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編集後記

サザエ

皆様、伊豆食べる通信をご購読いただきまし
て誠にありがとうございました。今回は、初登
場の熱海市より、伊豆の川と海の恵み、生産者
さんの想いを繋いだ「熱海鱒」をお送りいたし
ました。

この春は、新型コロナウィルスの感染拡大防
止による活動制限や事業自粛をされて大変苦
しい思いをされている方、または実際に脅威
に立ち向かっている方もいらっしゃると思い
ます。現状は世界中に感染拡大し、暗いニュー
スばかり聞こえてきます。
我々の住んでいる伊豆半島では、3 月末の時
点で感染された方がいると言う情報はありま
せん。しかし、伊豆半島の主力である観光産業
は、感染防止対策の影響で大変厳しい状況で
す。
まだ先行きが不透明で、収束に向けてのゴー
ルが完全に見えていませんが、私たち一人ひ
とりが出来ることは、外出したら手洗いとう
がいをして、よく食べ、よく寝て、免疫力を高
め、ウイルスに負けない体づくりをすること
ではないでしょうか。
伊豆食べる通信は、生産者さんを通じて食べ
たくなる旬の食材をお伝えしています。伊豆
の美味しい食べ物を知って、食べて、伊豆に来
ていただく。そのような人を 1 人でも増やし
ていきたいと使命感を持って伊豆食べる通信
を発行していきます。
だからこそ、一刻も早く、全世界的に収束する
事を心から願っております。

さて、正直言って今回の「熱海鱒」のこと、私は
知りませんでした。まだ取材をしていなかっ
た熱海市の生産物を何か特集できないかと、
宇田水産の宇田さんに相談したのが熱海鱒を
知るきっかけになりました。

宇田さんとは、2017 年 9 月の地域の食材フェ

ア（展示会）で初めてお会いしました。その出
会いから宇田さんには、私とカメラマンの武
智さんが携わってる「サバーソニック &アジ
ロックフェスティバル」に出展していただい
たり、私が熱海で仕事の時は必ず宇田さんが
経営する「熱海まぐろや」さんでランチさせて
いただいたりと、日頃から大変お世話になっ
てます。
「熱海まぐろや」さんは本当に安くて美味しい
です。熱海駅の目の前のビルにあり、お昼時は
いつも行列ができる超人気店。私のおススメ
は「上マグロ丼」。普段はサバやアジなどの光
物が好きで、そっちばっかり頼んでしまう私
でさえ、ここではマグロを食べたくなるほど
美味しいです。熱海に行く際は、是非足を運ん
でください。
そんな美味しいお魚を提供してくれる素晴ら
しい目利きを持った宇田さんが熱海鱒につい
て「サーモン系独特の臭みがなく美味しい」と
絶賛されていました。しかも 4 月に出荷開始
がはじまるということで、時期的にも伊豆食
べる通信 4 月号とバッチリですし、なにより
も「熱海鱒を食べてみたい」と私の食欲を刺激
したのは言うまでもありません。

熱海鱒の取材は、まさに大人の修学旅行と
いった感じでした。初回は早朝から始まった
ので、漁船に乗ってから出社するという、いわ
ゆるエクストリーム出社を経験できました。
2月 14 日のフォトワークショップでは、網代
漁港と柿島養鱒伊豆事業所にて取材させてい
ただきました。海と川、それぞれの方のお仕事
ぶりを見学し、蓄養と養殖について学ぶこと
ができました。
お昼ご飯は網代漁港にて、熱海鱒の味噌漬け、
粕漬け、お刺身を食べたのですが、なんと宇田
さんがコンロを用意し自ら調理してください
ました。この「食いしん坊万歳！」を彷彿させ
るシチュエーションに気分も上がり、漁港で

食べる熱海鱒の美味しさをさらに格別なもの
としてくれました。お箸が止まらない方もい
らっしゃいましたよ。

フォトワークショップは、参加者の皆さま全
員が満足してくれたこと間違いなしです。こ
らからも特集の度に開催するので、ご都合が
つきましたら是非ご参加ください。

熱海鱒の取材を通して私が感じたのは、魚を
育てている網代漁港の山村さんと柿島養鱒の
岩本さん、販売を担当してる宇田さんと３人
が「チーム熱海鱒」として一致団結して前に進
んでいることが素晴らしいということでし
た。「安心安全で美味しい魚を、一番いいサイ
ズで、最適な価格で販売していく」この共通の
想いが、川から海そして販売と、誰１人曲げる
ことなく真っ直ぐに繋がっているのです。

海水温の上昇や黒潮の流れの変化、はたまた
魚を獲り過ぎなのか、年々魚が獲れる量が
減っていると言われています。伊豆の海に大
きな変化が生まれているのは間違いありませ
ん。山村さん曰く、今年は 6年前と比べて 3度
も海水温が高いそうです。
SDGs の 14 番目の項目に「豊かな海を守る」
とあります。
チーム熱海鱒の取り組みは、限りある海洋資
源と日本の食を守ってくれる、すなわち「豊か
な海を守る」ことに寄与しているのではない
でしょうか。
日本の在来種のサクラマスである熱海鱒が、
ジャパンサーモンになることを期待して、こ
れからも「チーム熱海鱒」の皆さまを応援して
いきます。

次号の舞台は伊東市川奈。川奈の海を知り尽くした海女さんが獲る「サザエ」を特集します。
およそ1万5000年前の噴火によって小室山から流れ出た溶岩から形成されたとされる川奈の
海。砂地と岩場の境界線がはっきりとしていて溶岩の名残を色濃く残しています。
その独特な地形ゆえ、多くの生き物が集まる豊かな海となっています。かじめなどの海藻も
豊富に茂っています。
川奈のサザエは、それらをエサとして食べ育つので、身質が良く磯の香りが立つサザエとし
て人気があるのです。
海女さんが獲る川奈の「サザエ」を是非ご堪能ください。

次号特集の食材
「サザエ」を撮影する

フォトワークショップを開催します

日程：2020年5月に開催します
料　金：2,980円

日程が決定次第ＨＰで公表します
http: / /dot- t ree.com/izu-taberu
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魚好きの選んだ道
　今まで私が接してきた漁業関係者や他の第
一次生産者と同じように、彼もまた無駄な言
葉は少なく、ぶっきらぼうな印象も与えかね
ない。しかし、御多分に漏れず、笑うとかわ
いい。
　いわゆる「無口な人」にもさまざまなタイ
プがある。彼の場合は受け手の理解度を測り
ながら、間違って伝わらないように気をつけ
て話しているようだ。頭の中には考えている
ことがぎゅうぎゅうに詰まっていて、その中
から、的確な理解を引き出せる言葉を選んで
話す。今回は聞き手である私にも、これから
先の海や魚のことに対して、かねてより非常
に関心があり、その懸念とこちらの知識レベ
ルを理解してくれてからは、一歩一歩体重を
乗せて歩むように、一語一語にしっかりと体
重を乗せた言葉で対話することができた。
　山村豊さん。兵庫県出身の彼は幼少時代か
ら、海や魚が好きで、休みの日になると海へ
連れて行ってくれと親にせがんだそう。
そのまま海の好奇心を持ち続け、大学院でも

魚の遺伝に関する研究をし、就職を探してい
たタイミングで大学の先輩が
「魚を育てたいやつがいる」
とFacebook上で投稿した縁から、現在の網代
漁業株式会社の職につながった。とは言え、
単なる魚オタクではない。語弊なきように加
えれば、魚オタクであれど、いや、魚オタク
であればこそ、海の環境や魚の未来に危惧を
抱かない者はいない。

ゴム長を履いたビジネスマン

　私が彼に抱いた第一印象はゴム長を履いた
ビジネスマン。そもそも魚を育てること自
体、海水温度、気候、潮流、給餌など、魚を
取り巻く環境や状況を広く見なければならな
い。昔の時代ならば、感覚や経験則や勘に依
る部分も多かったかもしれないが、山村さん
は魚を取り巻く環境を空間的にも時間的にも
広く見るようにし、そして学ぶことにより、
さらに今よりも広く見ようとしている。計測
の極めて難しい人間からは判断材料として数
値化しにくいものの存在があることも当然わ

かっている。あまりにも専門的なので割愛す
るが、光によっても魚の育が変わる可能性も
話してくれた。つまり、「わからない」とい
う不確実性を常に取り巻く自然が相手だとい
うことも忘れていないのである。
　そのような蓄養という魚の生産分野と、も
う一方で、消費先のマーケットでの魚の価値
にもアプローチしている。生産物の入口と出
口の両方を見渡すため、魚の目のように左右
に魚眼レンズをつけ、広く、そして近くから
遠くまで見渡せるように意識しているように
感じた。
　単に現在の市場価値の最大化を狙うだけな
ら、それは質の低いビジネスマンでしかな
い。彼は、魚にとっても、漁業関係者にとっ
ても、さらには消費者にとっても、持続可能
な漁業を目指している。
　魚と言っても、魚種や大きさによって、市
場での価値、つまり値段は様々。高級なマグ
ロやキンメダイのように一匹いくらというも
のから、イワシなどのようにまとめて１キロ
いくらで取引きされるような魚もある。この
ように、小さければ「キロ」いくら、大きけ

れば「一匹」いくらになり、ひとつの命の単
価には大きな差ができる。
　そして、さらにブランド。それによって生
まれる味の保証やイメージが価格にも大きく
反映される。自分が取り扱う魚のブランド価
値向上のため、飲食店などにも足を運び、営
業を仕掛け、魚の美味しさはもとより、取り
組みそのものの理解を仰ぐ。自然相手の付加
価値想像ビジネスマンが山村さんだ。

網代の定置網を活かして

　網を使った漁法はさまざまだが、ここで定
置網の仕組みを知っておきたい。魚を追いか
けて一網打尽にするのではない。文字通り、
海の定位置に置かれて、魚が入ってくるのを
待つ漁法。網の目の粗い垣網から始まり、運
動場と呼ばれる場所に集められ、最終的に箱
網に入っていた魚を引き上げる。つまり、小
さい魚は逃げていきやすく、獲れるのは網に
入った魚の全体の三割ほどとも言われてい
る。先人から受け継いできた四、五百年の歴
史があり、持続可能性が高い漁法である。

　しかし、小さな魚が入ることもあるし、季
節柄などでマーケットでの取引価格が低いタ
イミングもある。「いけす」を使った蓄養に
よって、価格が高いときにマーケットに卸す
ことも可能になるのが、網代の「いけす」を
活かしたスタイル。とは言え、山村さんは価
格の最大化だけを狙っているのではなく「適
正な価格で、消費者の方にこの先もおいしい
魚を食べ続けて欲しい」という長期的な視点
も忘れていない。そのため、脂のノリ、身の
持ち、出荷のスケジュールを複合的に考えな
がら魚を育てている。

熱海鱒（サクラマス）での挑戦

　網代で行われている養殖は、正確な言葉で
は、養殖ではなく蓄養。養殖は卵を産ませる
ところからスタートするが、蓄養は捕まえて
きた魚や養殖で運ばれてきた魚を大きくす
る。当然、餌は重要。今回取材した熱海鱒
（サクラマス）は配合飼料を与えているが、
ハマチや他の魚の餌には、網代の定置網に
入ってしまった小さくて市場で値段がつかな

いような未利用魚を餌として与えている。

　「持続可能な漁業」という言葉ひとつとっ
ても、何を持続可能にするのかの切り口はい
くつかある。魚のため、漁業者のため、消費
者のため、まだ可視化されていない何かのた
め。自分の視野が狭くなっていないか、足り
なくないか、そういう自問自答を繰り返しな
がら、山村さんは日々仕事をしている。

　就職活動中に出会った運命の魚「サクラマ
ス」。海外原産のニジマスではなく、「日本固
有の魚であるサクラマスを育て、その市場で
自分の力を試してみたい」とこの世界に飛び
込んだ。なぜなら、魚の市場の中でも規模が
大きく海外勢が強いサーモン系の市場に魅力
を感じ、挑戦したくなったからだ。
　しかし、サクラマスを育ててみると課題が
見えてきた。海に放ち蓄養を開始した時は同
じ大きさのサクラマスだが、出荷時になると
個体の大きさにバラツキが出てしまう。
縄張り意識が強いため餌を食べる量や、海水
に適応する能力に個体差があることなどと推

測されるが、確かな理由はわかっていない。
海外のトラウトサーモンは、安定して大きな
個体を生産できるようになるまで数十年の歳
月を必要とした。その年月の中で、選抜淘汰
し大きな個体を揃えることに成功したのだ。
安定して大きく強いサクラマスを育てるため
には、同じように地道に選抜淘汰を繰り返
し、育種をやっていくこと。この努力の積み
重ねが、毎年サクラマスを成長させる。
　山村さんには夢がある。それは、日本中の
人にサクラマスを食べてもらうこと。その為
には、まず地元の熱海で一人でも多くの人に
「熱海鱒」を認めてもらい、価値を感じても
らうことが全てのスタートとなる。山村さん
の挑戦は、まだまだ始まったばかり。春の訪
れを感じるころ、サクラマスと共に成長を続
ける山村さんに会いに行こう。
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網代の定置網を活かして
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網に入っていた魚を引き上げる。つまり、小
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入った魚の全体の三割ほどとも言われてい
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がら、山村さんは日々仕事をしている。

　就職活動中に出会った運命の魚「サクラマ
ス」。海外原産のニジマスではなく、「日本固
有の魚であるサクラマスを育て、その市場で
自分の力を試してみたい」とこの世界に飛び
込んだ。なぜなら、魚の市場の中でも規模が
大きく海外勢が強いサーモン系の市場に魅力
を感じ、挑戦したくなったからだ。
　しかし、サクラマスを育ててみると課題が
見えてきた。海に放ち蓄養を開始した時は同
じ大きさのサクラマスだが、出荷時になると
個体の大きさにバラツキが出てしまう。
縄張り意識が強いため餌を食べる量や、海水
に適応する能力に個体差があることなどと推
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海外のトラウトサーモンは、安定して大きな
個体を生産できるようになるまで数十年の歳
月を必要とした。その年月の中で、選抜淘汰
し大きな個体を揃えることに成功したのだ。
安定して大きく強いサクラマスを育てるため
には、同じように地道に選抜淘汰を繰り返
し、育種をやっていくこと。この努力の積み
重ねが、毎年サクラマスを成長させる。
　山村さんには夢がある。それは、日本中の
人にサクラマスを食べてもらうこと。その為
には、まず地元の熱海で一人でも多くの人に
「熱海鱒」を認めてもらい、価値を感じても
らうことが全てのスタートとなる。山村さん
の挑戦は、まだまだ始まったばかり。春の訪
れを感じるころ、サクラマスと共に成長を続
ける山村さんに会いに行こう。
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【魚はどちらから焼く？】
　昔から「海腹川背」と言って、魚の焼き方にコツを伝える言葉

があります。これは、海の魚は腹（身）から焼いて、川の魚は背

（皮）から焼くという意味です。

・料理目線で見れば、盛りつけた時に上面になるほうから焼く

　ので、開きなら身から、切り身なら皮から焼くので、川も海も

　関係ない。

・海の魚は脂がのっているので、身から焼いたほうが、余分な

　水分と脂肪分が流れ出て美味しく焼ける。川魚のように淡

　白なものは皮から焼くと脂肪分が流れ出さずに身に回り、

　具合良く焼ける。

など諸説あります。しかも、地方によっては逆の「川腹海背」も

あり、その地方で食べられる魚によって、焼き方は異なるよう

です。

　では、川で生まれ育ち、最後は海で育つ熱海鱒の焼き方

は・・・？と言うと。。。熱海鱒は海で水揚げされているので、腹

（身）から焼くのが正解になるとのことです。熱海鱒は、是

非、熱海スタイルでお楽しみください。

【養殖と蓄養】
　みなさんが良く聞く「養殖」という言葉。実は大きく分けて、

2種類の方法が養殖にあることご存知ですか？

　その2種類とは「養殖」と「蓄養」になります。後者の「蓄養」

という言葉に一般消費者は馴染みがありません。なぜなら、店

頭で魚を買うときに見かける「養殖○○」。実は、「養殖」で育

てられた魚も「蓄養」で育てられた魚も、店頭では「養殖○○」

となってしまうからです。

－ 養殖 －

　稚魚（卵からかえったばかりの魚）を生簀にいれて、餌を与

えて育てること。完全養殖は孵化から始まります。成長の過程

で見ると仔魚（稚魚）→幼魚→成魚となります。又は完全養殖

は卵から孵化→仔魚（稚魚）→幼魚→成魚となります。大学名

がついた陸上で育てられているマグロは完全養殖として有名

です。

－ 蓄養 －

　蓄養という養殖の方法は、捕獲した幼魚を生簀に移して育

てられものになります。成長の過程を見ると、幼魚→成魚とな

ります。出世魚であるハマチなどは、蓄養で育てられているこ

とが多いです。

　では熱海鱒はどうなるか？と言うと、柿島養鱒さんの部分は

「養殖」、網代漁港の部分は「蓄養」ということになります。

網代漁港では熱海鱒の他にも蓄養を盛んに行っています。定

置網で獲った魚がまだ出荷するのに適さない大きさであれば、

「蓄養」して価値のある大きさに育ててから出荷しています。

【マスとサケの違いって。。。】
　「マス」と「サケ」って何が違うのか気になりませんか？なん

となく、「川にいるのがマスで、海に出て戻ってくるのがサケ」、

もしくは「大きいのがサケで、小さいのがマス」そんなイメージ

があるかと思います。

　実は、生物学的には明確な区別がないようです。呼称として

の呼び方も境界線は厳密ではなく、国によって異なることもあ

るようです。英語での線引きは明確で、海水で生活するものを

「salmon」、淡水で生活するものを「trout」と呼んでいて、それ

を日本語に直訳すると「salmon＝鮭」「trout＝鱒」になります。

　日本では、もともとサケ類の魚が少なく、シロザケを「サケ」、

それ以外（サクラマス、サツキマス、ビワマスなど）を「マス」と

呼んでいました。サケ類の研究も進んでいなかったので、その

区別だけで事足りていました。

　蝦夷地の開拓が進むと、新しいサケ類の魚に出会いました。

その当時、シロザケ自体が「サケ」と別格だったため、「サケ」

を使わずに「マス」を使い「カラフトマス」や「マスノスケ」にな

りました。

　それから、さらに北洋での漁が盛んになると、英語を直訳し

て名前を付けたり、流通させるときに「サケ」の方が高級に聞

こえるとのことで名前を付けたりしてきたようです。本当に「マ

ス」と「サケ」って難しいですね。

　ちなみに、熱海鱒であるサクラマスは、日本固有の魚になる

ので、英語では、マスサーモン（Masu salmon）、チェリーサー

モン（Cherry salmon）などと直訳されています。

【降海型と陸封型】
　マスやサケの仲間には、海に下りて生活するもの（降海型）

と、そのまま河川に残留するもの（陸封型）がいます。

　熱海鱒であるサクラマスも「マス」とついていながら、降海型

と陸封型がいます。降海型は「サクラマス」、陸封型は「ヤマメ」

となります。ヤマメは「渓流の女王」や「川魚の女王」とも呼ば

れ人気があります。

その他の種類では

海降型：ベニザケ　―　陸封型：ヒメマス

海降型：スティールヘッド　―　陸封型：ニジマス

海降型：サツキマス　―　陸封型：アマゴ

などがあります。

　なぜ、降海型と陸封型と2種類いるのか？海に下りることが

常だった種が氷河期により陸にとどまった、逆に種の保存を目

的とした進化により海に下りるようになったとも言われていま

すが真相は定かではありません。ただ理由はどうであれ、淡水

と海水に馴染むことができる珍しい魚なので、環境に適応す

る能力が高いといえます。

　降海型と陸封型では、体の大きさや顔つきに大きな変化が

あります。体の模様がなくなって銀色っぽくなり、「銀毛（ぎん

け・スモルト）」と呼ばれます。このように見た目が変化すること

で、海水に適応が可能になったことを示しています。そして海

に降れば、川にいるときよりも体が大きくなり、顔がごつごつと

イカツクなります。熱海鱒も海で生活する前と後では顔つきが

だいぶ変わっています。

うみはらかわせ

１.熱海鱒（サクラマス）の稚魚の群れ　２.稚魚にはヤマメ特有のパーマークが見られる　３.増島養鱒の池。柿島養鱒の池。稚魚の大きさ

で分けて飼育している　４.餌の原料となる魚粉　５.魚粉と小麦粉と油を独自にブレンドして作られた柿島養鱒オリジナルの餌　６.海に行く前

の幼魚、約３８０ｇで海に旅立つ　７.網代漁港は定置網で有名　８.熱海鱒を蓄養養する「いけす」　９.網の修理など日々メンテナンスを欠

かさない　1 0 .海では未利用魚を生エサで与える　1 1 .魚をすくい上げる際に、魚を傷つけないよう、ゴムの網をつかっている　1 2 .出荷が始

まると大きさによる選別作業が毎日おこなわれる　1 3 . 1 k g以上に成長した魚を出荷用の「いけす」に移す　1 4 .出荷された熱海鱒。こんな

に大きくなりました！
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持続可能な美味しさへの挑戦。
川から海へ。仲間とつなぐ、
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持続可能な美味しさへの挑戦。
川から海へ。仲間とつなぐ、



熱海鱒（サクラマス）の旅は、最終地点の網代漁港から直線距離で約60kmほどにある、富士山の
西麓の富士宮市芝川付近から始まる。柿島養鱒株式会社（かきしまようそん）の富士宮事業所が
所在する猪之頭地区は、猪之頭湧水、バナジウムを豊富に含んだ飲料水で有名なところである。
そんな恵まれた場所で採卵されて大きくなった稚魚を、伊豆事業所に運び、出荷できるサイズまで
大きく育てている。伊豆事業所のある伊豆市地蔵堂もまた、水量・水質共に豊かな場所である。伊
豆半島には標高1,400mを超える天城山があり、太平洋の黒潮の暖かい風がぶつかって降る多く
の雨が、豊かな水となり川に流れてくる。伊豆事業所の川上や周辺には、水質のきれいな渓流や
湧き水で育てられる伊豆名産の"わさび"も多く栽培されている。

熱海鱒のもうひとつの舞台である柿島養鱒株式会社伊豆事業所にて、代表取締役社長の岩本い
づみさんに話を伺った。
柿島養鱒株式会社は昭和48年に先代である岩本さんのお父さんが創業された。それ以降45年
以上も鱒の養殖、種苗生産に携わっている。伊豆事業所には養鱒池が約３０あり、稚魚の成長に
合わせて、酸素が豊富な上流（上段）から下流（下段）へ下ろしていく。取材時は約１０万匹の稚魚
が育てられていた。驚くべき点は、創業当時から続くパイオニア精神だ。創業者自ら重機を駆使し
養鱒池をつくり、倉庫を建てた。事業所内には手作りされた跡が色濃く残されており、その熱意
に圧倒されてしまう。
養殖業者もたくさんあるが、柿島養鱒の最大の強みは、鱒などの養殖している魚に与える餌を自
社生産しているところだ。創業して間もないころ、創業者が仕入れた餌を与えた鱒を食べた時に、
正直美味しくなく悔しい思いをしたという。与える餌によって鱒の味が変わることを身をもって体
験し、手間もコストもかかるが餌の自社生産に踏み切った。餌には魚粉や小麦粉など自分たちが
納得する厳選した材料を使用している。気温や水温、前回餌を与えた時の鱒の「食べっぷり」な
ど、鱒の様子を判断し材料の配合を変えている。この作業が一番難しく、働き甲斐を感じるとこ
ろだそうだ。日々の状況を判断し、鱒と真正面から向き合い会話する。そして、鱒にとって一番良
い品質と量の餌を与えることが、安心安全で美味しい鱒の育成につながる。

だからこそ、柿島養鱒で育てられた鱒は川魚独特の臭みがまったくなく、身がしまっておりあっさ
りとした上品な味に仕上がっている。
例えば、刺身で食べたとしても、川で育った鱒の味は海で銀化した鱒と全く遜色のないほど美味
しい。

ニジマスに至っては、川で育った魚の刺身の方がアミノ酸の数値が高く検出され、柿島養鱒の魚
の品質の良さを証明している。
岩本さんと網代漁港の山村さん出会ったのは６年前。網代漁港がサクラマスの海面養殖を始め
る時で、その担当が山村さんだった。

山村さんの印象は「ものすごく若い人がやってきた」だった。全国の養殖業者とお付き合いのある
岩本さんは、年配の漁師さんにお会いすることが多い。その方々に比べると当時20代だった山村
さんは飛びぬけて若かった。

「若いけど、すごく面白人だと感じた。育てた後の売る努力をちゃんとしている部分がすごい。年に
何度も伊豆事業所に足を運びサクラマスの様子を見に来る。安心安全で美味しい魚を育てる熱
意、サクラマスのことが好きだってことが伝わってきた」

川と海の距離感が近いのが熱海鱒の良いところだ。物理的に距離が近いこともそうだが、岩本さ
んと山村さんの信頼関係、川と海の生産者の想いが一本につながっている。

岩本さんは、「サクラマスは日本の象徴である”桜”の名前がついている魚。
ノルウェーサーモンやチリサーモンなどナショナルブランドがついたサーモンがあるが、いずれは、
サクラマスでジャパンサーモンを作りたい」
という夢を抱いている。

今後の課題は、病気に強い種を残す為に選抜淘汰していったり、様々な大学と一緒に研究して
高温水でも育つ種を作ったりしていくことだ。よりよいサクラマスを育てるために、岩本さんたち
は、日々努力を重ねている。熱海鱒の取組が、ジャパンサーモンの一つの基準となるのではないだ
ろうか。

今年のサクラマスは大きく育ち、「会心の出来」とのこと。
いつの日か伊豆から、熱海から、日本の食文化を支えるジャパンサーモンの誕生と言う"サクラサ
ク"知らせが届くことが楽しみだ。

取材協力

柿島養鱒株式会社
本社所在地：〒419-0115 静岡県田方郡函南町新田125-1
営業所：伊豆事業所（天城山麓で岩魚、桜マス、銀ザケを養殖）

富士宮事業所（富士山西麓・芝川でニジマスを養殖）
大倉川事業所

HP: http://kakishima-troutfarm.com/

ジャパンサーモンを目指して

かきしまようそん
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編集後記

サザエ

皆様、伊豆食べる通信をご購読いただきまし
て誠にありがとうございました。今回は、初登
場の熱海市より、伊豆の川と海の恵み、生産者
さんの想いを繋いだ「熱海鱒」をお送りいたし
ました。

この春は、新型コロナウィルスの感染拡大防
止による活動制限や事業自粛をされて大変苦
しい思いをされている方、または実際に脅威
に立ち向かっている方もいらっしゃると思い
ます。現状は世界中に感染拡大し、暗いニュー
スばかり聞こえてきます。
我々の住んでいる伊豆半島では、3 月末の時
点で感染された方がいると言う情報はありま
せん。しかし、伊豆半島の主力である観光産業
は、感染防止対策の影響で大変厳しい状況で
す。
まだ先行きが不透明で、収束に向けてのゴー
ルが完全に見えていませんが、私たち一人ひ
とりが出来ることは、外出したら手洗いとう
がいをして、よく食べ、よく寝て、免疫力を高
め、ウイルスに負けない体づくりをすること
ではないでしょうか。
伊豆食べる通信は、生産者さんを通じて食べ
たくなる旬の食材をお伝えしています。伊豆
の美味しい食べ物を知って、食べて、伊豆に来
ていただく。そのような人を 1 人でも増やし
ていきたいと使命感を持って伊豆食べる通信
を発行していきます。
だからこそ、一刻も早く、全世界的に収束する
事を心から願っております。

さて、正直言って今回の「熱海鱒」のこと、私は
知りませんでした。まだ取材をしていなかっ
た熱海市の生産物を何か特集できないかと、
宇田水産の宇田さんに相談したのが熱海鱒を
知るきっかけになりました。

宇田さんとは、2017 年 9 月の地域の食材フェ

ア（展示会）で初めてお会いしました。その出
会いから宇田さんには、私とカメラマンの武
智さんが携わってる「サバーソニック &アジ
ロックフェスティバル」に出展していただい
たり、私が熱海で仕事の時は必ず宇田さんが
経営する「熱海まぐろや」さんでランチさせて
いただいたりと、日頃から大変お世話になっ
てます。
「熱海まぐろや」さんは本当に安くて美味しい
です。熱海駅の目の前のビルにあり、お昼時は
いつも行列ができる超人気店。私のおススメ
は「上マグロ丼」。普段はサバやアジなどの光
物が好きで、そっちばっかり頼んでしまう私
でさえ、ここではマグロを食べたくなるほど
美味しいです。熱海に行く際は、是非足を運ん
でください。
そんな美味しいお魚を提供してくれる素晴ら
しい目利きを持った宇田さんが熱海鱒につい
て「サーモン系独特の臭みがなく美味しい」と
絶賛されていました。しかも 4 月に出荷開始
がはじまるということで、時期的にも伊豆食
べる通信 4 月号とバッチリですし、なにより
も「熱海鱒を食べてみたい」と私の食欲を刺激
したのは言うまでもありません。

熱海鱒の取材は、まさに大人の修学旅行と
いった感じでした。初回は早朝から始まった
ので、漁船に乗ってから出社するという、いわ
ゆるエクストリーム出社を経験できました。
2月 14 日のフォトワークショップでは、網代
漁港と柿島養鱒伊豆事業所にて取材させてい
ただきました。海と川、それぞれの方のお仕事
ぶりを見学し、蓄養と養殖について学ぶこと
ができました。
お昼ご飯は網代漁港にて、熱海鱒の味噌漬け、
粕漬け、お刺身を食べたのですが、なんと宇田
さんがコンロを用意し自ら調理してください
ました。この「食いしん坊万歳！」を彷彿させ
るシチュエーションに気分も上がり、漁港で

食べる熱海鱒の美味しさをさらに格別なもの
としてくれました。お箸が止まらない方もい
らっしゃいましたよ。

フォトワークショップは、参加者の皆さま全
員が満足してくれたこと間違いなしです。こ
らからも特集の度に開催するので、ご都合が
つきましたら是非ご参加ください。

熱海鱒の取材を通して私が感じたのは、魚を
育てている網代漁港の山村さんと柿島養鱒の
岩本さん、販売を担当してる宇田さんと３人
が「チーム熱海鱒」として一致団結して前に進
んでいることが素晴らしいということでし
た。「安心安全で美味しい魚を、一番いいサイ
ズで、最適な価格で販売していく」この共通の
想いが、川から海そして販売と、誰１人曲げる
ことなく真っ直ぐに繋がっているのです。

海水温の上昇や黒潮の流れの変化、はたまた
魚を獲り過ぎなのか、年々魚が獲れる量が
減っていると言われています。伊豆の海に大
きな変化が生まれているのは間違いありませ
ん。山村さん曰く、今年は 6年前と比べて 3度
も海水温が高いそうです。
SDGs の 14 番目の項目に「豊かな海を守る」
とあります。
チーム熱海鱒の取り組みは、限りある海洋資
源と日本の食を守ってくれる、すなわち「豊か
な海を守る」ことに寄与しているのではない
でしょうか。
日本の在来種のサクラマスである熱海鱒が、
ジャパンサーモンになることを期待して、こ
れからも「チーム熱海鱒」の皆さまを応援して
いきます。

次号の舞台は伊東市川奈。川奈の海を知り尽くした海女さんが獲る「サザエ」を特集します。
およそ1万5000年前の噴火によって小室山から流れ出た溶岩から形成されたとされる川奈の
海。砂地と岩場の境界線がはっきりとしていて溶岩の名残を色濃く残しています。
その独特な地形ゆえ、多くの生き物が集まる豊かな海となっています。かじめなどの海藻も
豊富に茂っています。
川奈のサザエは、それらをエサとして食べ育つので、身質が良く磯の香りが立つサザエとし
て人気があるのです。
海女さんが獲る川奈の「サザエ」を是非ご堪能ください。

次号特集の食材
「サザエ」を撮影する

フォトワークショップを開催します

日程：2020年5月に開催します
料　金：2,980円

日程が決定次第ＨＰで公表します
http: / /dot- t ree.com/izu-taberu
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