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7 水産業
　

のさかんな
山口県

けん

広い海【日
に

本
ほん

海
かい

・瀬
せ

戸
と

内
ない

海
かい

】や大きな川【錦
にしき

川・佐
さ

波
ば

川・阿
あ

武
ぶ

川など】がある山口県

は、ゆたかな水産しげんにめぐまれ、いろいろな魚が多く水
みず

揚
あ

げされています。

漁
りょう

師
し

さんは、どのような漁をしているのでしょう。海での仕
し

事
ごと

について調べてみまし

ょう。

山口県の各地に見られる 
おもな水産しげん 

イワシ 

クルマエビ 

ハモ 
 

ヒラメ 

カレイ 

サワラ トラフグ　 
 

タチウオ 

モクズガニ 

アサリ 

のり 

シジミ 

ガザミ 

アユ 

サバ 

アワビ 

ケンサキイカ 

アマダイ 

ヒラメ 

    アジ 

タイ　 

わかめ 

タコ 

カサゴ 

海での漁
りょう

のようす 川での漁のようす
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① わたしたちの食たくをかざる魚

② 各地に見られる水産祭
まつ

り
わたしたちが、おいしい魚などを食べることができるのは、漁師さんたちの仕事のお

かげです。毎年、海にかんしゃをしたり、来年の豊
ゆた

かな漁をいのったりする祭りが各地

で行われています。

山口県は、1年を通してタイ・アナゴ、貝るいではア

サリ・シジミなどを食べることができます。季
き

節
せつ

の味
あじ

としては、イカ・アジ・ハモ・アユなどがとれます。

また、のりやわかめも料理に使
つか

われます。このように、

たくさんのしゅるいの魚や貝などがとれます。

学校では、地
ち

域
いき

のじまんの魚などを使った給
きゅう

食
しょく

が行

われています。

えびす祭り 
年に1回・県内各地 

ながとお魚まつり 
6月ごろ・長門市 

通くじらまつり 
7月ごろ・長門市 

萩・しろ魚まつり 
はぎ うお 

せ つ 

3月ごろ・萩市 

萩の瀬付きあじ祭り 
6月ごろ・萩市 

萩・魚まつり 
10月ごろ・萩市 

光さかなまつり 
11月ごろ・光市 

周南さかなまつり 
11月ごろ・周南市 

ふしの川漁協まつり 
9月ごろ・山口市 

ふく供養祭 
4月ごろ・下関市 

下関さかな祭 
11月ごろ・下関市 

うに供養祭 
11月ごろ・下関市 

く　 よう　さい 

しものせき 

山口県豊魚祭 
年に1回・県内各地 

ほう  ぎょ  さい 

厳島神社管弦祭 
旧暦6月17日（大潮）・県内各地 
 

いつく  しま  じん   じゃ   かん   げん   さい 

きゅうれき おお しお 

フグを使った給食

通
かよい

くじら祭り　 周南さかなまつり

わかめごはん・ふぐのからあげ

しっちょる汁
じる

・そくせき漬
づけ

牛乳・大島みかん
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フグは、10トンぐらいの大

きさの船で、「はえなわ」とよ

ばれる、はりにえさがついた

約
やく

20kmの長さのロープを海に

投げ入れ、ゆっくりと引き上げます。つ

り上げたフグは、おたがいが傷
きず

つけ合わ

ないようにペンチで下
した

歯
ば

を切り取りま

す。生きたまま市場へ運ぶために「生か

しのわざ」がいろいろあります。約1週

間の冬の海での漁は、高い波で船が大き

くゆれ、寒さの中なので大
たい

変
へん

です。

「ふくろぜり」は、買う人【仲
なか

買
がい

人
にん

】と値段を決
き

める人【せり人】

が、ふくろの中で指
ゆび

の数のにぎり合いによって値段を決めてフグを

売
ばい

買
ばい

する方法です。フグは生きたままトラックで東
とう

京
きょう

や大
おお

阪
さか

方
ほう

面
めん

に

運
はこ

ばれます。正月から3月までが、一番いそがしくなります。

南風泊市場のおじさんの話

「ええか、ええか。これはどうだ。」朝の3時、南
は

風
え

泊
どまり

市
し

場
じょう

はいせいのよいかけ声の中

で、「ふくろぜり」とよばれる方
ほう

法
ほう

で、フグに値
ね

段
だん

がつけられていきます。最
さい

近
きん

は、国内

だけでなくアメリカにも出荷
しゅっか

されています。

近年、少しずつとれ

る量
りょう

が減
へ

っているので

稚魚
ち ぎ ょ

（フグの子ども）

を海に放
ほう

流
りゅう

しています。

フグはさしみの他に「くんせい」や「かすづ

け」など、いろいろな製
せい

品
ひん

が作られて「下関の

ふく」の名で全
ぜん

国
こく

に売られています。

フグのとれる漁場 
ぎょ じょう 

ししものせき 

（1）下関の味－フグ （1）下関の味－フグ 
しものせき 

フグのさしみ（下関市提供）

ふくろの中の

指による値段
（例2,000円か20,000円）

フグちょうちん（下関市提
てい

供
きょう

）

フグの稚魚の放流

下関では、フグのことを

ふくとよんでいるそうだよ。

フグがどれだけとれるのか

もっと調べてみたいな

フグの漁
りょう

師
し

さんの話
4,000

（トン） （万尾） 

3,000

2,000

1,000

0

フグ類水揚げ量 

フグ水揚げ量と放流量のうつりかわり 
みず あ 

みず るい あ 

び 
ほう りゅう りょう 

（平成25年山口県調べ）（平成25年山口県調べ）
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ケンサキイカ 
のとれる漁場 

萩市 
長門市 

下関市 （（2）日本海のケンサキイカ（2）日本海のケンサキイカ 
かいかい 

山口県はイカ漁
りょう

がとてもさかんです。特にケン

サキイカのとれた量
りょう

（水
みず

揚
あ

げ量）は全国
ぜんこく

2位
い

で、

長
なが

門
と

市や萩
はぎ

市沖
おき

の海でたくさんとれます。

ケンサキイカは、県内ではマイカやアカイカと

も呼
よ

ばれており、身
み

がやわらかく味わいがあるた

め、刺
さし

身
み

や天ぷらなどの料
りょう

理
り

が有名
ゆうめい

です。

ケンサキイカは1年中とれますが、春から秋に

かけては、日本海に、ケンサキイカのえさとなる

小アジや小イワシなどの小魚が多く集
あつ

まってくる

ため、特によくとれます。

山口県のケンサキイカは、福岡
ふくおか

県や佐
さ

賀
が

県など

九
きゅう

州
しゅう

地方だけでなく、東京・大阪方面にも出荷
しゅっか

されています。

 今、ケンサキイカをもっと有

名にするために、長門市や萩市、

下関市でブランド化に取り組ん

でいます。 

 萩市須佐では、 

「男命イカ」とし 

て売り出しました。 

す さ 

みこと 

イカ漁は、主
おも

に、夜に漁船
ぎょせん

の

灯
あかり

に集まったケンサキイカを一

本づりでつり上げる方法で行わ

れます。

作り物のえさ（疑
ぎ

似
じ

餌
え

）をつけてつり

上げます。

海面 

海底 いかり 

釣り糸 

疑似餌 

集魚灯 
しゅうぎょとう 

漁師のおじさんの話

ケンサキイカのとれた量のうつりかわり 

（平成25年山口県調べ）
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ケンサキイカのとれた量 

長門市 
602

萩市 
524

下関市 
776

その他 39
ほか 

（平成26年、単位：トン）








