


３ 研究グループの組織と運営 

尾鷲湾内では、大小４統の定置網漁業が営まれ

ているが、私は尾鷲湾の南部、行野浦にて丸友丸

定置という定置網漁業を操業している。元々行野

浦地区に生まれた私は、幼い頃から親戚の船に乗

り漁に出かけるなど、漁業を身近に感じて育って

きた。高校卒業後は約 15年間会社員として働いて

きたが、生まれ育った尾鷲の海と漁業が忘れられ

ず、平成 19年に、当時別の定置網漁業者が経営し

ていた丸友丸定置の乗組員となった。平成 24年か

らは独立し、社長兼漁労長として乗組員 10名とと

もに四季折々の魚を水揚げしている。 

 

４ 研究・実践活動取組課題選定の動機 

 尾鷲の新鮮で美味い魚で育った私は、都市部へ仕事に出たり、飲食店で魚を食べる機

会が増える中で、「都市部の消費者は、本当に美味しい魚を食べられているのか？」「尾

鷲の魚は消費者に正しく届いているのか？」という疑問がわき上がってきた。そして、

生産者と消費者の溝を埋めるため品質の良い魚を提供するには、今まで獲るだけであっ

た生産者が、初期段階の品質管理をしなければならないと考えるようになった。 

更に、平成 24 年頃、尾鷲市の水産業は水揚げ量の減少だけでなく、担い手不足が表

面化していた。平成元年に比べて、平成 24 年の水上げ量は４分の１、組合員数は２分

の１にまで減少しており、このままでは近い将来、乗組員が必要な漁業は人手不足にな

るという危機感が募っていた。 

 これらの課題の解決に向けて、１）鮮度管理の徹底、２）操業の効率化に取り組むこ

ととした。 

 

図３．「丸友丸定置」社長 岩﨑貴宏 

図４．尾鷲漁業協同組合の水揚げ量及び組合員数の推移 



５ 研究・実践活動状況及び成果 

（１）消費者の立場で考える品質管理 

本当に美味しい魚を消費者に届ける取り組

みにあたり、大きな力となったのが、知り合い

で市内の鮮魚店を営む岩﨑肇氏の存在である。

岩﨑氏は20年以上尾鷲魚市場でセリに参加し、

目利きに長けていることから、市内の飲食店や

宿泊施設だけでなく県外にも多くの顧客を持

つ。なにより「もっと尾鷲の魚を紹介したい」

「良い状態で届けたい」という岩﨑氏の想いが

私と合致した。そこで、消費者が求める状態で

水揚げし仲買業者に託せるよう、魚種ごとの扱

い方について指導を受け実践した。その方法に

ついて、いくつか例示する。 

 アオリイカは活〆が有名だが、さらに墨袋の

クリップ止めを行い、にがりを添加した 10℃の

海水に浸すことで、ATPの代謝を抑制し品質の

向上を図った。またこの取り組みを行ったアオ

リイカには、丸友丸定置のタグを付け差別化を

図った。この結果、単価は 1.3倍～1.5倍に上

昇した。 

また、シイラは夏に多く水揚げされる魚だが、

鮮度劣化が早いうえ、船上で暴れることから身

質も劣化しやすい。さらに他の大型回遊魚の様

に活かすことも難しいことからとにかく取扱い

が難しい魚である。しかし、鮮度の良いものは

美味で評価が高いことは知られていました。そ

こで、尾鷲地区の定置網で初めて、船上での出刃〆（活〆）を開始した。市場では非常

に評価が高く、単価は 2,000円/kgから 3,000円/kgと、約 1.5倍に上昇した。水揚げ

の最盛期には１日で 1,200kgのシイラを相手に格闘しました。 

さらに、ヒラソウダ（ソマ）は非常に美味しいが、血合い肉が多く鮮度劣化が早いた

め、市内での流通がメインとなっていた。そこで、船に上げてすぐ出刃〆または首折り

によって血を抜く（活〆）ことで、水揚げの翌日も身が活きた状態を維持することがで

き、地域外への販路が拡大した。 

一方、ウルメイワシ等の肌が弱い魚は、いかに鮮度が良くても、氷で表面が擦れてボ

ロボロになると、途端に商品価値が無くなる。そこで、通常に比べて水の分量を多くす

ることで氷との接触を減らすこととした。また、タチウオも同様で、素手で持つだけで

図５．岩﨑肇氏（左）と私 

図６．船上活〆、タグ打ちを行った 

   アオリイカ 



体温によって指紋が付き価値が下がるため、水の分量を多くすることに加えて、持ち運

ぶ際は軍手などを装着して直接魚体に触れないようにし、かつ迅速な作業を徹底した。 

これらに取り組むことで、氷の使用量は取り組み以前に比べ２倍になった。船上での

作業も通常の水揚げに比べて複雑になり乗組員の負担も増えます。しかし、一部の魚種

にでは魚価が最大 1.5倍になり、その効果が見て取れた。なにより励みになったことは、

尾鷲魚市場の仲買業者から、「丸友のは鮮度が良い」「○○は丸友でしか買えない」とい

う評価とリピーターを得られたことである。 

 

（２）魅せる工夫 

 品質向上の取組により一定の評価を得られ

るようになったところ、岩﨑氏を介して、レス

トランや小売店などから、漁業の現場を見たい

との要望が寄せられた。私たち生産者が品質に

責任を持つのと同様に、その魚を利用する側も

責任を持ってお客さんに提供したいのだと気

付き、視察を受け入れることにした。 

受け入れた中には、都内で高級服飾ブランド

が経営するレストランの料理長もおり、その視

察内容は１冊の本にまとめられ、レストランを

訪れたお客が手に取れるようになっている。品質管理の努力が消費者に認められること

に、達成感と責任を感じている。また、尾鷲の雄大な海原と、活気ある操業風景で訪れ

た方々に感動を与えるとともに、生産現場に近い特権とも言える、獲れたての美味い魚

を食べてもらえることに喜びを感じている。さらに、品質管理を頑張る現場を見ていた

だくことで、私や尾鷲の魚のファンが増えることに確かな手応えを感じている。 

また、尾鷲漁協・尾鷲市が開催している「おわせ魚まつり」では、初回の平成 23年

度から市内の小学５，６年生を対象に定置網漁業への乗船体験を行っている。丸友丸定

置では平成 29年度までに合計 12人の小学生を受け入れた。さらに、平成 27年度から

は、尾鷲市が実施する新規就業目的の漁業体

験教室（３泊４日）にも参画しており、平成

29年度までに合計 19名を受け入れた。私が

幼少期に漁を行った体験から地元の漁業に回

帰したことと同じように、乗船体験を行った

子供達中から、将来尾鷲で漁業に就業する人

材が出てくれるかもしれないとの希望を託す

ともに、体験教室を受講された人が次世代の

漁業の担い手になることを期待している。 

 

図７．高級服飾ブランドが作成した

本への掲載  

図８．漁業体験教室の様子 





乗組員一人一人が率先して品質管理に取り組んでいます。 

 

６ 今後の課題や計画と問題点 

 これまでの品質管理の取組や、操業を魅せる取組により、鮮度向上と尾鷲の知名度向

上に繋がっていると考えている。しかし、消費者の口に届くまでの行程の中で、生産者

ができることには限りがある。今回、仲買業者との連携により一定の品質向上を図るこ

とができたことから、その他の流通過程の関係者との連携も効果が期待できる。まずは

着実に市場や漁協関係者との連携を強化して、生産現場からのボトムアップを模索して

いきたい。 

 また、操業の効率化に向けて新型船の導入は完了したが、網の構造変更は完了してい

ない。網を全て変更するためには莫大な資金が必要となることから、順次変更していき

たいと考えている。また、過去から数十年にわたり同じ網構造を利用していたため、よ

り効率よく漁獲でき、省力化して操業できる網についての知識不足が課題として挙げら

れる。加盟している、三重県定置漁業協会や関係機関に助言をいただきながら、限られ

た資源で効率よく操業できる体制作りを進めていきたい。 


