぱい飛び回っていま

す。それで必ずどこかにいます。アメリカでテロ

が起きたとき、まさかアメリカに行っていないよ

なといって、アメリカに今いたっけといって、国
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際会議とかをぱっと思い浮かべるわけです。今、

アメリカでの国際会議はないはずですがというけ

れども、やはり 3--4人引っかかりました。カナ

ダからアメリカ経由で帰ってこようとしたら帰れ

なくなってしまったo

そういうのがあったり、ソビエトが崩壊したと

きも、まさかいないだろうと，思ったらやはりいま

した。黒海の近くにいて、国際会議があったので

す。ヨーロッパの大使館の人たちは要領がよくて、

ああいう大陸にある国というのは、昔からそうい

うノウハウをもっているのです。ある危機のとき

には直ちにパスを仕立てて逃げてしまうのです。

外交官特権ももっているし、外交団だからみんな

でパスを借りましょうと。そういうのはさといの

です。日本の我々は一応オフィシャルパスポート

をもっていますから、それでイレクション(神の

選び)に入れてもらって一緒に逃げてしまおう、

その現場から離れる。そのようなことはしょっち

ゅうです。

私自身も、あのころから理事をやっているわけ

ですから結構長くなりますけれども、気の休まる

暇もないという気がいたします。どこかで事故を

起こしてくださるしo不幸なことに用船している

調査船が沈没して行方不明になったり、いろいろ

な事故もあります。

それが1っと、もう 1つ、次々と統合したもの

ですから、施設が全国に48あるのです。北は北

種苗放流技術というのは世界で群を抜いてしまっ

たのです。

時々、アメリカの人がみせてくれと来るのです

けれども、もともとサケ・マスのふ化事業の技術

というのはアメリカから来ているのです。今アメ

リカ人が来たら、やはり 30年ぐらい差がついて

しまったという感じで、圧倒的な力です。そうい

うのを日々開発していっているのです。そういう

技術開発を含めて520--530人ぐらいおります。

そういう人が一生懸命やっているのですけれど

も、年間に多いときで10人、少ないときでも5--

6人は大学に出る人がいます。逆に大学から入っ

てくる、つまり大学の教授や助教授をやっている

人で水研に来る人も結構おりまして、ことしも4

人ばかりおります。それから、県から来てくださ

ったり私企業から来てくださったり、いろいろな

人が入れかわってo 外から来た人の感想を聞きま

すと、皆さんの感想は、ともかく忙しいところで

すねという話でございました。

そういうのが水研の姿なのですけれども、そう

いう中で、ちょうど今年で、私、 40年です。誕生

日が4月ですので、ちょうど数えやすくて。 40年

を終わりまして、そろそろいい歳だなと，思って、

そろそろ退官しょうかなと思って、そんなことを

いったら理事長にしかられるかもしれないけれど

も、自分で決められることかといわれるかもしれ

ないが、そう，思っています。 40年間こういう世界

局、

海道の果てから南は石垣島まで48カ所。台風が で育ってきたということにざいます。これから へ
ずっと通っていきますと、必ずどこかで被害を受

けます。だって日本じゅうに散らばっているので

すから。しかも大体海辺でしょう。そういう不思

議な組織です。

ただ、少しいいことというか、少しは褒めない

といけないでしょうから。今、1，000人の職員の

中で、研究というのはちょっとハイレベルです。

研究者と技術開発、例えば栽培漁業という世界は、

世界でどこにもないのです。だから日本が技術を

つくっていかなければいけない。そういう技術開

発をしている方たち、それからサケ・マスという

のは、 l年でl回サケから卵をとって稚魚をつく

って放せばいいのだから楽な仕事だと思うけれど

も、とんでもない話で、実は日本のサケ・マスの

6 

どうするのかというのは、いろいろいいたいこと

もありますけれども、これから水産のことをご説

明いたしまして、その中で我々のやるべき仕事と

いうのもぼちぼちお話ししたいと思います。

ちょっとおしゃべりが長くなってしまいました

が、もう一つ、この経歴の中で、 FAO、食糧農

業機関に行っていたというのがどこかにあると思

うのです。 FAO水産局、これは魚の病気の専門

家ということで行ってまいりまして、 4年間おり

ました。この中でちょっとおもしろかったのは、

本部がイタリアのローマにございますので、ロー

マに4年聞いたということになります。遊びに行

くにはいい場所ですけれども、仕事をするのは結

構大変な場所なのです。
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4年間いまして、周りの同僚たちがぴ、っくりし

たのは、ある日、イタリア人なのですけれども、

新聞をもって飛んできたのです。私は松里霧彦と

いいますので、向こうではトシと呼ばれています。

トシ、 トシ、おい、これ何だというのです。実は

日本の新聞を翻訳してイタリアの新聞に載ってい

たのですけれども、日本ではやくざというのが2

万4，862人いると書いてあったというのです。そ

うしたら、イタリア人はび、っくりして、どうして

やくざとわかるのだというから、日本のやくざは

ちゃんとバッジをつけているのだといったら、え

っ、何でそんなことがあるのだと(笑い)。

イタリアではマフィアとか、ああいうやくざと

か、ギャングという人は、ほかに知られないので

す。知っていてその人と接触したら、それだけで

罪になるという非常に厳しいところがあるので

す。では日本は数までわかっているならどうして

捕まえないのだと、すごい大騒ぎになりまして、

実はちょっと違うのだと(笑い)。日本のやくざは

ちゃんとバッジをつけているといったら、えっ、

何でそんな、そうしたらすぐわかるではないかと

いうことで大騒ぎ。ともかく文化の違いというか、

マフィアが大統領になっても全然おかしくないな

と思って聞いていました。ともかくだれかわから

ないということです。だからその恐怖心もありま

す。日本人は何でも正確な数が好きな国民ですけ

れども、向こうはそれでまずすごくぴ‘っくりして

いました。

数といえば、これから統計みたいなものを出し

ますけれども、統計というのは実は余り役に立た

ない。いや、そんなことをいってはいけませんね。

これから水産庁の資料を出しますから、役に立た

ないなどといったらしかられますから。役に立ち

ますけれども、統計の見方というのは、厳しい見

方があると思うのです。先生たちはもちろんご存

じでしょう。

一番傑作なのはFAOが出している統計があり

ますけれども、その中で、私がいた当時のエジプ

トの漁獲高は5年間、 1トンも変わらないのです。

これはうそです。お魚というのは、とれたりとれ

なかったりするのがお魚なのです。したがって1

トンも変わらない数字が出ている統計というの

は、そもそも信用できない。どうしてそういう数

字になったのか。アフリカのほうは1年ごとに、

結構、アフリカの各国の漁獲高は変わっているの

です。私はすごくおもしろがって、一体全体どう

やって調べたのか、人口もよくわからない国が何

で魚の漁獲高だけわかるのだといって。やはりそ

れはエジプトの担当者が鉛筆をなめながら書いて

いるのです。そういう意味で、基本的なことをい

えば、漁獲統計がちゃんと整っている国というの

は世界じゅうでそんなにたくさんはない。日本は

非常にうるさい国だし、きちんとしているのです

けれども、そういう統計とか数字というのはかな

りいいかげんなものだなというのが実感です。で

すから統計に基づいて、それを厳密にどのように

いじくったって、もともとの数値が怪しげなとこ

ろをどんなに精密に考えても、余り精密な話では

ない。

中国の方がいらっしゃれば勘弁してください。

十何年前の当時、中国の統計がおかしかったので

す。養殖の生産が物すごい勢い、特に内水面の養

殖の生産が物すごい。後で統計が出てきますけれ

ども、あり得ないのです。だ、ってそのぐらい養殖

生産が上がれば、養殖に伴うえさとかいろいろな

ものも、当然消費も上がらなければおかしいでし

ょう。ところが全然ないのです。非常に不思議だ

と，思って、何でこんな変な数字が出てくるのだと

話したら、中国はやはり計画経済なのでしょう、

5ヵ年計画というのがありますよね、それで最大

生産量みたいなものを出させられるのです。それ

を統計に載せてしまうのです。つまりあの数字と

いうのは、もしすべての条件がパーフェクトで、

しかもかなり努力をしたらあの数字に達するかも

しれないという数字を統計として出してくるので

す。最近はさすがに中国もそれはおかしいという

ことになって、それは希望値ではないか、統計で

はないで、はないかということをいろいろいわれる

から、少しずつ正確になりつつあるけれども、そ

れにしても基本的にそういうくせがついている。

だから世界の統計の中で、あの数字もちょっと気

をつけなければいけないなという感じがしました。

ちょっと楽しい話としては、時々日本に帰りま

すので、赴任先に帰るときのお土産はいつも決ま
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っていまして、珍味ってご存じですか、ビールを

飲むときにつまむものです。あれは世界じゅうに

あると思われるけれども、世界あちこちに行かれ

た方はおわかりのとおり、水産物を使った珍味と

いうのは日本の発明なのです。不思議な世界なの

です。水産では珍味業界という世界があるのです。

イタリアFAO本部の水産局にもっていって、

日本人が喜ぶから、日本人の職員に日本から帰っ

てきたと袋を、一袋は大して高いものではないで

すよね、数百円です、向こうでは手に入らないか

ら、それを渡すとすごく喜ぶわけです。ちょっと

余ったからというので、イギリス人なのですけれ

ども、自分のセクションの人たちにもあげる。そ

うしたら最初に、イギリス人の私のボス、イギリ

ス人という人種はいませんからウエールズ人なの

ですけれども、彼はみた瞬間にこれは食べ物かと

きたわけです。そうだ、食べてみたらわかると。

彼は何でも食べる人だから食べてみた。そうした

ら最初にいったのは、カリーナです。カリーナと

いうのはおいしいとかそんなのではなく、かわい

い。美しいではないのです、かわいい。だから成

熟した女性にカリーナといったらすごく失礼な話

で、小さな女の子とか小さな子供たちはカリーナ

なのです。イタリア語です。

彼が最初にいったのは、カリーナなのです。か

わいい、とてもかわいいと。これ、食べ物なのか

ときたわけです。それで、まあ食べてみなよとぽ

りぽりやっていたわけです。ヨーロッパ人がああ

いう言い方をすることはまずないのですけれど

も、しばらくたったらまた私の部屋に来て、トシ、

あれ、もうー袋くれないかというのです。それは

あるからどうぞと。どうしたのといったら、女房

にもって帰りたい、すごくかわいい。またカリー

ナなのです。だから日本人がつくったああいう不

思議な食べ物が、世界の人たちのハートをつかむ

ことも可能性があるo

それから、のしイカですけれども、イカの聞に

チーズを挟んだチーズイカとか、イカチーズとか、

そういうものがありますね。それを食べたイタリ

ア人たちが、これはイカだといったら、えっとい

うのです。信じられないといって、非常にび、っく

りしていました。こういう食べ物があるのかと。
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これはスナックといって、日本人はお酒を飲むと

きによくつまむのだ。そうか、非常にいいものだ

と。向こうにはないのです。

その乗りで、カニかまというのは、水産の加工

技術からいけば大したことない技術なのです。済

みません、水産の方、いらっしゃらないでしょう

ね。大したことないというと、おまえつくってみ

ろといわれるとちょっと困るので。私でもつくれ

ます。大したことない技術なのだけれども、あれ

が、テクスチャと食べやすさといろいろなものが

大ヒットして、今、生産額が2，000億よりもうち

ょっと多いのではないですか。こんなことをいっ

てはいけませんが、カニかまなんて日本人が食べ

るものではないではないかと、失礼な言い方をし

て悪いけれどもしょせんかまぼこではないかと思

った。だけれども、それがヨーロッパとかアメリ

カの人たちに非常に受け入れられて、一気に伸び

ていった。あれ、たった一品ですからね。そうい

う世界で、珍味というのは非常にパワフルなのだ

なということがわかりました。

最後にということではないけれども、 FAOの

話で、いろいろな楽しい話はいっぱいあるのです。

その中で、ウエールズ人の私のボスが来て、また

新聞をみたのでしょう、これ何だといってきたの

は、日本の皇室行事のお歌会始め。これにはぴ、っ

くりしていました。これは何をするのだというか

ら、そもそも日本には短歌、つまりショートポエ

ムというのを知っているかと、それが昔からある

のだと。天皇家の方たちみんなが歌をつくって、

題が決まっているのだと。その題に沿って歌をつ

くるのだと。つくって、ある日、お正月のめでた

い行事としてやっているので、歌をお互い披露す

るのだと。国民からも選ばれて何首かやるのだと

いう話をしたところ、ともかくイギリス系の人た

ちはぴ、っくりしていました。信じられない、毎年

ゃるのか。そうと。いつからやっているのだと、

ここから怪しくなってきて(笑い)、ショートポエ

ムそのものは昔、万葉集があったのだから、 6世

紀か7世紀ごろにはもう既にそういう姿はあった

と思うと。ただ正月にそうやって歌をうたうなど

というのは、歴史ははっきりわからないけれども、

少なくとも明治ぐらいにはあったのではないかと

へ

へ
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いう話をしていたのです。宮内庁に電話していろ

いろ聞いてみたら、大体当たっているのです。お

歌会始めそのものはもっと古い歴史があるのです

けれども、正月にああいう形になったのは明治以

降だといっていました。ともかく何よりもぴ、っく

りしていました。えっといって、ポエムをっくり

合うのかと。そうだ、何がおかしいのだと。いや

いや信じられないというのです。信じられないか

どうか知らないけれども、外国に4年もいたら、

日本が考えている日本人のよさとか日本の風習と

いうよりも、やはり外国の方からみて信じられな

いという世界ですね。イギリスとかウエールズな

どは、 11世紀はお互い殺し合いをやっていたよ

うな国だから、ああいう優雅な世界というのは信

じられないかもしれない。だけれども、本当に誇

るべき文化なのかなと思いつつ、いろいろなとき

にそういう話をして、 3月3日のひな祭りも何だ

それはといって、すごくぴ、っくりしていました。

楽しくない思い出もいっぱいあるけれども、とも

かくそういう楽しい思い出がたくさんありまし

た。

ついでですから、富山の水産試験場長というの

ですけれども、あの当時は私たちのような者が県

に行くチャンスはたった1ポジションしかなかっ

た。富山県の水産試験場長だけ。私はすごくラッ

キーなことに、 FAOから帰ったらそこのポジシ

ヨンに行かないかといわれた瞬間に、はい行きま

すといったら、考えなくてもいいのかと。考える

必要はありません。私にとって県の経験をしたい

というのがあったものですから、即答でした。

1994年ですか、富山に行きまして、いろいろな

ことが非常に楽しかったし、おもしろかったです。

何がおもしろいかというと、これから申し上げ

たいのは、 lつはつまらない話ですけれども、富

山の定置網というのは長い歴史がありまして、あ

の小さな湾に何百ヵ統一一定置網というのは1カ

統、 2ヵ統と呼ぶのです。 1組とか1台と呼ばない

のです。統べるという意味ですけれども、あれは

グループでやっているからなのです。私が場長の

ころは幸いなことにブリが豊漁だ、ったのです。

定置網の親方の会議というと、必ず土曜か日曜

なのです。私は嫌なのですけれども、サラリーマ

ンだから土曜、日曜は休もうと思っているのに、

ともかく場長、出てこいとくるのです。行くと何

をするかというと、一応上座に据えてくれるのだ

けれども、最初から最後まで酒をついで歩くので

す。しょうがないのですけれども、そのうちにだ

んだん酔ってくると、おい場長、とくるわけです。

すごい海賊たちですから。何でたくさんプリがと

れるのだとくるわけ。一瞬、何て答えようかと思

ったのだけれども、それは場長がかわったからだ

といって大笑いになったのです。それはそれでみ

んな笑ってくれてよかったのだけれども、その後

にいろいろな話のうちに後継者難だと。後継者が

いなくて非常に困っていると。定置網自体が難し

いのだという話をしているうちに、再び場長と振

るわけです。おい場長、後継者難について場長は

どう考えているのだと。こっちも大分一一むかつ

腹ではないですよ、日曜日に呼びつけておいて酒

をつがせておいて(笑い)。

私は後継者難というのは当然だと思うのです。

私のいたころの親方たちは、兄弟がみんな多いの

です。一番親しくしてくれた組合長さんは5-6

人の兄弟なのです。でも漁業に残っているのは当

時でも 1人か2人です。あなたは男の兄弟がたく

さんいるのに、なぜあなたしか継がなかったのだ

と聞くと、長男だからかというと、いやそうでは

ないのだ、おれは三男だか四男だ。海とか、船と

か、魚に志向性のある人というのは、聞いてみる

と5人に1人ぐらい。これは漁村でです。しかも

網元のおうちです。やはり海が好きだとか、魚が

好きだ、水産が好きだなどというのは、適性から

いっても 5人に1人ぐらいの割合しか生まれない

のです。

彼ら組合長や網元たちは、あなた子供何人いる

といったら、娘1人と息子1人。お金持ちなので

しょう、息子は東京の大学を出て医者をやってい

る、娘は結婚して東京にいるo それは継ぐやつが

いるわけない。つまりは、あなたたちの生殖能力

が落ちたから後継者が不足しているのであって、

それはあなたたちの責任だといったら、そうかと

いって大笑いになったけれども、結局そのぐらい

海の仕事というのは適性があります。ただ頭数を

そろえたってできないのです。
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同じ漁村で、しかも網元の家に生まれた兄弟で

も、やはり水産が好きだというのは本当に4-5

人に1人ということになりまして、そういう話か

らずっと進んでいって、富山で学んだことの一番

大きいのは、老人組という変な定置網をつくった

のです。富山は大型定置が多いので、大型定置と

いうのは朝早くから夜遅くまで大きな船を使って

魚をとるものですから、結構大変なのです。重労

働なのです。定年がありまして、一応富山のあの

当時の約束では76歳だったと思いますけれども、

76歳になったら現役を退くということになって

いるのです。 76歳まで大型定置で働くほうもす

ごい。退いたらおうちに帰ってもう何もしないの

かといったら違う。それで老人組という小型定置

の権利を与えたと。最長老は、当時ですけれども、

86歳の現役の漁師。 76歳以上が卒業してつくっ

たと。つまり私たちでいえば、 OBが会社をつく

ったみたいなものなのです。

ちと話していると、どうしてこういう高潔な人格

の人ができてくるのだろうとびっくりするので

す。やはり物の考え方というか洞察力というか、

しっかりしている。肩書きなんて何もないです。

元漁師です。学歴から聞いたら、おれは、小学校

は余り勉強ができなかったというのが多いので

す。けれどもやはり人格的にみてかなわないなと

いうのが何人もいるのです。それは1人や2人で

はなくて結構多いのです。

どうしてそういうことが起きるのか。何でそう

なのか。私は63ですが、都会では60過ぎても悪

いことをする悪いやつがいっぱいいる中で、なぜ

ああいう漁村、うんと金持ちという人はいないの

ですけれども、どちらかというと普通でしょうね、

貧しいともいえない。それなのに人格の非常に高

潔な方がいらっしゃるoどうしてだろうと，思ったo

わからなかった。でもだんだんそうやって試験場

の場長になって現場に近くなっていくとわかっ

た。何がわかったか。さっきの一人扶持の話なの

です。

今度、年寄りと話す機会があって、どうしてい

るのだといったら、一応引退したのだけれども、

またお金が同じぐらい入ってくるo そうすると、

最初は近くの飲み屋に行ったというのです。そう

したら、お金をもっているからいい顔をしてくれ

るのだけれども、行っているうちにだんだんつま

らなくなる。当たり前ですよ。普通、飲み屋は年

へ

そうするとどうなるか。よく似た制度をもって

いるのは、富山は老人組という定置をもっていま

したが、実はもうなくなったのですが、ここは沼

津に近いですけれども、昔、沼津周辺にあったま

き網もそうなのです。まき網は、船からおりた老

人は家から、網干し場といって海岸にありますけ

れども、海岸までつえをついて歩いてくれば一人

扶持なのです。一人扶持というのは大きいのです。

一人扶持というのは壮年の漁師のうちです。見習

いは0.5ですo 船頭は二人扶持ですo ですからー 寄りをちやほやしてくれないです。それからパチ へ
人扶持くれるのです。じい様がつえをついて網干

し場まで来て、別に網を干して何もするわけでは

ないのですけれども、網を繕ったりちょっとした

ことをするのです。それで一人扶持なのです。

富山も同じことで、小型定置で老人組をつくっ

てやっているのだというのです。そして、収入は

どうなのといったら、それが不思議なことに、今、

小さな魚も結構値がつくものだから、しかも彼ら

は漁がうまいと、ならすと収入は大型定置で働い

ていたときと大体同じぐらいだというのです。大

したものだ。そこからなのです。

私などは、よく漁村に行って、こんな偉い方を

前にしてこういうことをいうのは失礼なのだけれ

ども、漁村で、ある意味では学歴も何もない方た
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ンコに行ってみたと。パチンコもつまらない。う

るさいだけで大しておもしろくない。結局は自分

の家に帰ってきて、嫁さんが用意してくれる食べ

物とお酒、飲むといったってたくさん飲まない。

嫁さんの世話で酒を飲むのが一番落ちつくという

話になってo

ある地方では月2固になりますけれども、 1カ

月に1回、もらった給料を嫁さんに渡す。おまえ

も結構大変だろうとぽんと渡す。嫁さんはうれし

い。なぜなら自分の亭主とおじいちゃんの収入が

あると二人扶持になるわけですから。そうすると

どうなるか。嫁さんがそのじいさんを奉るのです。

だからちゃんとした漁師のおうちに行くと、おじ

いさんが一番上座に座っているのです。つまりお



嫁さんはおじいさんを大切にしてくれる。ついで

におばあさんも。ついでにといってはいけません

が(笑い)。それで、おじいさん、おばあさんを大

切にするのを子供がみている。だ、って嫁さんとし

てみれば、つえをついてでもいいから浜におりて

いってくれれば一人扶持ですから。そうするとお

じいさんは上座に据えられて、何かいろいろなも

め事でも調nかいことでも、結局おじいさんの意見

を聞かれる。聞かれると、おじいさんだってむち

ゃくちゃなことはいっていられない。だから一生

懸命考えて自分なりによかれと思うことをサジェ

スチョンする。そのようにして人格が淘汰されて

いくのだと思います。

お嫁さんも最初はお金が入ってくれば一一そん

なことをいったらしかられるけれども、二人扶持

になるからうれしいな、そんなことはいわない

(笑い)。 心からおじいさんを敬ったかもしれない

けれども、ともかくもうち ょっと経済的な話をす

れば、二人扶持がうれしくてやったかもしれない。

けれどもそのうちにそういう 習慣をつけていく

と、子供の教育にもいいし、おじいさん自身も最

後まで自分で働いて、つえをついていくのは別に

しても、老人組なんて自分で労働して稼いでいる

わけです。だれにもはばかる必要はないわけで、す。

それでまき網につえをついておりていく老人組

の人たちに、でも歳をとってくるとあちこち悪く

なるし、 i兵に出られなくなるでしょうがといった

ら、そうなのだと。人によって違うのだけれども、

老人組の最長老は86歳。でも人によっては80過

ぎたら急に衰える人もいると。そうするとちょっ

と寂しくなるよねといったら、そうなのだと。そ

の後がすごい。大抵ころんと死んでしまうと。何

といったらいいか、働いて稼いでいるという誇り

がなくなると、やはり死ぬのが早いという話をご

本人たちがしていました。

そういうことで、私などは、なるほど漁村・とい

うものの文化というか、基本的な骨格みたいなも

のがそのようにして形成されているのだと。変な

話、 一見貧しそうにみえたり、 一見教養や学歴層

は非常に低かったりするけれども、不思議な落ち

つきがあるのだということがよく型解できたと思

います。今は働かなくても年金をやるという、ば

かな世界でしょう。やはりそれはよくないのでは

ないかなと思いますけれども、そんなことをいっ

たらくれないと困るからやめましょうか。

そういうことで、水産の中でももうちょっと踏

み込んでいくと、非常に不思議な生活の知恵、長

い間かかってできた知恵で漁村ーというものの文化

的な骨格ができているのだということがよくわか

りました。

場長時代とかFAOII寺代にそのように幾っか学

ばせてもらいましたけれども、そんなことばかり

いったら本題に入りませんので、では少しお話し

したいと思います。

スライド2

(スライド2)こういうことを話したいのだとい

うことなのでございまして、まず現状のほうでは、

長寿がめでたいことかどうかちょっ とわからな く

なってきたのですけれども、長寿を支えるもの、

魚離れが激しい、水産加工技術というか、こうい

うことを話します。将来については、こ ういうこ

とをお話しします。

(スライド3次頁)まずこの図ですけれども、こ

こから以降は水産庁の平成19年の白書で、私自

身、FAOにいたときに束献を担当 したのですが、

ハンガリーとかスロパキア、チェコ、ポーランド、

これらが担当国だったものですから、しょっちゅ

う行っていたのです。ハンガリーも ある年代、

1975-1976年から経済状態が非常によくなって

いたのです。ところがハンガリ ーだけは、経済状

態がよくなるにつれて、だんだん寿命が短くなっ

ていった。
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スライド3

主要国の国民1人1年当たりの魚介類消費量と平均寿命の関係
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国民1人1i手当たりの魚介類消費量

資料:FAO fFAOSTATJ、WHOfThe World HeaJth Re回 目笈肪jを基に.林水産省で作成。
主主 :国民 1 人 1 年当た りの魚介類~貸量友び平均貯会は笈悶4年のf直である。

一方では、それに反して日本は、統計的にいう

と経済的にだんだんレベルが上がっていくととも

に寿命も伸びていったのです。ハンガリ ー政府か

ら一一ノ、ンガリーの寿命変化のグラフと日本の寿

命変化のグラフをくらべるとちょうど正反対なの

です。なぜそうなったかということを研究しても

らえないかというまじめな話。私はFAOですか

ら、国連の機関ですから、そういう ことで頼まれ

たことがあります。

それで、私もハンガリ ーに何度も行って、私は

栄養学ではないけれども、少しわかったことがあ

る。それはハンガリ ーだって、日本だってそうだ

ったけれども、昔、貧しかったのだと思うのです。

一番のごちそうというのは、パプリカのいっぱい

入ったスープとか脂の強いものを食べるのです。

一番ひどいのはフォアグラのベーコン巻きなん

て、ここらのレス トラ ンもやっているかもしれな

いけれども、何でああいうばかなことをするのか

と思う。私たちは、ともかく脂っこいものに脂っ

こいものを巻いて何がおもしろいのかと思うので

す。それからフライです。フライ も実はヒマワリ

オイルなのですけれども、ハンガリーで食べたフ

ライというのは、び、っ くりしたのは、こうやって

フライを持ち上げるでしょう、 1111がたたたっと落

12 

ちるのです。柑lを切っていないわけ。そうすると、

べちょべちょとはいわないけれども、油ですよね。

それがやはり非常にごちそうだ‘ったのだろうと思

います。

もう 1つは平原固なのにもかかわらず非常に野

菜を食べない。何で食べないのだろうと思うぐら

い食べない。だから肉とか脂、 一番ひどいのはフ

ォアグラのベーコン巻きみたいなものを食べてい

る。ああいうのが体にいいわけないですよね。と

いうことで、やはり野菜が足りないのではないか

というのが私の意見なのですけれども、よくわか

りません。ともかく非常に大きな問題になってお

りました。

このようにしてみますと、アイスランド、日本、

ノルウェー、 スペインもそうですけれども、フ ィ

ンランド、フランスはどうか知りませんが、スウ

ェーデン。魚をよく食べる国という のはーーポル

トガルは食べますからね、韓国も食べます。この

辺が非常に長寿になってきている。つまり魚食は

非常に効果的なのではないかということがいわれ

ております。これは事実でございまして、だんだ

んいろいろなこ とカfわヵ、ってまいりました。

また言い忘れるといけないので、実は私、さっ

き水族病理が専門といいました。お魚の場合と人



F臥

聞の場合の違いは、病気に対する抵抗は人間の場

合は免疫系が発達しているから、恐らく 90%か

ら95%かわかりませんけれども、人間の体は病

気に対する抵抗というのは大体免疫系で、戦ってい

るのだと思うのです。ところが魚の場合は免疫系

がまだ十分発達していないものですから、半分と

はいわないけれども、 6割ぐらいなのです。では、

あとの4割は何か。あとの残り、いわゆる免疫系

でないものと、免疫系を足して生体防御と呼んで、

いるのです。生体防御能というのです。

そういうことがまず常識としてあって、実はあ

らだめなのです。一昔前は、そんなものはなかっ

たから、三重県での研究で、大きい定置網があっ

てすごく豊かな部落と、同じ地区なのだけれども

漁業権をもっていないために水産物としては貧し

い部落との寿命の比較をやったところ、圧倒的に

貧しいほうが長いのです。どうしてかというと、

磯で貝を拾ったり海藻をとったりする。これは日

本人古来の権利になっているのです。したがって

漁業権とちょっと無関係なのです。定置網の権限

をもっていないようなところは、そういうところ

で磯採取をしているわけです。そしてそれをみそ

るときに、ハンガリーなのですけれども、ハンガ 汁のおかずにしたり、いろいろなことをして食ペ

リーという国はアヒルを飼うのが得意なのです。 ているo

アヒルを飼うときに、アヒルが病気になるのだそ 当然、漁業権をもっていないわけだから、三重

うです。その病気を防ぐために、当時、ハンガリ 県ですから山がちの国で一一三重はなぜそういう

ーはソビエトと仲がよかったのだか仲ょくさせら

れていたかどうか知りませんけれども、ロシアの

ウラジオストックかどこかでつくった魚の煮汁の

加水分解物をアヒルに食べさせるというか飲ませ

ることによって、アヒルの病気を防いでいた。そ

れを聞いたハンガリーやポーランドの研究者が、

ひょっとしたら魚の煮汁の加水分解物、ポリペプ

タイドがたくさん含まれているものに、何か生体

防御能を高める効果があるのではないかという研

究を始めたのです。その結果、今現在、我々の水

族病理の世界で知られている中で、もっとも生体

防御能を高める能力をもっているものとして、ペ

名前がついたかは2説ありまして、 1つは有名な

ヤマトタケルノミコトという古事記の話と、もう

1つあるのです。「一重、八重、三重なす山のJ

という歌があるのです。それで三重とついたとい

う説があるぐらい山がちの国で、だから山を耕し

て段々畑みたいなものをつくるo そうするとコメ

などはできないから芋か何かつくるo 海藻を食べ

て雑穀を食べるということで、非常に長寿なのだ

と。我々水産の人聞が悪いのですが、ああいうの

を雑魚といいますが、本当はあっちのほうが栄養

価は高いかもしれないけれども、そういうものを

食べる。そして雑穀を食べる。よく歩いて耕すと

Fh プタイドというのがみつけられたということにな いうことで、はるかに健康だというのがわかって

っています。

でも考えてみたら、日本人というのは昔からみ

そ汁にいり子でだしをとっていたのではなかった

ですかね。そんなの日本では昔からそうやってみ

そ汁を飲んでいたぞといったら、そうかと。それ

は魚のスープというのだといって、みそスープと

いうのだといったら、そうかなどといっていまし

た。ともかくそういうことがわかったこともござ

いました。そういうことは多いのではないでしょ

うか。

それから同じ日本の中でも、今、そういう研究

をやれなくなってしまったのです。なぜならコン

ビニができてしまったから、何かわけのわからな

いものを、みんなだれでも食べるようになったか

います。

(スライド4次頁)水産庁の白書の冒頭は、珍し

いことに魚離れから始まっているのです。これは

恐らく白書の中でも珍しいのではないか。なぜそ

ういうことをいうかというと、日本の水産業の成

り立ちは、そもそも水産業とは何かというのを水

産系の大学では必ず勉強するのです。勉強しない

人がいて水産系の卒業生だったら、それは勉強し

なかっただけです。水産概論の最初のページ、最

初の行に出ているのです。水産業とはというので

す。それは漁業、加工業、流通業、養殖業から成

る総合的産業という定義があるのです。

なぜそのような総合産業が日本で発達したかと

いうと、日本の強い漁獲なのです。それと日本人
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スライド4

| 魚介類消費量のすう勢 | 
s/人目
120 

110 

1∞ 

90 

80 

-(10・ 1人1自供給純食料(食料需給表)

70 一一一近似① (昭和40年以降の長期トレンド/2次関数)

一一一近似② (平成8年以降のトレンド/1次関数)

60 
昭和40 45 50 55 60 平成2 7 12 17 22 27 32年
(1965) (1970) (1975) (1980) (1985) (1990) (1995) (2000) (2005) (2010) (2015) (2020) 

資斜:a林水蜜省 f食科書書館羨jを基に水産庁で作成
主主 :1 人 1 自然鈴事者食料 (食料~t古豪}は、食用魚介類(鈍食事専}年間金供鎗貨を総人口 (各年10月 1 日総計値) 及びその年の日量生

で除した備。

の魚に対する強い需要なのです。この2つで、日

本の水産というのはある意味でここまで発展した

わけで、す。これは有史以来です。有史以来という

のは、少なくとも縄文時代以来、ずっとそういう

世界だったのです。

ところが近年に至って、 1人当たりの魚を食べ

るiikがこのようになってしまったのです。減って

しま った分、 何を食べているのだかよく知りませ

ん。人の趣味だから私はいわないけれども、適当

に肉のまざったハンバーグを食べたり、多少民楽

の入った鮫子でも食べているのかもしれません。

趣味の問題だから知りません。それはわからない

けれども、少なくとも魚は食べなくなってきてし

まった。これはゆゆしき問題だと思う。

これだけみるとゆゆしきなのだけれども、食べ

物というのはそのように単純なものではないので

す。例えば後でまた出てくるかもしれませんが、

日本のマイワシというのは、 40年ぐらいの大き

な周期を描いてふえたり減ったりする魚なので

す。なぜそう いう大きな周期を描くかということ

については、いろいろな説があってまだはっ きり

14 

しないのですけれども、どちらにしても江戸時代

から始ま ってずっと周期を繰り返しているので

す。1988年ごろのピークの、つい最近の山のと

きは、推定資源品、つまり推定資源盆というのは

日本の周辺漁区の中にいるマイワシの量と考えて

いただいて結構、漁獲対象とできる魚といってい

いかもしれません、その推定資源量が一千何百万

トンをi隆々と超えているのです。これははっきり

わからない。2.000万トンという人もいるし1.800

万 トンという人もいるけれども、ともかくどちら

にしても 1.000万トンから2.000万トンぐらいが推

定値なのです。そのときの漁獲量は400万 トンな

のです。これは400万トンしかとれないのではな

いのです。とらないのですから、ここから以降は

誤解しないでください。要するに、とろうと思え

ばとれるのです。どのぐらいとれるかというと、

イワ シのような年魚、ある程度、1年でわあっと

大きくなるような魚は半分ぐらいとって構わな

い。だから2.000万 トンの批定だったら1.000万 ト

ンとれた。ところが、なぜとらないか。売れない

からなのです。食べないから、400万 トンでもほ



スライド5

世帯主の年齢階級別の世骨人当たり ! 

kg/人年
25 

20 

15 

10 

5 

。
昭和55 60 平成2 7 12 17 年

園 。 圃 ω歳以上

-C!IO・ 50-59寵

圃咽田 40-49歳

圃 駒 田 30-39露

-<>-29歳以下

叫回全体

資料:総務省 f家計調査年続J(二人以上の世帯 (M林治家世帯を除く)}を基に水産庁で作成

とんとs余ってしまう。

そういうことで、マイワシ1っと っても日本は

すごい固なのです。食べ物というのは、あるから

食べてくれるのではないのです。一番簡単なのは

毎日食べ物を指定して、それ以外を食べたら牢屋

に放り込むぞという強制的な話をすれば別ですけ

れども、そうでない限りは人には選択の自由があ

って、きょうはイワシを食べたから、あ したは肉

でも食べようか。それが幸福感につながっていく

のだから、やはり私はトレンドとして落ちていく

のはすごくゆゆしき問題ではあるけれども、本当

の意味からいえば、いろいろな食材がふえてきた

のではないか。牛みたいに同がたくさんあればい

いのですけれども、残念ながら1つしかないから、

ということではないかと思うのですけれども、水

産にとってはゆゆしき問題です。

(ス ライド5)それをさらに細かくみると、それ

ほど調IJかくはないのですけれども、 29歳以下の

若い人たちが急速に下がっていますよね。今まで

は逆にずっとふえていたのです、長いトレンドか

らみるとずっ とふえていた60歳以上も、やや減

っているのです。これがゆゆしき問題。

なせ。こんなことになってしま ったか。この真ん

中辺をどうして私はいわないかというと、この年

代はろくなものを食べていないから。働き盛りの

30歳、 40歳前後の人たちがほとんど食べ物らし

い食べ物を食べていない。だから、これがゆゆし

きことなのだろうと思うのです。

それはそれとしても、 29歳以下の人もまたろ

くなものを食べていないから、どんどん減ってい

る。頼みの綱だった50歳以上の方たちが、 70歳、

80歳もあるわけですけれども、 こういう人たち

の魚の消費量がすまっているのです。これがゆゆし

き問題だと私は思います。これはまだ子供のほう

を書いていませんが、子供も減っている。

(スライド6次頁)なぜこんなことになってきた

か。これは子供も検討してみたという水産庁の話

です。小中学生が給食のメ ニューで嫌いな料理。

好きな料理はカレーライスから始まってこういう

ものなのです。つまり 一言でいえば、これは何な

ので、すかね、こういうものが好きなのだと。嫌い

なものの トップが魚なのです。ところが同 じ小中

学生を対象にした別な調査がありまして、外食で

一番好きなものは何だと思いますか。すしなので
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スライド6

| 子どもの好きな料理、嫌いな料理

小中学生カ喰会のメニューで好きな料理、ぎらいな料理
(自由回答:上位15)

高校生の嫌いな食べ物
(自由回答 :上位10)

順位 好き怒料理 件数 願位 ぎらいな料理 件数 廟位 嫌いな食べ物 件数
カレーフイス 51 踊裳摺!

2 ラーメン 20 2 ピーマン
3 第げパン 16 3 野菜全般
4 スパゲティ 14 4 レバー
5 鶏の唐揚げ 12 サラダ

スープ 12 6 納豆

7 うどん 11 7 煮物
8 シチュー 8 8 トマト

ピ巴ノパ 8 9 にんじん
焼きそば 8 10 牛乳

混ぜと飯 8 酢の物
12 チャーハン 7 ひじき
13 グラタン 6 ぶどうパン

コロッケ 6 カレー

21 
1.4 
13 
12 
12 
11 
10 
9 

7 
6 
6 
6 
6 
6 

ピーマン 40 
2 属。， ， 31 
3 セロリ 23 
A 野菜全般 21 
5 納E 17 

レバー 17 
7 にんじん 15 

担調 15 
9 トマト 14 
10 ねぎ 13 

資料 :a株中尖金庫「現代高後生の食生活j
{平成171芋}

注:l1li査対象は東京近郊に住む高校生4∞
人

15 ゼリー A 15 グυーンピース 5 
一-一司

サラダ 4 アスパラガス 5 

豚汁 4 

資料 :a林中央金庫『貌から鍵ぐ『食j、育てる『食JJ(平成16年}
注:~対象は東京近郊に住む小学4 年一中学3年生400人

す。彼らは、すしは魚ではないと思っているので

す。それで困るわけです。すしは立派な魚なのに、

魚ではないと思っている。外食で一番好きな トッ

プはすしですから。だから魚全般が給食で、出ると

嫌がるというのは、 1つは給食のっくり方が惑い

のかと。そんなことはないで、す。

高校生の嫌いなものはピーマン、 2番目が魚。

セロリ、野菜。日本のピーマンというのは異常で

すよね。I12業の方がいたらごめんなさい。イタリ

アに行けばわかりますけれども、パプリカ、いわ

ゆるピーマンというか、完熟したピーマンは甘く

て、あのままぽりぽり食べてもおいしいです。と

ころが、 日本のピーマンは苦いのです。そこが問

題。苦いものを食べさせておいて、さあといった

って、嫌うのは当たり前なのだけれども、問題は

魚なのです。高校生が嫌いだといっているのです。

これがわからない。

まずこの辺がどうしてかなということで、この

調査はこれしかわかりませんけれども、さらにも

う少し詳しい調査がありまして、それによります

と、魚がどうして嫌いか、面倒くさいから。2つ

目は骨があるから。イクチオという言葉ーがありま

16 

すけれども、魚類学はイクチオロジーといいます。

魚、英語でいえばフイ ツシュ。あれは骨が多いと

いう意味もあるのです。だから魚に骨が多いのは

有名なのです。

いろいろな分け方がありますけれども、魚は不

思議なもので、 外部骨格と内部骨格に分かれるの

です。人間の場合は内部骨格しかありませんけれ

ども、魚は外部骨格と内部骨格に分かれる。だか

ら魚の場合は骨が多いのは当然なのですけれど

も、大部分の人が魚の骨が鰍だといっているので

す。

(スライド7)これは水産加工品の話なのですけ

れども、いろいろなことがありまして、水産加工

品が全部下がっている。煮干しだけがちょ っとふ

えたのかな。煮干しの場合は理由がないわけでは

ないのです。この年が余りにも下がり過ぎていた

だけだけれども、煮干しがふえている。あとは全

部下がっている。水産加工品も嫌われている。

どうしてこんなことになってしまったのか。さ

っきいったように、カニかま一品で;2，OOOtl~; ぐら

い稼ぐ品目になっているのにというのだけれど

も、こういう形になっている。日本という国の中



では何かおかしいのです。私の考えですけれども、

年寄りが食べなくなった。それは老人ホームや何

かで魚を出せば一番いいのです。

これは、あるお医者さんのおっしゃることです

けれども、私もだんだん歳をとってきましたから

物覚えも悲くなったし、そういう気がある方に薬

があるかといったら、ないでしょう 。今、最も安

全でかつ有効だと思われるのは青魚を食べさせる

ことです。つまりイワ シとか、サパとかだといわ

れているのです。では食べさせればいいではない

といったら、骨があるとまずいのだと。のどに詰

まると死ぬときもあるから困るのだ。そういうこ

とで、私は骨がやはり問題なのだろうなと。

最近、皆さんも経験があるかもしれませんけれ

ども、東京都内の料理屋さんというか、ちょっと

した、飲み屋さんよりちょ っと上のところに行き

ますと、サンマの甑焼きが出てくるというのです。

ところが、サンマの扮i焼きの骨を外そうとしたら、

いや、骨はそのまま食べられますからといわれる

と。それから私も渋谷で、ある居酒屋さ んよりち

ょっと上ぐらいのところで食事をしたときに、ム

ツか何かでしたけれども 、骨が全然ない。つまり、

今、水産加工のほうでも、こ こには出てきません

けれども、骨なしもしくは骨が食べられる、無害

化するという技術がどんどん進んで、います。缶詰

などがそうなのですけれども、高抗日圧でレトル

ト化すると、魚の甘というのはもともとがもろい

のです。人間の骨は化骨(骨化に閉じ)が進んでい

まして、かちんかちんでしょう 。かたいのです。

例えば尺骨とか。余計なことですけれども、昔は、

骨は武器でしたからね。原始時代ですよ。 もっと

もっと古い時代。i.Y.の骨は全般にもろいのです。

ついでだから余計なことをいいますけれども、

最近、マグロの顕をぽんと出す料理屋があるでは

ないですか。l度、丹念に頭から身を外して骨を

ごらんになればわかりますけれども、飛行機と同

じでハニカム梢.造になっているのです。薄い骨。

マグロの頭は、骨だけは軽いのです。したがって、

そのぐらいもろいものなのです。高庄日温で処理

するとー|院に してばらばらになって しまう 。だか

ら食べてものどに引っかからない。それを原料に

して、焼き物に して出している。そうすると、普

通の人にはわからない。かえって生臭くなくてお

いしいという人が多い。それにレモンとか、スダ

チとかをかけてやると全くわからなくなってく

る。あの香りのほうが強烈ですからね。だからそ

のようにして料理をしていく 。その料理屋さんは、

ちょ っと高かったから高齢の方が来るのではない

かな。それでそう いう 工夫を している。だから骨

を全部抜いてしまう 。そしてまたはりつけて出す。

スライド7

主な水産加工品の生産量 l 
(単位:万トン)

13年 14 15 16 17 
増減率(%)
17/16 

4E』ヨ 針 238.8 226.8 256.3 255.4 249.7 企 22
ね り 製 晶 70.3 67.7 65.8 66.0 65.5 企 0.8
庁、ι3 漂 食 晶 32.1 31.6 32.0 30.3 28.6 A 5.8 
繁 子 し 晶 3.6 3.6 3.4 3.5 3.2 企 7.7
塩 子 畠 24.1 22.2 23.1 23.5 23.0 企 21
煮 干 し ロEロ3 8.0 8.3 8.2 6.3 7.1 13.0 
塩 蔵 晶 27.2 23.1 21.5 22.4 21.5 A 4.1 
く ん 製 晶 1.0 1.3 1.3 1.3 1.2 A 9.5 
節 製 晶 12.2 11.6 11.1 11.0 11.1 1.5 
缶 監 12.6 12.3 12.8 12.1 11.8 企 29
油脂・飼肥料 ... ... 30.0 29.7 28.3 A 4.9 
その他の食畠加工品 47.7 45.2 47.2 49.2 48.4 A 1.6 

資事ヰ:a林水産省『水産物嵐量統計年後j、(経)日本SIi苦悩会 f缶o鈴綴J、(財)日本水島ぬ館協会 f水産油脂統計年鎗j
注:1) 缶Z査は内容重量。

2) 会計友ぴ温厳&，には鉛上加工品の生産量を含む.
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骨なし魚をつくるという技術もつくっているけれ

ども、同時に骨を無害化したものを原料にして、

それから焼いたり煮たりすればいいのだ。そうい

う原料の処理というものをもっとしっかりやった

らどうだろうという話を、今、しているところです。

日本は世界に誇る加工技術ですから、本当にこ

んなに水産物を加工して食べる国はなくて、一番

多いのは何かなと思うのだけれども、サケとか昆

布が多いですね。加工品の技術の多彩さというか、

意外とすごいのは昆布でしたo

ご存じの方もいらっしゃるかもしれないけれど

も、見布というのは北海道の浜で干しであるから、

あれをとってきて食べたらおいしいだろうって、

全然おいしくないのです。だしをとるなら、あそ

こら辺に干しであるのを1枚とってきてだしをと

れますけれども、実は昆布の加工技術は不思議な

ことに全部大阪とか福井なのです。

名前を出しでもいいけれども、有名な昆布のつ

くだ煮をつくっているところは、熟成させるため

に最低、二夏越すのです。大阪だから暑いのでし

ょう。あのむしむしした暑い夏を二夏越さないと、

味がああいうテクスチャにならないのです。だか

ら加工技術はすごく奥が深いのです。石狩の浜に

落ちているのを拾ってきてつくだ煮をつくれるか

といったら、つくれないのです。それぐらい難し

いのです。

そういうことで、日本の水産加工技術というの

は恐らく世界に例がないぐらい。きょう、前から

のお約束だから来たのですけれども、実はうちの

研究所は成果発表会の時期なのです。 1年間の研

究成果を外部の先生を呼んで批判していただきな

がら評価していくという時期に、ちょうど今ごろ

なっているo きょう来るまで、午前中はカタクチ

イワシを使った一一カタクチイワシというのは、

実は日本の沿岸、ごく付近にいっぱいいるのです。

どのぐらい漁獲できるか。とろうと思えばすぐ漁

獲できるトン数は60万トンとか80万トンという

けたなのです。少ししかとらない。情けない。シ

ラスは使いますけれども、背黒といって大きいカ

タクチはほとんど使わない。だからカタクチたち

はそこら辺を泳ぎ回っているわけです。何で使わ

ないのか。カタクチイワシがおいしくないからで

18 

も何でもない。栄養価が低いからでも何でもない。

ともかくひとえに日本人がそういうものは面倒く

さいとかなんとか知らないけれども、食べない。

そういうわがままな国民は、 1回滅びたらいいの

ではないかと思うのです。これだけおいしい魚が

そばにいても何でとらない。それでよくわからな

いようなものを、よその固から買ってきて食べて

いる。だからどこかがおかしいのではないですか。

私もいい歳ですからいってもいいのかもしれな

いけれども、孫が4人います。やはり自分の娘や

息子たちの教育が悪かったのかなと。彼らがそう

いうことになって、孫たちに至っては魚をほとん

ど食べませんから。

ということで日本の沿岸にはカタクチイワシが

うじゃうじゃいる。とらないからいっぱいいる。

どのぐらいかといったら、大体60万トンから80

万トン。 80万トンというけたは大きいのです。

昔、ニシンが浜を埋めたという話があるではない

ですか。よくそういうことを人がいうでしょう。

浜び、っしり、ニシンだ、った。ニシンの上を踏まな

いと海に行けなかったという大げさな人がいるの

ですけれども、あのときのニシンの総量というの

はたかだか93万トンですからo 最高で、もたった

93万トン。ついでにいいますと、シロザケつで

ありますよね。よく、普アイヌの人たちしかとっ

ていない時代は川をサケが埋めた、サケの背中を

歩いて渡るというよた話がありますけれども、実

はあのときの総漁獲量というか資源量とでもいう

か、それはたかだか、どんなに多く見積もっても

9万トンいかないのです。

現在、サケはどのぐらいとっているか。ほとん

ど100%人工放流なのです。人工的に卵から育て

て稚魚をつくって逃がしてやる。やろうと思った

らもっとたくさんできるけれども、 16万トンぐ

らいです。だから昔の、アイヌの人しかとってい

ない時代の資源量の倍ぐらいつくっている。日本

は100%人聞がつくって放しているのです。だか

ら60万トン、 80万トンというのはすごいけたで

すよね。ニシン御殿が建てられたという時代は最

高で93万トンですから。それをだれも使わない。

だれも食べない。これから水産のことを考えると

きに、やはりそこが一番のポイントではないです

へ

高対
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世界の漁業養殖業生産量の推移
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か。資源があるにもかかわらず、それを漁師がと

らない。なぜか。売れないから、値がつかないか

ら。少なくとも漁船の泊代より、とってきた漁狼

物が低ければ赤字操業ということになりますか

ら、やらないということになります。

(スライド8)これは先ほどちょ っといいかけた

世界の漁獲なのですけれども、中国の部分を多少

制りヲ|いて考えないといけないのだと思います。

もし中国がこのぐらいのi.({{3Nを上げているなら魚

不足にならない。幾ら中国が12億いるといった

って、魚を食べない民族だ、って中国にはいますか

らね。これだけの漁獲高があるなら魚不足という

ことはない。もう既に中国は完全に魚不足になっ

ています。

1度、 8.000万 トンのとき、これで限界だといわ

れたのです。これは無理だ、 世界じゅうの魚をこ

れ以上とれないといっていたのが、あっという 1m

に通り越して、あっという II:IJにl依6.000万 トンに

及ぽうとしている。なぜこういうことになるかと

いうと、 1つは養殖という上乗せがある。養殖も

また中国の部分はやや怪しげで、半分ぐらいかな

と思うのですけれども、こういうことがある。養

殖というものが上乗せされたのだということなの

です。

もう 1つ、重要なことなのですけれども、漁業

資源化もしくは水産資源化されていない資源がた

くさんあるという ことなのです。ここが追うので

す。よく漁師の方がもう魚がいなくなって しまっ

た、だんだん資源量が減って しまった、どうした

らいい、マグロだ、ったら食べられないと。今、漁

業対象と していて、 今、高く売れている魚につい

ては、資源の状態は大体悪くなっているのです。

ところが、さ っき申し上げたカタクチイワ シのよ

うに一一マグロとカタクチイワシを比べて、ととっ

ちがおいしいか、 わからないで、すよ。小さいけれ

ども、カタクチイワシの刺身はおいしいのです。
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要するに、水産資源というのは利用しなくなっ

たり利用したりする。日本近海でどのぐらいの資

源註があるかというのは紙に告:いておいたのです

けれども、 1.000万ト ンから一千何百万トンぐら

いの漁獲可能量があるのだろうと思うのです。だ

からカタクチを使ったりマイワシを使ったり、い

ろいろなものを漁獲すれば、後で出てきますけれ

ども、そのうち日本近海でとっているものは大体

コンスタ ントに400万トンから500万トンになる

かなと。それをずっと維持してきているのです。

日本という国は、漁業が滅びるとか滅びないと

かというのは別の話なのですけれども、要するに

資源的にいえばかなり豊かな国である。世界じゅ

うで最も監かな国かもしれません。国民に何か間

違った情報が行くのです。食べるなら、一番理想的

には、たくさんとれる魚をたくさん食べてほしい

のですけれども、食べない。なぜ食べないかと聞か

れてもわからない。さっきの小学生の好きなもの

を並べてください。あれは何ですか。あれは食べ物

というのかどうか知りません。ちゃんとしたイタ

リア料理を食べるなら私だってしょうがないかな

と思うけれども、あれは何ですか。何料理というい

うのですかね。ぐちゃぐちゃ料-理!というか。

(スライド9)これは全世界の供給量の話です。

また、さっきいった中国が入ると統計が怪しくな

るのだけれども、全世界ではこのぐらい。食用と

してはこうなっています。中国はこのようにいっ

ています。ここら辺を拡大するとこうなっていて

圧倒的です。中国は全然グラフになりません。ア

メリカはだんだん伸びていっていますという世界

です。日本は、供給量は余りふえていない。だか

らある意味で、水産に|却しては日本という国は成

熟した国といえるかもしれません。

これからどうするかという話が多分このすぐ後

になりますけれども、嬰するに日本という国はど

ういう国かをちゃんとはっきり認識しないと、い

う人によってはマグロが食べられなくなる。その

前、ずっと昔、私たちの年代より上の方はご存じ

でしょう。かずのこ騒ぎがありましたよね。私は

あのとき、まだ司水産の大学に入っていなかったと

思うのですけれども、かずのこを食べなくたって

人間は1年や2年死なないのです。でもかずのこ

がなくなると大騒ぎになるではないですか。なぜ

そうなるかということが非常に重要なのです。

どういう ことかというと、日本人の幸福感にか

かわることなのです。レジ‘ュメのほうに書いてお

スライド9
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きましたけれども、日本の魚屋さんとか日本の八

百屋さん、日本の果物屋さんは何であんなにたく

さんの品ぞろえをしなければならないのですか。

ああいうことをやっているのは日本だけです。あ

れだけたくさんの種類の魚を魚屋にそろえない

と、貿いもしないくせに、日本人は満足しない。

ともかく並んで・いないと気に入らない。これが困

るのです。八百屋さんもそうです。果物屋さんも

そうです。多分、日本人のメンタリティーとして、

自分が買うのは安いものしか買わないかもしれな

いけれども、高いf.~l を含めていろいろな魚が並ん

でいることがやはり幸福なのです。八百屋さんに

行って、たくさんの野菜があるだけで、やはり幸

せなのです。そこら辺につながってくるのではな

いかと思うのです。どうもその辺がうまく解析で

きないというか、只いもしないものを何で並べて

おくのだと多分ヨーロッパやアメリカの人はいう

と思うのです。

(スライド10)これは需給。これは水産庁の企画

謀の方が背労してつくった絵なので、こういう絵

は剖とすごい、大変な絵だと思うのです。要する

に、グラフの目盛りを右と左と下でつくって全部

を説明しようというのだけれども、かえってわか

りにくくなってきた。人口はこのようになってい

ます。ほとんどコンスタント、ちょっと上がって

いるぐらいです。ところが、魚の自給率がどんど

ん下がっています。 1人当たりの純食料はこうな

っています。その中で魚の占める割合が少しずつ

落ちているということなのだと思うのです。自給

率が落ちています。

問題はこの自給率なのですけれども、水産庁は

水産庁で定義があります。自給率という言葉ーから

思い浮かべる一一例えば自給率が4割を切ってし

まったとか、 5~'ljを切ってしまった。 さっきいっ

たシロザケ、私、去年の10月ごろか11月ごろ、

経臼に行ったのです。純白というところは、皆さ

ん、知床があるからきれいなところでという話を

するかもしれませんけれども、我々水産の人間に

とってみれば、経臼はシロザケi，(fl.のメッカの 1つ

なのです。どのぐらいだ、ったかというと、たしか

あそこで、行った日はわかりませんけれども、そ

の前の日などは 1日17万匹揚がっているのです。

水揚げ17万匹。17万匹という のは、サケは大き

いですから 17万人では食べられないのです。物

スライド10
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すごい量です。

17万匹のサケが揚がっているのだけれども、

その大半が、メスはスジコやイクラをとるために

圏内に残して、オスはほとんど中国です。中国に

行って何をするかというと、中国では3枚におろ

して肉だけにしたり、ちょっと加工してフィレに

したり、ボイルして塩を入れてちょっと加工した

りして、それを再び日本とヨーロッパに輸出して

いる。

シロザケというのは、日本がさっきいったよう

に16万トンの生産力をもっている。もっとやろ

うと思ったらもうちょっとできるのです。ただ、

やっても値が下がっているからやらないだけの話

で、調整しているだけです。では、それを輸入と

いうのか輸出というのか。原料は日本から輸出し

ているo 加工したものを日本が輸入している。こ

れを自給率というか何といったらいいのか。実は

定義があるからいえないことはないのだけれど

も、普通の感覚からいえば、シロザケは日本のも

のではないのというような感じがしませんか。た

だ、日本では加工できなくなってきた。それは加

工のコストが高いからということ。もうちょっと

言い方をかえれば、日本の原料を使って中国を加

工場として使っているともいえるではないです

か。なぜかというと、日本は1年ごとに原料の質

を上げているのです。昔は、中国は非常に安くて、

ある意味では鮮度の悪いサケを買っていた。今は

違います。本当に鮮度だけは物すごく高いです。

立派なものです。そういうのをどうみるかという

ことに尽きるのです。

水産庁は自給率と非常におっしゃるのだけれど

も、白書には輸出振興いう言葉が出てくるのです。

輸出の話をちょっとしますと、今のシロザケがそ

うなのですけれども、実は水産の世界ではよくい

われていることなのです。日本という国の九州の

向こう側、つまり西側に九州プラス博多というも

のがもう 1つあるのです。何をいっているかわか

りますか。日本という国がありますね。九州があ

りますよね。九州の向こう、西側に九州プラス博

多という水産市場がある。これはどういうことか

というと韓国なのです。韓国の水産市場の大きさ

は、日本でいえば大体九州プラス博多なのです。

22 

そして、水産物に関してはかなり自由化が進ん

できましたので、私は、それはいいことなのだろ

うと思うのです。ウォンと円のバリューというの

ですか、要するに、カレンシーの強さによって、

一番おもしろいのはサワラ。サワラという魚は中

級品です。サワラはそこらのスーパーに行けば切

り身で売っています。あのサワラというのは日本

でも中級品だけれども、韓国でも中級品なのです。

ウォンが高いと韓国にさっと流れていくのです。

円が高くなるとさっと戻ってくるのです。つまり

1つのサワラというものが、 2つの国の市場を、

そのときのカレンシーの強さによって動いてい

る。健全といえば健全なのです。

ですから、水産の世界でよくいうのは、九州の

向こう側に九州プラス博多の市場がちょうどあ

る。そのまたさらに西には、実は日本と同じだけ

の大きな市場がある。中国は人の数は12億人と

いうことをいいますけれども、日本と同じような

魚を日本と同じような価格で買える層というのは

残念なことに12億ではないのです。せいぜいl億

から1億1，000万ぐらいなのです。ちょうど日本と

同じぐらいの市場が向こうにもう lつある。日本

にしてみれば、ちょうど倍ですよね。

水産物に関しては世界がほとんど一体となって

動いている。もっともそれはアメリカに輸出する

のだ、どこかに輸出するのだ、輸入するのだという

話はありますけれども、我々の近くで、まさに日本

のちょうど倍ぐらいの大きさの市場が広がってし

まった。しかも、韓国、中国は日本の品質の高さを

よく認識してくれている。水産物に関しては、日

本の水産物が圧倒的に鮮度がいし=。しかも質がい

い。ロシアなどはやはり低い。もっとすごいのは、

最高級品というのは日本から来たものだといわれ

ているoそのぐらい中国は高く買っている。

したがってこのままでいけばどういうことにな

るか。日本人が魚を買ってくれないなら、経済的

には全部中国に売ったほうが得になる。そうする

と、自給率がどんどん下がるというようにならな

いのです。水産庁の計算によると、それは輸出な

のだからと。

自給率というのは、そういう数字ですから、私

自身は水産が活気で、日本人が必要とする水産物

へ
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を過不足なく供給できれば自給率100%とみてい

いのではないか。だって日本でとれないときにエ

ピが食べたいとか、カニが食べたいというほうが

間違っています。日本にはいないのですから、そ

れはどこかから買ってくる以外ないではないです

か。ロシアから買ってくるとか、そういうことし

かしょうがないではないですか。だから、ある意

味でパ7"ルの時代以降、水産物の噌好が一気に広

がってしまった。それは日本ではいないものを食

べたいといっている。それを日本でどうしても生

産しなければならないのかということもある。

ついでにいっておきますけれども、日本ではも

ともと、水産というのは長い間輸出産業だ、ったの

です。明治時代どころか江戸時代からずっと輸出

産業だった。日本の経済を支えてきた。もう要ら

なくなったから、おまえら水産などは要らないと

いう人がいるのだけれども、おまえたち何で生き

ているかといいたいですね。日本という国は何で

成り立ってきたか。日本を支えたのは水産物です

からね。

大正の初めぐらいに水産系の大学、あのときは

水産講習所といいましたけれども、講習所の時代

の教科書は筆記なのです。全部細い筆で書いて。

それで、水産製造という世界の利用加工という教

科書をみますと、天津に輸出するときはこれこれ

はこういう仕立てをすべきだ、上海に輸出すると

きはこれこれこうすべきだ、北京にはこうすべき

だと。つまり日本の水産物は輸出産業なのです。

輸出品なのです。ですから日本は中国の輸入する

側に立って、製造技術を変えているのです。そこ

まで気を遣って輸出産業を守ってきた。それがひ

っくり返ったのはいつか。これもまたはっきりし

ているのです。例の為替の変動のときです。

日本の缶詰というのは、今でもそうですけれど

も、フィリピンとか、インドネシアとか、太平洋

の島興部の国々では立派なごちそうです。私だっ

て今でも缶詰が好きです。特にイワシ缶とか、サ

バ缶とか、ああいうのが好きなのです。あれ、実

際おいしいのです。私、食べ物だけは自信がある

のです。自分でも料理をします。缶詰はどのぐら

いかというと、円が1ドル二百何十円の時代は、

ちょうど1ドルで2個買えたと思うのです。当時、

スーパーマーケットに、ああいうのはよく 100円

を切って売っていたではないですか。ところが今、

あれがスーパーで幾らするかご存じですか。 200

円弱、 180円とかそのぐらいになります。 200円と

いうと、今2ドルではないですか。つまり彼らに

とってみれば、いつの聞にか価格が4倍になって

しまった。だから買えないのです。だから輸出で

きないのです。それは私たち水産の責任でしょう

か。突然4分のlの原価にしろっていったってでき

ません。魚だってただではないのだし、缶だ、って

ただではない。為替の変動みたいなことには、第

一次産業というのは、それに対してきちんと対応

できないのです。できるわけないではないですか。

ついでだからいっておきますけれども、コメの

反当たり収量が2倍になったのに何年かかったと

思いますか。日本はコメについて技術的には世界

ーではないですか。あれだけの農業技術がありな

がら 100年かかった。 100年かかって、ょうやく

反収が2倍になっているのです。為替が2分のlに

なったとか、 2倍になったというのは何年でやっ

ていますか。数年ではないですか。だからそれに

第一次産業が対応しなければけしからんなどとい

う人は、物をよくわかっていないのではないです

か。そういうつらさがあるo みんな一緒だよとい

うわけにはいかない。産業には産業の、ある意味

での足かせがあるわけです。では、そんなのは産

業として今の時代に要らないのではないかといえ

ば、それはそれで結構です。けれども、次の時代、

また次の時代に食べ物がないときにどうするので

すか。飢餓で死ねばいいのかもしれないけれども、

その辺をちゃんといってほしいのです。

先生たちは偉い方たちだから、いろいろなとこ

ろで意見をいうチャンスがあるかもしれない。私

は根っからの公務員ではないわけですけれども、

公務員になったときに研究課題をつくっていった

のです。時の部長たちゃ所長たちに、これは県の

試験場と同じ課題だ、やめろといわれたのです。

そのときどなられたのは、おまえは国家公務員だ

ろうと。国家公務員たるもの国家百年の計を知っ

ているかとしかられて。つまり国家公務員だけは、

100年とはいわないけれども、せめて10年、 20年、

30年ぐらいのスパンで物を考えろと。今役に立
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たなくても 20年後に役に立つことを、今から考

えろという言い方をされました。

今は、日本は設かな国だから、些かといったっ

て、 今、GDPだかで18位。18位が些かかどうか

知りません。18位だから トップではない。18位

なら 18位なりの豊かさがあるのでしょうけれど

も、それが未来永劫続くという保証がどこにある

のですか。私はないと思います。ただしそのとき

に食料だけはきちんとある程度手に入れられれ

ば、それほどパニックにならないのではないで、す

か。もしそういう手だてをとっていなかったら、

海水はふんだんにあるから、しょうがないから海

水でも飲んで生きていくのですな。要するに水産

だ‘って手当てをしなければ滅びるのです。

ということで、今後の話になります。

(スライド11)数字ばかりなのでおもしろくない

のですが、私のいいたいのは、日本という国は

1.000万 トン使っているのだというのだけれども、

食べ物用には782万 トン使っているといっている

のです。日本の囲内生産は五百何万 トンですとい

う世界。だから引き算すれば輸入しているのです。

輸入額が、量的にも、半分ぐらいです。囲内生産

と同じぐらいですといっている。

私は輸入できるときは輸入していいのではない

かと思います。別に輸入はけしからんというわけ

ではない。ただしそれは未来永劫続くという保証

はどこにもないということです。目の前で泳いで

いるカタクチイワシをとらないで泳がせておいて

輸入してくるというのもいいのかもしれませんけ

れども、そういう国は滅びるのではないですか。

五百何万 トンというのだけれども、このうちの

400万トンから500万トンというのはずっとコン

スタントなのです。ずっと昔から同じ。つまり日

本の沿岸と7'1'合で今までのような漁業を続ける限

り500万トンぐらいが限度ですということなので

す。それを大切にするかしないかは別なのです。

ただ、別の漁業を考えれば別です。

(スライド12)これが自給率の推移で、もうち ょ

っと詳しく書いたものですけれども、このように

落ちています。自給率が57%になって、輸入量

がふえています。ただよくよく輸入の中身をみま

すと、近年どんどん変わってきています。昔はめ

ったやたらと輸入したのだけれども、最近は一次

加工品が多くなってきたのです。それこそ鮫子み

たいな姿をしたもの。調理したものの輸入が多く

なった。

(スライド13)日本近海で魚は減ってしま った、

減ってしまったというけれども、本当かという話

なのです。これはうちの仕事なのです。資源水準

はどうやってみつけるのか。大変な仕事なのです。

いちいち説明するのが大変ですからやめますけれ

ども、要するにどのぐらいやっているかというと、

スライド11

| 魚介類の需給の現状 ト|

園内生産量
511 (518) 

輸入量
578 (606) 

資料:農林水産省[食科書館表j

輸出量 非食用圏内消費仕向量
65(63)244(252) 

圏内開仕向量
1，027 (1ρ52) 

食用園内
消費仕向量
782 (800) 

在庫増加/食 用 2 (... 1 )¥ 
"'2 (8) ¥非食用企4( 10)/ 

注:数備は、原魚換算したものであり、鯨類夏び海藻類を含まない。
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例えば系群という言葉があります。サンマはl系

群なのですけれども、マサパでもこのように2つ

あるわけで、しよう。マサパは太平洋系群というの

と対馬l暖流系群と2つに分かれる。何が違うかと

いうと、大きくいえば産卵所が違うのです。同じ

マサパという名前だけれども追う。親戚というか

よくわかりませんが、関係ないのです。太平洋系

群が減ってしまったって対馬l暖流系がふえている

かもしれない。だから2つは追う資源ですという

意味なのです。

このようにして、種類は確かに少ないのだけれ

ども、系群からいえば、これだけの系群を毎年、

資源状態を調べているのです。そのためにさっき

いった船、私たちの直轄船と用船で年間3.000日

動かして調べているわけで、す。

この系群とこの種類で大体どのぐらいかという

と、日本の?({t狼物の85%からもうちょっと高い

です。それから、サケが入っていないから、これ

は別です。サケは栽培というか、増殖事業という

ほう~こ入っ てきて、 100%人間が放してと ってい

るものですから、あれは別系統です。ともかくこ

れだ、けやっているのです。

スライド12

| 食用魚介類の自給率の推移

万トン % 
1，2∞ 120 

1，α)() 1∞ 
食 食

員量 削制 朗副自議

の の

圏内生産量

2∞ 20 

昭O和LL35 
。

40 45 50 55 ω 平成2 7 12 17年

資事専:1農林水産省 f食斜需総表j

スライド13

資源水準の状況(概要)

資額水準 平成17:年 平成18年 主草魚種・系群

サンマ(太平淵盟都系齢、
高位 13系群 M系群 スルメイカ太(秋平季洋莞系群生系、東群)シ、

ゴマサパ( ナ海系群)等
マアジ(太平洋系群、対馬暖流系群)、

中位 30系群 29系群 ズワイガニ((太冬平季洋発1生1海来系群群)、日本海系群)
スルメイカ 等

マザ')( (太ダは平ラ平洋{系洋日群本系淘群‘対j、E対罷E係雌馬議温涜系、流響太高平群}、洋}停高群)低 位 5甥明野 48系群 スケトウ
マイワシ

資科:水産庁・独立行政法人水産.合研究セン9-r査が園鰐辺水減の漁察資源評価j
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スライド14

( 我が国のマダラ(冷凍)輸入単価 1 
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資料:財務省「貿易紛J叫に水産庁で作成

この中で平成17年と 18年を比べてみると、高

位、つまり資源がたくさんいるというのが160

中位というのは30~29。 低くなっている、要す

るに減ってしまったというのが50~48。 余り変

わらないでしょう。残念ながら低いというのと高

いという比率が、やはり低いほうが多いという話

なのです。

丁寧にいえば、マイワシは、 実は物すごく激し

い変動を起こす。なぜ変動するかということを一

生懸命研究しているのです。物すごくたくさんの

研究者を動員してやったのだけれども、非常に難

しい。いろいろなことをいう人がいるのです。レ

ジームシフトというのですけれども、気候の変動

に伴った変動だという人が多い。そういうものか

もしれない。私はプロジ‘ェク トをつくって研究し

てもらった口ですからわかるのだけれども、今も

東北大学で海洋学をやっている花輪先生があると

きにそういうディスカッションをしていて、先生

に、どうしてそんなに変動するのだ、どうしてだ

としつこく子供みたいに聞くものだから、先生は

最後に困ってしまって、松里さん、地球という星

が若いからだよと一発でやられて、なるほど地球

という星が安定していないのです。ご存じのとお

り地軸もずれるし、何か知らないけれども、上に
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2∞1年1月 2∞3年l月 2∞5年1月

水をたたえているせいか変動は起こすし。つまり、

松里さん、地球という星が若いからなのだと。膨

らんだり縮んだりするしということだそうです。

マイワシの別名は太陽に一番近い魚といわれて

いるのです。なぜかというと、植物プランクトン

をもりもり食べるから。太陽活動の変動によって

も影響を受けるといわれているのです。ともかく

マイワシだけは除いていい。そうすると、マサパ

とスケトウだということで、石在かに減っているの

です。これはとり過ぎだからだという説はあるの

だけれども、そうでもない。難しいのです。

ということで、これをみたときに、どんどん減

っていくと思うか、余り変わらないものだなと思

うか、そこら辺です。

(スライ ド14)先ほど輸入すればいいと言い切っ

たのだけれども、それは輸入できなくなるからい

っているのです。マダラですけれども、このよう

にして単価がどんとεん上がっていっている。これ

は2005年ですけれども、どんどん上がっていって

いる。そうすると、日本人がマダラというものに

もっているイメージ、マダラに幾ら払うかという

ことなのです。輸入単利liがどんどん上がっている

から、もうちょっと上がればもうマダラを食べな

くなる。そんなお金を出してまでマダラを食べら



スライド15

| 海面-養殖業漁家の経営状況の推移
新円 1:1I)BI 

100 I ~士

元 5 10 15 17年度

百万円 巨互璽E

fjrγデーォ
元 5 10 15 17年度

頁万円 白玉璽E

:;f?一一ォ
元 5 10 15 17年度

lF19191  

5 10 15 17年度

百万円 |ワカメ彊殖|

1叩o!::J一\~一~フ一一寸
~ r~ i羽漁来制外所
4r イ 漁黛所得一--T掴鍾幽..m、|

~r-一一-漁j翼幾義支支!幽一-一ア一一一一・2仁一一|0・
元 5 10 15 17年度

百万円 |ホタテガイ聾殖|

fj「???司
元 5 10 15 17年度

資料:，農林水産省「漁業高差済調査繍告 (漁家の郎)J (12年度まで}及び「漁業程'a'羽交翰告J(13年度以降)
注:1) 支出には減価償却賓が含まれる。

2) 治~外所得=漁業外事祭所得+司~.外所得
3) タイ菱沼の経営調査は 3年度から関絵

れるかと。そうすると輸入立は減るけれども、価

格が下がっていく 。しかもマダラは世界の魚なも

のだから、世界で買っているから高くなっている

わけだから、 日本は買わなくなる。それを買い負

けというのか、そこが難しいところだと思います。

(スライド15)余計なことですがついでに、漁業

のもう 1つの重要な問題は収訴が悪いということ

です。波いグレ一部分が利益と思ってください。

ほとんどないのです。この辺だと赤字なのです0

12外なのはノ リとか、ワカメとか、海藻類は意外

と元気なのです。カキも割と元気。ホタテも元気。

ところが養殖の中でブリはほとんど養殖をやって

もうけていないのです。ブリの場合は大規模養殖

が多いものだから、刷業ができないのです。ワカ

メのような漁業外所得というのはほとんどないの

です。今ブリ養殖やマダラ養殖をやっている人は

苦しいのです。このままでいけばどんとさん減って

いくのです。

(スライド16次頁)次の大きな問題は、先ほど

の話もあるように、就業人口がどんどん減ってい

ることと、年寄りがだんだんふえてしまっている。

年寄りは残念ながらいつか死にますからね。どの

ぐらいが一番いいのかというのがちょ っとまだわ

からないのですけれども、日本の漁業の特徴は7'1'

合でやるまき網とかああいう大規模な漁業と、沿

岸にいっぱい張りついてたくさんの人でいろいろ

な種類の魚介類をとっている2つから、日本の近

くは成り立っています。遠いと ころに行くのは船

団を組んでいくわけで、す。大きな船で行けるから

いいのです。嬰するに沿岸と沖合という のは、 比

較的大きい規模で魚をとっているのと、小規模、

5トン未満の小さな船でこちゃこちゃとっていて

それを集めてくる、この2つから成り立っている

のです。今、落ち込みが激しいのは中ぐらいのと

ころ。つまり沖合でとりに行くときの比較的小さ

いものが全部倒れる。

それから激しいなと思うのは、瀬戸内海の小底

といって小型底ヲ|き。これは小さい船です。奥さ

んとだんなさんの2人で‘乗って引っ張るぐらいの

小さい船なのです。これがすごく活力があって、
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スライド16

漁業就業者数の推移

万人

30 
30.1 I[二コ 女子

25 亡コ 65歳以上

20 Eコ60-6.4箆
15 1/t:1.40-鴻津
10 

Eヨ25-39歳
5 

Eコ15-24歳。
年

資斜:農林水産省『治~鋤鎗統計年緩J (13年まで)、「漁業事t~動向統計年級J (1 4年)、「漁~センサス J (15年}友ぴ f注実就業動向
淘登録告書J(16年以降)

主主 :1) ( )内は男子合計を1∞%とした編成割合(%)である。
2) r適量察i.(~"J とは、漁~世帯の世帯署員のうち 、 満15ft以上で過去 1 年間に自a漁業又は滅1駐車われの海上作察に30日以上
従事した者。

非常に生産性の高い漁業だったのが滅びていって

いる。だから日本の沿岸漁業の椛造が大規模に変

わっていっている。これが我々水産の人間にとっ

ては非常にゆゆしき問題なのです。つまりこのま

までいけば漁業する人がいなくなってしまう。

ですから、これは冗談でいっているのだから今

は許されるかもしれないけれども、 一番典型的な

のはサンマなのです。日本でサンマi.({{が成り立つ

のは、サンマを生鮮で、取引できる市場は、わずか

23万トンというのだけれども、そんなにないの

です。20万トン前後でし ょう 。つまり刺身で食

べられるようなサンマを扱う、消費できる力とい

うのは20万トンぐらいなのです。

ところがサンマの推定資源量というのは、これ

またけたが逃うのです。サンマはどのぐらいとれ

ますかとよく聞かれるのです。今、 日本の力で、

採算性を無視すれば200万トンぐらいとれる。で

はなせ、とらないか。採算が合わないから。つまり

生で塩焼きにして食べられるような鮮度のいいサ

ンマを供給しようと思ったら、 20万トンという

市場の規模が決まっていて、それを超えると値が

下がってしまうから。ではそのままいったらどう

なるのといわれる。乱暴だけれども、台湾とか、

中国とかの漁船団を引き連れてきて、日本の港の

すぐ目の前で漁業をさせて、それから買うのがー

28 

番経済的かもしれない。それを自給というか何と

いうか知りません。それぐらい日本の漁業は非常

に追い込まれていっているというのが事実です。

どうしてこのようになったのかというのは、問題

があって、これから考えなければいけないのです。

lつの大きな問題は、高齢化と同時に漁民がどん

どん減っている というこ とです。

(スライド17)これは先ほどの長期的な推移とい

うことで、平成17年でみたらわかるでしょう 。

ごらんになればすぐわかるけれども、沖合養殖と

いうのは割合がすごく大きいわけです。これのピ

ー夕、つまり 500万トンラインより上、富士山の

形のところがマイワシなのです。何度も申し上げ

るように、マイ ワシというのは別なのです。あれ

は単独で2，000万トンの資源量をつくる巨大な群

れになる大きな資源ですから、物すごく変動しや

すい。これはカ ットして考えていい。マイワシが

とれるときはうれしいな、とろうではないかと。

しかしとれないときだって生きていかなければい

けない。大体この幅は日本の沖合の漁獲としては

コンスタ ントなのです。

沿岸漁業も同じですけれども、そうは減ってい

ないでしょう。H百和35年から平成17年をみても

ほとんど減っていないではないですか。海面養殖

は少しふえている。つまりこの線です。これが、



スライド17

|漁業・養殖業部門別生産量・生産額の長期的な推移|
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資料:鑓林水産径約「漁裳 ・ 餐鑓袋三乞~宮十年報J
主主:1) 遠洋 漁 采 と t草 、 遺 沖 ほ び き 網 . 以 西ほびさ網開業、大中型選作かつお ・ま ぐ ろ 1そう=さ網、北洋は え

組 ・ が川田tì.句来、逮押ま ぐろはえ縄漁袋、Jlði下かつお --..t>;鋲F漁泉、巡印いかが~~現~ ('l'-J，!l; 2年から}等をい
号 。

2) 沖 合漁業とは_ 10 トン以ヒの動力i~1情。を使用する挽業のうち、遠押漁業、定置網開業及びt也びき網漁袋
を除いたものをいう.

3) 沿伴旬従来とは、 if<明白J附 !ITIi;穂高埋.貴震動刈船及ひと10ト ン本欄の動}J船~悦問するim泉並びに定置編成斜泉&.
び1也びき網漁業をいう .

4) 海面望書揖白星艇とは、海部又は開 1:.に投 けられた施nにお札、て.海水を利用して水Pr!JJ}倒物を集約的に育成 、

販売する事皇艇を也、う 。 なお、海商事書締突には、海而にて、魚mを除く水域動捕物の採苗を行う事来を合む。
ただし、生産量訟には柚前1本 合 主 ない .

羽 生産額の合:11-'ニは.捕鯨ヨ慌を合む.

6) 内水前前菜i<<l~袋室は_ 13-15年 tます京聖書148河 川 28湖沼_ 1 6年以降については、下:~100がI川24湖沼の雌で
ある。また、内水而餐殖~は、ます娘、あゆ、こい及びうなぎの.， f.M!Jlの収鍵震である。

7) 15年から 、生産績における内水而養 殖来に種筒周をilltrJしたため、 14年 fli'iにつt、てt主、 15年 fd'iと比較で
き るように遡忌えした緬務周を含んだ数値 に よ る“

ある意味では、日本の自給力とでもいう か。

遠洋漁業は、当然のことながら200梅里時代に

なれば一一遠洋というけれども、日本からみて遠

洋だけれども、 とられる方からみれば、沿岸とは

いわないけれども沖合です。日本の遠洋漁業が滅

びていくのは、200海里時代ですからしょうがな

いです。

ということでこの部分を大切にしなければいけ

ない。500万 トンでは嫌だ、 この際800万 トンま

で上げろというなら、たちまちサンマをiJtl合でと

ってくるのだけれども、生鮮の市場以外のところ

で使うためには、ペイするようにどうやって効率

的にとってくるか。それを考えれば、オーダーが

あっという聞に100万 トンふえるわけですよね。

それからカタクチイワシもこの際80万トン使

おうと。そうすれば、また80万トン、ぽんとふ

えるわけですよね。ということであって、資源が

ないからとれないのではなくて、とってもペイし

ないからとらない。資源があるにもかかわらずと

れないというのはゆゆしき問題だけれども、本当

に荒川'1匹もいなくなって、食べるものに困って

いるわけで‘はないということだけは理解していた

だければと思います。これからは皆さん一人ひと

りのお考えだろうけれども、そのような水産とか

漁業というものを将来とも持続的に守っていくべ

きものか。もちろん我々水産の人間はそう思って

います。だけれどもむしろ皆さんがそう思うかど

うかです。魚なんか食べなくたって生きているさ

という人もいっぱいいますからね。

ということで一応スライドは終わります。あと

はペーパーのほうでもう少しお話ししておしまい

にします。(11頁のスライド2参照)

将来展望という部分なのですけれども、私自身

は、まず日本は世界でも非常に恵まれた水産国で

あると。どのぐらいすごいかということを、だれ

もいわないのです。古い方というか、私より年上

の方は、日本は世界の四大漁場とか三大漁場のl

つでと習ったと思うのです。そのとおりなのです。
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圧倒的な生産力です。ところが、この生産力が今、

陰りをみせている。何がそうかというと、水温が

高くなってきた。水温が1度変わるといったって、

人聞は1度変わったってどうってことないのです

けれども、魚にとってみれば、水温に対しては人

間の100倍ぐらいの感度をもっているのです。し

たがって、人聞は1度気温が上がってそんなに、

まあちょっと暑いかというぐらいだけれども、魚

にとってみればび、っくりするぐらいのすごさとい

うことになるのです。

もう 1つは、表面水温が1度上がることによっ

て垂直混合が非常に落ちていく。ですから、太陽

の光の当たるところの栄養塩がどんどん減ってい

って、太陽の光の届かないちょっと深いところの

栄養塩がどんどんふえていく。本当は冬の聞は水

温が下がってきて重くなって、垂直混合を起こす

わけです。場所によって違いますけれども、 1年

に2回ぐらい上と下がひっくり返るときがあるの

です。それがだんだん減ってきてしまう。

したがって、日本の西の海、それから日本海は

ちょっと特殊なので、日本海と日本の西の海は顕

著に貧栄養化していっている。これが重要なので

す。だから何とかしなければいけない。貧栄養と

いうから、例えば都会の下水を流せば富栄養にな

るだろうというレベルではないのです。バランス

のとれた栄養というのが大切なのです。窒素とリ

ンだけをもし過剰に海に入れたらどうなるか。渦

鞭毛藻類というのがまずふえるのです。魚にとっ

ても員にとっても、生き物にとって一番大切な植

物プランクトンというのは日本近海では珪藻なの

です。つまり珪藻が足りないとふえないのです。

だから珪藻も含んだ、いろいろなミネラルを含ん

だバランスのとれた栄養塩レベルを上げていきた

いという研究をしています。

そして、生態系という言葉がはやりだから余り

使いたくないのだけれども、要するに海の生物の

世界は非常に複雑にできている。これは欧米の思

想なのだけれども、あるものだけが欲しいのです。

それはいけない。ずっと昔、京都でFAOの会議

をやったとき、日本政府からの提案が、生態的利

用を進めたいといったのです。そのときアメリカ

やヨーロッパなどはきょとんとした。実は何をい
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いたいかというと、ヨーロッパとかアメリカの人

は、何でもいいのだけれども、例えば銀ダラだけ

欲しい、ほかのものは要らない、邪魔だと。銀ダ

ラだけ欲しいという言い方をしたのです。日本人

は幸いなことにしていろいろな魚を食べるものだ

から、いろいろな魚をとってきでは使う。それか

ら同じ魚でも、例えばカタクチイワシ、マイワシ

でもいいのですけれども、こんな小さなものはシ

ラスとして食べる。これは少し大きくなったらつ

くだ煮の原料で食べる。またちょっと大きくなっ

たら煮干しにするとか、そういういろいろな使い

方をするわけです。

もう 1つ重要なことは、鯨であれだけ激しくけ

んかするというのは、我々、鯨も立派な漁業資源

と思っているのです。鯨はかわいい動物だという

のは事実です。私も捕鯨船に乗っていますので、

あれ、かわいいです。悪いことなどしません。よ

っぽど人間のほうが憎たらしいです。だからとい

って水産資源ではないか。そんなことをいえば、

真鯛だってかわいい顔をしています。オーストラ

リアが非常に目のかたきにして鯨、鯨というけれ

ども、あそこはカンガルーの肉を輸出しているの

です。やはりカンガルーはかわいいのです。カン

ガルーがおなかに子供を抱いているのはすごくか

わいいではないですか。でも肉が輸出品になって

いるわけでしょう。私などは、かわいいというこ

とと資源を絶滅させてはいけないということは全

くそのとおりだけれども、やはり水産資源として

考える必要があるのではないか。

最近余りいわなくなったのは、オットセイや何

かが、あれはかわいいから殺すなということで大

騒ぎしていましたo そうしたら余りふえ過ぎて、

西ヨーロッパでかつて伝染病で、大量死を起こしま

したよね。群れがある程度大きくなり過ぎてしま

うと、伝染病が起きて死んでしまうのです。だか

らほどほどのというのがまだわからないけれど

も、ほどほどをみながら、そこは科学的にきちん

とコントロールすべきだとは思っています。

そういうことで、生態系というのはどうすれば

一番いいのかというのがまだわかっていないので

す。だから恐る恐る、乱暴なことをしないで少し

ずつ様子をみながら、守りながらやっていくべき
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だと思います。

それから、海の財産目録。つまり日本近海にま

だ日本人が利用していない魚がたくさんいるとい

うのをご存じでしたか。ハダカイワシというのは

どのぐらいいるかというのがまだわからない。た

だ、ハダカイワシを食べて生きている魚たちを人

聞が使っているものですから、そこからの推定値

なのですけれども、やはり日本近海というのは数

億トンといわれているのです。それは今、全然漁

獲対象にしていなし、。我々は研究だからつかまえ

てきてやっていますけれども、食べてみてまずい

かというと、それはすばらしくおいしくはない。

ワックス分が多いからあのままたくさん食べれば

下痢をしますけれども、毒でも何でもないです。

立派なたんぱくだし、例えば、ワックスはワック

スでとって女性の化粧品の原料になりますからそ

れに使って、肉の部分はすり身にしてかまぼこで

もつくれば全然問題ないと思います。

そのように未利用資源、つまり海洋生物資源な

のだけれども、まだ水産資源になっていない資源

がたくさんあるということなのです。これの研究

を急ぎたい。財産目録ぐらいつくらないと。 EEZ

内でどのぐらいの生物がいるのか。生物の生産性

がどのぐらいあるのかというのは把握したいので

す。そういうことです。

それから、総合的産業である水産ということな

はイワシとか限られているのです。あとのものは

少量しかとれないけれども、物すごく多彩なので

す。物すごくというのは300種ぐらい食べている

わけでしょう。だから物すごくたくさんの種類の

魚を食べている国だったのです。ところが大規模

なスーパーマーケットが発達しますと、あそこで

要求されるのは、同じ品質のものを一定量出せと

いわれているのです。それができる魚というのは

魚種が限られてきてしまうのです。津々浦々にあ

った小さな産地市場が全部つぶれていっているo

だから少量で多品種のものをとったところで、売

る場所もなくなってくる。そうすると結局は売れ

ないからとらない、とらないから漁民は成り立た

ないということになっていきます。それはやはり

ちゃんと考え直したほうがいいのではないか。

アメリカの魚屋に行ったことがある方が何人か

いらっしゃるかもしれませんけれども、ストッカ

ーに3種類ぐらいの魚の冷凍品が転がっている。

これがハッピーと思うならそれでもいいけれど

も、やはり買いはしませんが、アワビや真鯛や伊

勢エピが置いてある魚屋のほうが何となくハッピ

ーな気がする。それが変わっていけばしょうがな

いのかなと思うけれども、そういうことでござい

ます。

総合的産業というのは、本当はバランスがとれ

て原料を供給してくれて、それを加工して流通し

のです。もともとは日本の巨大な需要、つまり魚 てという世界だったのが、今、いびつになってき

炉 を食べたいという需要と日本近海の非常に豊かな ているo 加工業者のほうは原料のほとんどを外国

漁獲物で成り立っていた。その牽引力で水産とい

う世界ができていったのです。ところが先ほどか

らいっているように、需要のほうがやや落ちてき

てしまった。日本人が魚を食べなくなってきた。

先ほど資源の推移を申し上げたけれども、日本近

海では、今、漁獲対象にしているものの資源のレ

ベルが少し落ちてきてしまった。

それから漁民が減ってきた。漁民が減ってきた

最大の原因は、価格がつかなくなった。なぜその

ようになったかというと、実はスーパーマーケッ

トができてきたおかげなのです。もともと日本は

島からできているために、漁獲物というのは少量

で多品種なのです。だからさっきいった八百屋的

な魚屋ができてくるのです。たくさんとれるもの

から輸入している。これは本人たちがいっている

のだから、私がけちをつけているわけではない。

塩釜である会議をやったときに、塩釜の笹かまぼ

この業者の若い方たちが集まって、いろいろな話

の中で私が非常に感銘深かったのは、今は原料は

すべて輸入品ですり身ではないかと。それを何で

こんな50軒も60軒も笹かまぼこをつくらなけれ

ばならないのだ。昔は違ったではないか。いちい

ちおじさんたちが市場に出て自分で、見繕って、い

ろいろな魚、その日その日違いますから、その魚

をもってきて自分でつくった。だから一軒一軒味

が違ったというのです。全然違うというのです。

だから30軒、 40軒、 50軒あっても全然おかしく

ない。私はここの笹かまが好きだという人はいる
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のだとo ところが、今、違うではないかと。原料

は1種類ではないか。それをただ同じように、み

ようみまねでつくっているだけではないか。多少

フレーパーを入れて味が違うふりをしているだけ

ではないか。何のために50軒もいるのだと、そ

れは業者の方です。だから根本的に考え直さなけ

ればだめではないかということを業者の方が発言

されていましたけれども、私も本当にそう思いま

す。笹かまだけつくって、原料は同じでつくり方

も同じだったら1軒でいいではないかという話に

なってしまいます。だから総合的産業である水産

という言い方が崩れつつあるのかな、これでは困

るのではないのかなということがあります。

あと、技術の草新がない。これは不思議なこと

なのだけれども、水産の技術というのは物すごい

勢いで進んでいったのです。私はどちらかといえ

ば専門が増養殖という世界なのです。増養殖でも

どんどん進んでいったのだけれども、あるところ

からぴたっととまってしまった。養殖業の技術と

いうのは、実はあるところからどんどん進んでい

かなくなってしまった。大した高い技術レベルで

はなかったものだから、あっという聞に中国とか、

韓国とかその他の国々にまねされてしまった。そ

うすると、今、中国の労賃は間違いなく日本の

20分のlぐらいなのですけれども、 20分のlぐら

いの労賃のところと土地代の安いところにかなわ

なくなってきた。そういうことなのです。だから

技術レベルを上げて、もっと品質を上げればまね

はそうできないのですけれども、残念ながら今の

技術レベルだと労賃の安いほうが有利ということ

になってしまう。だから技術の革新がなくなった。

それから、輸出の振興ということを盛んにいわ

れる。輸出したものが、プーメランではないけれ

ども、もう l回返ってきてしまう。それをまた輸

入するということになるのかな。それは輸出とカ

ウントするのか、輸入とカウントするのかという

複雑な話になる。ただ黙っていれば、私は日本の

水産物の輸出はどんどん伸びていくと思います。

なぜならば中国と韓国の市場は、日本の魚という

のは非常に質がいい、やはりおいしい、だから欲

しいというようになっていて値をつけていくから

です。
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私、去年たまたま青島に行ってきたのです。青

島はちょうど、名前を出していいかどうか知りま

せんけれども、スーパーマーケットでいえばジャ

スコとカルフールというスーパーマーケットが2

つ張り合ってやっているのです。そこに行って水

産物をみてきたけれども、鮮魚はあと数年で日本

と同じ価格になります。このぐらいのメバルが日

本円に直して1匹180円で売られていた。日本は今

200円から250円ぐらいなのです。だからもうちょ

っとではないですか。そうすると大量に買ってく

れる側に流れます。日本みたいにうるさいことば

かりいって、ろくな値段をつけてくれない市場よ

りは、ともかくよこせ、何万トンでもいいからも

ってこいという市場のほうが魅力的ではないです

か。だから日本人が魚を食べられなくなる。おい

しい魚を食べたかったら青島に行こうなんてばか

な話になってしまうかもしれない。そういうこと

で、輸出の振興というのもほどほどなのですけれ

ども、日本市場がちゃんと値段をつけないからこ

うなっていくのだということは申し上げたい。

それから漁村の振興。やはり漁獲高だけを維持

するなら独占的な1社があればいいのかもしれな

い。だけれども小規模な漁民たちがたくさんいて、

漁村が成り立っているわけです。だからそれをど

う考えるかなのです。例え話が悪いですけれども、

真珠は1社独占が一番いいのかもしれません。ダ

イヤモンドみたいに1社独占で、あれは別に食べ

なくたって死なないから、そのかわり価格を維持

する。 1度買ったものは、ょっぽどでない限り値

が下がらないというほうがいいのかもしれませ

ん。でも食べ物は、そうはいかないわけです。だ

から漁村というものをどう考えるか。あんなもの

は要らない、邪魔だという考えだったらどうやっ

て生きるのか知りません。

よくノルウェーがいし¥いいというのです。実

は我々専門からいえば、ノルウェーの漁業が成功

したというのは一一実はノルウェー政府の研究所

もあるわけです。私たちは仲がいいわけです。会

議の席では彼らもさすがにいわないのだけれど

も、会議が終わってからちょっとリラックスした

ときに聞くと、実は漁業が崩壊しているのです。

漁業ではなくて漁村が崩壊してしまった。小さい
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作

漁船が全部いなくなってしまったo そうすると漁

村は成り立たない。刺し網とか小さい漁師がいな

くなってしまった。

それを成功とみる人は、日本もああし寸形がい

いのではないかというし、一方すぐそばのアイス

ランド、もう 1つの成功例は逆に小さい漁村、漁

民を保護したのです。だから、今、同じ漁場を使

っているノルウェーと向かい側の固とが、ちょう

ど正反対の政策をとって張り合っているのです。

だから私は、本当は今でも行きたいのだけれども、

今忙しいから少し暇になったら、ぜひあの2つの

国を丁寧にみてみたい。どっちがいいのか。小さ

い漁民たちを保護したほうが結果的によかったの

か。小さい漁民たちを全部つぶしてしまって大き

い漁業会社だけを守ったほうがよかったのか。そ

れはぜひ自分の目でみないとわからない。ノルウ

ェ一政府の研究者の人たちは、漁村が崩壊してし

かと思うのですが、あのころから日本人がコメか

らパンのほうに行った傾向がありますから、晴好

というものはそういうやり方で変えることができ

るのではないか。だから学校給食にマイワシをど

んどん使うようなことを水産界の意見として強く

主張すれば、そういうことはできるのではないか

というようなことが1つ。

もう 1つは、刺身になるようなサンマが20万ト

ンとれるのだけれども、実際は腐ってしまうとい

うこともありました。そこら辺は冷蔵庫をもう少

し組織的にっくりまして、とったサンマをもう少

し長い間もたせる。それから流通の中身がちょっ

とおくれているのではないかという気がしますの

で、そこら辺に対して水産界から強い意見を出す

とどのようになるかなという感じをもっているの

です。ご意見を。

O松里講師 ありがとうございます。最初の問題

まったと。だから漁村が崩壊するということは、 については、私たち水産庁、大日本水産会も含め

僻地に住む人が減ってしまった。みんなオスロと て、食育ということを非常に大切にしていて一生

か、そういうほうにどんどん出てきてしまう。そ 懸命やっているのですけれども、どうしても今の

れが果たして国としていいことなのかどうかよく 給食制度というのはいろいろ規制がありまして、

わからない。そういうことがあります。

7番目(11頁のスライド2参照)は、先ほど申し

上げたように、日本の周辺、 EEZ内は海洋生物

資源の宝庫なのです。その宝庫を水産資源化して

いくというのはこれからの大きな課題になると思

います。

雑駁で申しわけございませんが、時間ですので、

これで終わらせていただきます。どうもありがと

うございました(拍手)。

0司 会時間のほうは過ぎておりますけれど

も、この際、やはり質問の時間を若干なりとも設

けさせていただきたいと思います。ご質問のある

方、挙手いただければマイクをおもちします。

0竹 内 随分ご苦労されているところがあっ

て、大変おもしろいお話だったと思います。

lつ聞きたいことは、日本の需要の問題が非常

に大きな問題だろうと思いますが、私が1つお考

えを聞きたいところは、日本の子供たちに対する

学校給食。あれは戦後日本人が、コメが非常にな

くなったときに麦のほうに変えたのは、アメリカ

の政策みたいな感じで非常に成功したのではない

自由に魚を食べていいという話にならない。それ

から、骨っきの魚を食べさせると途端に一一骨が

刺さったからって小さい子は死ぬわけないので

す。痛いかもしれないけれども、多少痛いほうが

いいのです。ともかく大騒ぎになるのです。小学

校に訴えられたりするのです。それで怖くて給食

に使えないということになるo

先ほと辛いったように、それをちゃんとレトルト

化して、それから調理すれば別にいいけれども、

そうするとコスト高になるのです。そういうこと

があるのですけれども、自国産の食料をきちんと

食べる教育をしないでいるというのはおかしいの

ではないかと思うのです。コメだってそうですけ

れども、もっと伸び伸びと。コメはおいしいので

す。ご存じのとおり、日本のおコメというのは高

いけれども、世界で最もおいしいコメの1つです。

それを給食で使うというのは大切なことだと思う

のです。私はこれからも魚をもっとますます食べ

ようと。食べ方はいろいろあるわけです。

きょう、ちょっといいかけたのですけれども、

実は午前中ずっと会議をやっていて、カタクチイ
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ワシの利用研究の評価会議だったのです。その成

果の1っとして20種類ぐらいの料理が並んだので

す。どれを食べてもおいしいのです。だからカタ

クチイワシが悪いのではない。それを調理してき

ちんと食べさせるほうが力不足ということしかしE

いようがない。当然、骨があるから骨が嫌だろう

と思ったけれども、その骨が当たらないような調

理方法ばかりでした。まだまだこれからですけれ

ども、子供たちにきちんと食べさせていく。ただ

私は学校よりも家庭で食べさせるべきだと思うの

です。家庭がだらしない。学校ばかりに期待しで

もと，思ったりしますけれども、せめて学校でも頑

張ってほしいと思います。

流通問題については、今、ちょうどおっしゃる

とおりで、日本は少量多品種の世界だったのです。

ちょっと申し上げたけれども、例えば瀬戸内海の

小型底引きか何かの漁獲物というのは、大体何種

類の魚が入ってくるか。網に20--30種類入って

くるのです。それを分けていかなければいけない。

そうすると一つ一つの魚、芝エピなら芝エピはこ

のぐらいしかとれない。何とかはこのぐらい。少

量なのだけれども多品種なのです。それが市場に

ちゃんと乗るためには、産地ごとに小さな市場が

ないといけなかった。ところがそれが全部滅びて

いってしまった。そうすると、このぐらいの量を

とれたからといったって、どこにもっていけばい

いのということになって売れなくなってしまう。

結局は、そういう漁業は滅びていくという世界な

ので、流通がちゃんとしていなし=からというのは

ご指摘のとおりだけれども、津々浦々まで流通の

網があったものが1度壊れてしまった。これから

またどうするのか。そこら辺がなかなか難しい。

コストの問題もあってということでございます。

サンマについては私が舌足らずで申しわけなか

ったけれども、生鮮サンマの市場が20万トンぐ

らい。当然のことながらもっと沖合、サンマはど

こまでいるかといったらハワイ沖までいるので

す。ずっといるのです。だから推定資源量という

のを出せないのです。なぜかつて、どこまでもい

るからです。だから2.000万トンといったり 3.000

万トンといったりするわけです。

ではハワイ沖でサンマをとってきて、それを刺
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身にできないか。今の凍結技術というのはすごく

すぐれているからできます。ところがそれをする

と、せっかく沿岸のサンマ漁師が守ってきた生鮮

のサンマの市場が崩壊してしまう。そうすると沿

岸の漁民もいなくなってしまう。沿岸のサンマ漁

もできなくなってしまう。だから沿岸のサンマ漁

をやっている人たちは、それだけはしないでくれ、

むしろ漁業を守るためにはだめだ、これ以上やら

ないでくれといっているのです。理屈の上でいえ

ば、ハワイ沖でとったものを急速冷凍して日本に

もってくれば刺身で食べられます。その技術はあ

ります。だからいずれそういうことも、どうした

らいいのかということを考えざるを得ないと思い

ます。このままだんだん追い詰めていかれると、

結局ょっぽとeいい漁場の近くの漁業者以外は生き

残れなくなってしまうのではないか。さっき乱暴

なことをいったように、中国から船団をもってき

て沖でとらせたほうが早いかもしれないというこ

とになってしまう。そうすると日本の漁業は滅び

てしまうではないですか。そこが問題なのです。

どうしたらいいかというのは、きょうはそこま

でデイスカッションする時間がなかったからいわ

ないけれども、私たちなりに一生懸命考えて、こ

れではだめだと、やはり 1つのものをつぶしてしま

ったらもう二度とつくれないわけだ、から、日本の

沿岸のサンマ漁も守りながら、かつ全体としては、

このように日本で消費する魚が足りないわけだか

ら供給していかなければならないのではないかと

いうことで、うちの研究所自体は大型船を出して

魚粉の原料のためにサンマを使おうということで、

実際問題そういう研究をしています。いろいろや

っているのですけれどもなかなか難しいです。

0竹内 どうもありがとうございました。

0柳父最近、世界を回って非常に驚いている

のですけれども、例えば中国に行ったら、西安に

行きますよね、昔は脂っこいものしか食べさせな

かったけれども、最近は活魚というのですか、生

きた魚をいっぱいあちこちで提供しているのです。

それから世界じゅう歩いてもおすしが物すごく

はやって、魚の消費量がうんと上がっているo こ

ういうのは私、外からみていてよくわからないの

ですけれども、これらの事業というのはやはり韓

aち
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固とか、中国とか、ヨーロッパの国々がやってい

るのですか。それとも日本人が一生懸命手助けし

ているのですか。そこがよくわからなくて、どう

考えるべきかなと。中国などがすごいなと思うの

はスッポンの料理とか、上海ガニとか、あらゆる

ものを活魚に加えて、非常に魅力的にみえるので

す。やはり彼らのほうがたけてきてやっつけられ

るのかなという感じももっていますけれども、ど

この国がやっているのかなというのを解説してい

ただけませんか。

0松里講師技術的にいえば日本です。すしとい

うのはみようみまねでつくれるようなものではな

いので、技術的には日本です。だって、今は、す

しは機械ですから。

例えば、私、クアラルンプールに行って、握り

ずしというのを売っていますけれども、あれは今、

機械でつくりますよね。回転ずしのあの機械です。

回転ずしというのは回るものだけれども、そうで

はなくて握りを機械でつくっているわけです。あ

れは日本の開発したすぐれた技術です。資本はど

こか。それは韓国とか、中国とかいろいろなとこ

ろがやっているのかもしれませんけれども、基本

的には技術は日本なのです。

今、ちょっとおっしゃった中で、私は魚食が普

及したことは基本的にいえば大変いいことなので

はないか。日本だけ独占的に1人で喜んで、魚を食

べていた。そういう時代はいいというけれども、

それはちょっと違って、日本だってビーフステー

キの味も覚えたし、いろいろな味を覚えたではな

いですか。同じように魚とか水産物はこんなにお

いしいのだということで、食べること自体は間違

いではないし、もう 1つ、中国で普及させたいの

は海藻料理。世界で最もたくさん海藻を食べるの

は日本人なのです。中国が足りないのも海藻なの

です。海藻料理とか海藻のものをもっと中国に普

及させると、中国の健康のためにはいいのではな

いかと思います。だって日本人だけ健康に生き残

って、彼らは病気になって死ねばいいとはいかな

いでしょうから。

日本では見布茶があります。あれを中国の人に

どうだといったら、これはうまいというのです。

ではこれは中国人の健康のために非常にいいので

はないかと。そうしたらつくってみると。私は水

産だから、ちょっと単純ではないのです。これか

ら以降日本の昆布養殖の人たちは、中国の安い昆

布がぼっと流れ込むとつぶれてしまうのです。だ

から中国の昆布は中国で消費してほしいわけで

す。輸出圧力をかけてほしくないのです。という

ことで中国で見布茶でもつくったらどうだといっ

たら、それはおもしろそうだといって、やってみ

るかと。中国市場を使ってやろうとなってきて、

ちょっと前までは中国がフグ一一フグというのは

世界じゅうで日本しか食べなかった。トラフグを

いっぱいっくり始めた。日本に輸出しようとして

一生懸命やっていたo ところが今、青島にフグ料

理専門庖があります。つまり日本が高い金を出し

て買う魚はきっとうまいに違いないと、あの人た

ちは食べ物に対する異常な興味をもつから食べて

みた、うまかった。それでたくさんの人が死んで

いるのです。一番ひどいのは、 トラフグの唐揚げ

を丸ごと出したというから、ばかなこと、それは

死ぬでしょうといったら、死んだといって大騒ぎ

になって、それで結局よくないと。政府からいろ

いろな調査団が来て一生懸命ゃった。そうすると

やはり、日本は厳密に食べられるところと食べら

れないところを分けてからやっている。やはりそ

うすべきだと急速に変わってきました。

例えば養殖業にしても、中国が日本に輸出して

いて、つべこべ日本人は文句をいうけれども、実

は日本の水産庁がつくった薬の使い方という冊子

があるのです。次の月ぐらいに行ったらほとんど

中国語に訳されています。彼らはそれを守ってい

ます。日本の養殖業者ぐらい一生懸命守っている

かもしれない。そのぐらい一生懸命変わりました。

私は基本的に、食料からいえば中国が魚を食べる

こと自体は悪でも何でもない。結構なことではな

いか。ただその中で日本の取り分が減ってしまう

というのは、日本の漁業がだらしないからであっ

て、やはり日本の漁業をちゃんと守るという姿勢

がないからです。だから本当に大切なものは、日

本人はちゃんとそれを守らなければ。日本の国の

中のEEZ内での漁業を自分たちが守っていって

もらわないと。守ってさえいけば世界で最も豊か

な海だといっているわけです。そこの漁業が滅び
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るというのは漁業の責任ではないです。やはりそ

ういう産業が大切だという、産業政策みたいなも

のが貧困だからではないですか。中国からみれば、

うちから船団をもっていってとるから、そんなの

は中国にとらせてくれというに決まっています。

だから魚食の普及ということは善なのです。私

はいいことだと。健康になるし、世界じゅうにと

っていいことではないかと。問題は、それをどこ

がどのように供給するかというのは、今まだはっ

きりしていなしE。金持ちの国が水産物の高級品は

全部買っていってしまう。そういっていたのだけ

れども、それも変わりつつあります。まさに中園、

しつこいけれども、 1人でも味方が欲しいから、

こういうところでただで一生懸命2時間にわたっ

て講演しているのです。よろしくお願いします。

O宅間大変貴重なお話ありがとうございまし

た。初めて伺いました。目を聞かされた思いです。

1つだけ伺いたいのです。私、エネルギー関係

なのです。日本じゅうに今たくさんの火力発電、

あるいは原子力発電所がありまして、そこで温排

水漁業というのでいろいろやっているのですけれ

ども、うまくいっているところもありますし、な

かなかうまくいかないところもあるのです。やは

り養殖ということになれば水産の関係だし、一方

韓国が変わってしまった。 では経済産業省ということで省庁の関係もあるの

一時期、韓国のノリが日本に輸入されて日本の か、値段で太万打ちできないのかo そのあたりは へ
ノリ業者がつぶれるといったけれども、今、韓国

は高級なノリは日本から買っているのです。彼ら

はもちろん韓国ノリが好きなのですけれども、日

本の言葉でいえば青まじりというのですが、黒ノ

リに青ノリがまざっているのです。だから香りが

いいのです。ただしこうやって透けると穴だらけ。

彼らは穴があったって、別に食べるのに困らない

だろうといっているけれども、日本人は穴のあい

ているノリというのは3等品かなと思ってしま

う。でもすごくおいしいです。だから味で、スナ

ックとして食べる分には日本のノリよりも韓国ノ

リのほうがおいしいと思う。そういう使い方をさ

れている。

ところが向こうは向こうで、日本の巻きずしな

どをつくりたい。巻きずしというのがはやってい

るのです。巻きずしをつくると、穴があいている

と、そこからご飯がこぼれるとみっともない。そ

れで日本のいいノリを使わないとうまくいかない

というようになってきているから、そういう不思

議な世界ができてきている。

ちょっと答えにはならないけれども、世界に垣

根をつくらない、鎖国をしない限りはこういう共

通の基盤で考えざるを得ない時代になってきてい

るo ならば我々が得意とするところはどこかを冷

静に考えるし、必要な産業を守っていくような姿

勢が必要なのではないでしょうか。成り行きに任

せていけば、私は日本の漁業はだんだん滅びてい

くと思います。
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先生、どうお考えなのでしょう。

0松里講師私自身、水産の人間ですけれども、

基本的に電気というのはこうやって、きょうもろ

うそくでやってもよかったのだけれども、マイク

を使えないだろうし、電気は必要なのだろうと思

うのです。

ただ申し上げたいのは、定期点検とか、温排水

をとめるときがありますよね。結構しょっちゅう

とめるのです。そのたびにそれをどうするのかと

思ってしまうのです。例えば水温を3度ぐらい高

めでずっと養殖していますという話は、ずっとや

れればいいのですけれども、定期点検で供給がと

まったら、 3度をまた電気を使って加湿するのか

どうか。その辺がまず1っと、もう Iつあるのです。

私自身、温排水についてはすごく意見がありま

して、これは個人的な意見です。水産庁の意見で

はないです。久田さんもいらっしゃるけれども、

私、海洋深層水利用学会にも関係があるのです。

なぜ表層水を冷却水で使うのかと怒っているわけ

です。表層水というのはどういうことかというと、

表層といったって100メートル、 200メートルぐ

らいの話ですけれども、そこの中にはプランクト

ンもたくさんいれば、魚の卵や魚の子供もいれば、

生き物がいっぱいあるのです。生き物を冷却水と

して使うために、やはりある程度、どうしてもダ

メージを受けるわけ。だからそれを何とかできな

いのか。幸い日本という国は島国ですから、深層

水に恵まれた固なのです。例えば日本海というの

へ
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は、 90%か95%か忘れたけれども、日本海固有

水といって深層水の一種なのです。だから冷却水

にそれを使ったらどうだといっているわけです。

なぜならば、深層水の特徴は生物が非常に少ない。

ほとんどいないですよね。しかも温度が変わらな

いし、富山の1キロ沖で300メートルの深さに行

きますと、コンスタントに1年じゅう 0度の水で

す。くみ上げて手元で、パイプの中の摩擦熱で、

3度です。どうしてそれを使わないのだというの

が私の意見なのです。

発電所がけしからんといっているのではなく

て、冷却水としてどうして生物がいっぱいのとこ

ろを使うのか。それなら深層水を使えばいいでは

ないか。深層水のいいところは、栄養のバランス

の非常にいい栄養塩が表層水よりはるかに高い。

さっき申し上げたように、沿岸が今、非常に貧栄

養化している。何とかそういう水を沿岸に供給し

てダメージを与えないようにしたらどうだろうと

いうのが私の意見でして、ですから温排水を使っ

た養殖というよりも前に、発電所なら発電所とい

うものの機能が地域的に役に立つということを考

えたらどうだと。

表層水の水を冷却水で発電所に運んでいじめる

のを生物連行というのだけれども、そのうち連行

といわないで投致というぞといっておどかしてい

るのです。

要するに私がいいたいのは、表層水を冷却水に

使わないほうがいいと。むしろ冷却水としては深

層水のほうがはるかにすぐれているのだから、そ

ちらを使ったらいかがですかと。問題は、深層水

を使いますと、とってきたときの水が2度とか3

度でしょう。今度、環境水が20度だとしますよ

ね。そうすると20度にして戻さないといけない

わけです。今度、別な技術が要るのです。それは

また技術開発をすればよろしいのではないかと。

ですから今、おっしゃった温排水の利用で養殖が

うまくいかないのはどうしてかというご質問なの

だけれども、そもそもあれは温度が高いのです。

私は温排水の利用よりも、冷却水として表層水を

使うことはやめたほうがいいのではないかと申し

上げたいのです。そちらのほうが効率的なのでは

ないかと思います。

0宅間 どうもありがとうございました。確か

に取水の場合は10メーター以下、あるいは15メ

ーター以下から取水して、今のところ 10メータ

ー以下の深層に放出している場合もあるのですけ

れども、表層に出す場合には少なくとも7度以下

に制限して放流はしているのです。

0松里講師 7度というのは、環境水に比べて7

度高いという意味でしょう。

0宅間そうです。

O松里講師 世界の標準からは1度以内なので

す。

0宅間済みません。取水の温度に対してです

か。

0松呈講師 これはちょっと違うかもしれないで

すけれども、アメリカの基準は環境水に対して1

度以上高い水を出してはいけない。ところがなぜ

か日本は7度というけれども、どこで決めたのか

な。まけてやるから7度にしたってそんなことは

(笑い)。むしろ私のいいたいのは、電力が大切な

らば少しでも効率のいい発電を考えたらどんなも

のだと。効率の中には、冷却水としては一一今、

表層水というのは200メートルぐらいの話をして

いますから、 200メートルぐらいの水を使うので

はなくて、もうちょっと深いところの深層水を使

うことによって、まず生物連行がなくなるではな

いか。それから取水の温度がコンスタントになるo

よく私のところに来るのだけれども、クラゲが

いっぱい詰まって困る。何とかしてくれないか、

クラゲのいるような水を使ってはいけないのです

といったけれども、そういうことです。つまり生

物のいない水を使って、非常に低い温度の水で一

定の温度でしょう。それを使ったほうが冷却効率

が、今の技術でもかなり高いのはわかっていて、

なぜしないのかなと。そこから始めたほうがいい

のではないかと思うのです。

0宅間ありがとうございました。恐らくこれ

からの新しい原子力は、もう今の原子力のやり方

ではだめなので、新しい技術を考えなければいけ

ないといっている中に、そのような要素があると

いうことを私も初めて伺いましたので、これから

考えさせていただきたいと思います。ありがとう

ございました。

EAJ Information No.138/2009年2月 37



0司会それではちょっと時聞がオーバーして

申しわけありません。これで第156囲談話サロン

を終わらせていただきます。もう一度、講師の松

38 

里先生に拍手をお願いいたします。ありがとうご

ざいました(拍手)。

一一了一一

へ

戸内
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