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下田ブルー

皆様、伊豆食べる通信「函南ちょうざめ」特集号

を購読いただきまして、誠にありがとうござい

ます。今回は、チョウザメが美味しいお魚だと

知って欲しいので、函南ちょうざめのスモーク

を一緒にお届けいたします。「キャビアが届く

のかな？」と期待していた方がいらしたら、申

し訳ありません。函南ちょうざめのスモークは

お酒と一緒にそのままお召し上がりいただい

ても美味しいですし、調理していただいても美

味しいです。6ページに冷製パスタのレシピを

載せてありますので楽しんでください。桜の塩

漬けの代わりに、ニューサマーオレンジや桃を

使っても美味しいとのことです。是非、お好み

のアレンジで楽しんでください。

この取材を通してチョウザメの事を調べてい

たところ、私とチョウザメの間にはある一つの

共通点が見つかりました。それは私の名前にあ

る「龍」の文字です。日本の未確認生物（UMA）

にあげられ明治初期に茨城県で目撃された「龍

魚（りゅうぎょ）」と言う生物がいます。龍魚を

報じた刷物には、体長が8尺（2.4m）もあり、左

右に蝶のような鱗があると記載があります。鮮

明に描かれた絵をみると、姿がそのまんま

「チョウザメ」なのです。おそらく、遡上した

チョウザメなのだろうと言われています。「登

龍門」の由来のように、流れが急な河を登り

切った鯉は龍になるという伝説があるので、

チョウザメがその過程の姿と思われたのかも

しれません。

次号の舞台は、下田市柿崎。温暖な気候、美味しい魚介、透き通る蒼い海が魅力の下田へ移住し、
自然養鶏にチャレンジしている稲田さん夫妻が愛情込めて育てるアローカナの卵「下田ブ
ルー」を特集します。
二人の夢だったカフェの経営。そのカフェで使用する卵を育てるために飼い始めたアローカ
ナ。放し飼いで育てていたところ、その可愛さに魅了されたのが本格的に自然養鶏を始める
きっかけでした。350 羽になった今も、当初と変わらず 1000 坪の土地に放し飼いでのびのび
と育てています。餌にもこだわりがあり、静岡県産の無添加飼料を使った自家製の発酵飼料で、
下田の海の幸や山の幸が沢山入ったものを与えています。特に下田の海で獲れた魚や海藻な
ども餌に含んでいることから、オメガ３と呼ばれる不飽和脂肪酸が普通の卵の４倍含まれて
いるのが特徴です。
「幸せの青い卵」と言われ、栄養価の高いアローカナの卵「下田ブルー」をご賞味ください。

次号特集の食材
「下田ブルー」を撮影するフォト
ワークショップを開催します

日程：2022年6月開催予定
料　金：2,980円

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

しも だ

何はともあれ、チョウザメと共に「龍」を名乗れ

る事を誇りに思います！

函南ちょうざめの取材は驚きの連続でした。

チョウザメの生態や特徴、舘野さんのチョウザ

メに対する愛と美味しい料理、そして組合の皆

様の情熱。そして、Sensa-Banbetsuの舘野さん

にはチョウザメの刺身の食べ比べをさせてい

ただきました。ほんとに臭みはなく、サシの

入った身は弾力もあり美味しく、淡水魚とは思

えないほどでした。

「頂いた命に感謝すること」を再認識させてく

れた函南ちょうざめ。チョウザメ文化を根付か

せる活動はまだまだ始まったばかりですが、

「チョウザメの命を大切にする」と言う揺るぎ

のない信念が、さまざまな職務を全うする人た

ちの歯車をガッチリと噛み合わせ、良い方向に

進めているのだと思います。

函南には、最高の品質の函南ちょうざめと日本

一のチョウザメ料理のシェフがいます。

まずは、皆さんも函南ちょうざめを食べる事で

彼らの取り組みを応援しませんか？
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チョウザメ養殖の現状

　チョウザメと言えば、誰でも「キャビア」
を思い出すだろう。キャビアはチョウザメ
の卵巣をほぐしたものの塩漬けで、世界三
大珍味にあげられる高級食材。ロシアやイ
ランが主な産地であるが、キャビア目的で
の乱獲が原因で個体数が激減し、ワシント
ン条約で規制対象となっている。現在、流通
しているキャビアの90％以上が養殖で賄っ
ている。
　チョウザメの養殖は長い歳月がかかる。
オスとメスの区別がつくまでに約3年かか

り、メスが体内に卵を持つまでには、少なく
とも7～8年かかる。20年以上経ってから卵
を持つものや、メスだからと言って卵を持
たない個体もいる。個体によって個性が強
いからこそ、キャビアは高級な食材となっ
てしまうのだ。
　そして、残念なことにキャビアが目的の
チョウザメ養殖の現場だと、オスと判別さ
れたもの、卵を獲るためにお腹を開いたメ
スの多くは食することなく廃棄される。「命
を粗末にする」という現状がある。

豊かな水源の森

　静岡県田方郡函南町は、箱根南側の山々
から狩野川の流れる平野まで、南西に向
かって長く、函南町のキャッチコピーの通
り「人と自然が調和するまち」である。函南
町の多くは、箱根山、鞍掛山、玄岳、丹那山地

など山間部にあたり、箱根山の南側には、林
野庁が選定する「水源の森百選」の内のひと
つに選ばれている「函南原生林」がある。原
生林にはブナやカシ、ヒメシャラなどが多
く見られ、中には樹齢500年を超える木もあ
り、平野部の田畑を潤すために水源涵養林
として、300年以上も手厚く保護されてきた
森林である。このように函南町の山間部に
は豊かな森林があるが故に、上質な湧水が
豊富なのだ。函南ちょうざめを育てている
地域には、丹那地区から湧き水が滾々と自
噴をしている。

チョウザメとの出会い

　チョウザメとの出会いは2018年5月ご
ろ。当時、函南町商工会の理事を務めていた
岩野三郎さんのもとに、「廃業となる施設で
飼っていたチョウザメを育てられるところ

はないか？」と一本の相談が入った。岩野さ
んは、「チョウザメを育てることで町内の遊
休池の活用ができるし、函南の特産品に育
てることができれば、町内飲食店への観光
客の増加など、町の活性化につながる」と考
え、チョウザメを受け入れる準備を始めた。
チョウザメを育てることができる大きな池
は、かつてマスやアユを養殖していた木村
喜子さんが、町の活性化のためにと喜んで
遊休池を貸出してくれた。平成15年ごろか
ら使われておらず、荒れていた池を整備し、
150匹のチョウザメを受け入れた。これが、
「函南ちょうざめ」の始まりだった。
　しかし、岩野さんを含む組合員のメン
バーもチョウザメのことも、飼育するノウ
ハウもなかった。そこで、初めに知的財産教
育の一環として、県立沼津工業高校の学生
と連携し、IoTを活用したチョウザメアクア
ポニックスに関する研究の手助けのため場

所を提供することで、学生と共にチョウザ
メの飼育のノウハウを蓄積していった。

チョウザメ料理の第一人者
舘野さんとの出会い

　チョウザメを育て始めたが、ある一つの
疑問が浮かび上がった。「果たして、自分た
ちの育てているチョウザメの品質はどうな
のだろうか？美味しいのだろうか？」と。函
南ちょうざめの品質を確かめるべく、出
会ったのが、舘野毅さんだった。舘野さん
は、チョウザメ料理の第一人者。これまで表
参道のキャビア専門店、さいたま市のチョ
ウザメ専門店で15年間シェフとしてチョウ
ザメに携わってきた。全国を飛び回り、チョ
ウザメが美味しい魚であることを伝えるべ
く捌き方講習会や試食会などの活動を行っ
てきた。キャビアに関しても常に試行錯誤

を繰り返し、独自のレシピを築き上げて
いる。
　舘野さんは、すぐに函南ちょうざめと他
の地域のチョウザメとの違いに気づいた。
それは、函南ちょうざめの身には和牛のよ
うなサシがはいっていること。サシが包丁
にまとわりつきスムーズに捌けなかったか
らだ。このサシは、函南の湧水からの贈り物
である。湧水は年間を通して水温が15～
16℃と一定に保たれており、この冷たい水
温に適応するために、チョウザメは身の中
に脂肪を蓄えながらゆっくりと成長する。
この身質が、日本一のチョウザメ料理人の
心を動かしたのだ。
　函南ちょうざめを食することを町の活性
化につなげたい組合の想いと、チョウザメ
が美味しい魚であることを知ってほしい舘
野さんの想いは一致する。静岡と埼玉と距
離は離れているが、チョウザメの普及活動

に関して舘野さんにアドバイスをもらう形
で共に歩みだした。

函南町からチョウザメ文化を発信

　新型コロナウイルス感染拡大の猛威が、
この歩みを早める結果となった。緊急事態
宣言などで、舘野さんが務めていたレスト
ランがチョウザメ料理を続けることが難し
くなったのだ。舘野さんはひどく落ち込み、
料理人をやめようかと思ったこともあった
そうだ。しかし、チョウザメを調理できない
のであれば、飼育などチョウザメに係わる
仕事が出来ればと思っており、チョウザメ
と共に人生を歩んでいくことだけは揺ぐこ
となく持ち続けていた。
　一方、飼育数を順調に増やしていた組合
は、町内の空き店舗を利用して函南ちょう
ざめを知ってもらうレストラン兼アンテナ

ショップのオープンを計画していた。チョ
ウザメが導いてくれた運命か、このタイミ
ングが偶然重なり、舘野さんが函南に移住
して再びチョウザメと向き合うステージが
用意されたのだ。
　函南ちょうざめ企業組合の目指すゴール
は「命を大切にし、チョウザメを食する文化
を全国に伝える」こと。キャビアはあくまで
もご褒美だと考え、キャビアを目的としな
い「函南モデル」のチョウザメ養殖。一匹一
匹に寄り添い、怪我や病気になったとして
も、最期までケアを行っている。万が一死ん
でしまっても、命を無駄にせず使えるもの
は使っていくという強いこだわりをもって
いる。チョウザメへの想いを原動力に、品質
の高みを目指していくのだ。
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仕事が出来ればと思っており、チョウザメ
と共に人生を歩んでいくことだけは揺ぐこ
となく持ち続けていた。
　一方、飼育数を順調に増やしていた組合
は、町内の空き店舗を利用して函南ちょう
ざめを知ってもらうレストラン兼アンテナ

ショップのオープンを計画していた。チョ
ウザメが導いてくれた運命か、このタイミ
ングが偶然重なり、舘野さんが函南に移住
して再びチョウザメと向き合うステージが
用意されたのだ。
　函南ちょうざめ企業組合の目指すゴール
は「命を大切にし、チョウザメを食する文化
を全国に伝える」こと。キャビアはあくまで
もご褒美だと考え、キャビアを目的としな
い「函南モデル」のチョウザメ養殖。一匹一
匹に寄り添い、怪我や病気になったとして
も、最期までケアを行っている。万が一死ん
でしまっても、命を無駄にせず使えるもの
は使っていくという強いこだわりをもって
いる。チョウザメへの想いを原動力に、品質
の高みを目指していくのだ。
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【チョウザメの名前の由来】
チョウザメの名前の由来はチョウザメの持つ鱗の形が角度によって蝶が羽を広げた

姿に見えること、姿全体がサメに似ていることからチョウザメと名付けられました。

またチョウザメは別名エンペラーフィッシュやロイヤルフィッシュと呼ばれているそう

です。これはチョウザメが生命力が非常に強く、長くて100年以上も生きる魚だった

というところから、ロシアなどで皇帝への献上品として捧げられていたことからその

名で呼ばれるようになったと言われています。

【サメの仲間ではありません】
チョウザメはサメの仲間と思われがちですが、チョウザメ目チョウザメ科、淡水魚であ

り古代魚です。

海水魚ではなく淡水魚なので体のぬめりもあります。このぬめりは川魚が海水魚よ

りも鳥や動物から狙われるリスクが多く、それら天敵から逃れるためのものです。

他にも体や機能にも違いがあります。

■骨の違い。

　チョウザメは硬骨魚類です。一方、サメの仲間は軟骨魚類です。

■口の特徴の違い。

　チョウザメにはサメのような鋭い歯がありません。

　口の下にある髭も特徴的です。

■浮袋の有無の違い。

　チョウザメには浮き袋があり、サメには浮き袋がありません。　

■腎臓の違い。

　チョウザメは完全な腎臓がありアンモニアを分解できるので臭みのない淡白な白

　身になります。サメは腎臓が未発達なので体内のアンモニアを分解できずアンモ

　ニア臭がします。

【目が見えていない】
チョウザメは非常に目が悪い魚です。また口が下についているため川底の餌しか食

べられません。そこで前述していた髭が働きます。このひげは目の代わりのセンサー

となり、川底の餌の匂いを探知して餌を見つけます。

野生のチョウザメは小さいうちはプランクトンやイトミミズなどを主に食べ、大きくなる

と魚やカニやエビなどを食べます。函南ちょうざめはペレット状の配合飼料を与えて

います。

【チョウザメの卵】
チョウザメの卵を塩漬けにしたものがみなさんご存知キャビアですが、チョウザメが

卵を持つまでに7～８年かかり、卵を2年に一回の周期でしか持たないのです。キャ

ビアを獲る場合はこの見極めが非常にカギとなります。

雌のチョウザメは体重の約1割の卵を抱えます。産卵するかしないかは気分だそうで

まだそのメカニズムは謎のままだそうです。産卵されなかったお腹の中の卵は体に自

己吸収され、また2年後に再び卵ができるのを待ちます。周期を重ねるごとに抱えら

れる卵の量や質が毎回変化するそうです。確認されている雌の中で最大で体の

33％の卵を持つ個体もいるそうです。

１. 滾々と湧き出る、丹那の湧水　２. 湧水を養殖池に流し込む　３. チョウザメの稚魚　４. チョウザメの稚魚にペレット状の餌を与える　５. 池を分けて年齢

ごとに飼育する　６. 水中にいるチョウザメの様子　７. 調査や出荷のため、網で捕獲する　８. 体側面や背中のとげとげしたところが、チョウザメのうろこ

９. 背中のうろこを取り、チョウザメを捌く　10. 体の表面はぬめりで覆われている　11. 川底の生き物を食べるために進化した、チョウザメの口。サメのような

鋭い歯はない　12. 黄色い部分がチョウザメの卵巣　13.　左が函南ちょうざめ、右が他の地域で育てられたチョウザメの切り身。サシが入り、黄色っぽく見える

14. 牛肉のようなサシが入るのが函南ちょうざめの特徴　15. 一つとして同じものがないチョウザメのうろこ　16.　函南ブランドの認定書

チョウザメ食文化を全国に発信
養殖から料理まで函南モデルで
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編集後記

下田ブルー

皆様、伊豆食べる通信「函南ちょうざめ」特集号

を購読いただきまして、誠にありがとうござい

ます。今回は、チョウザメが美味しいお魚だと

知って欲しいので、函南ちょうざめのスモーク

を一緒にお届けいたします。「キャビアが届く

のかな？」と期待していた方がいらしたら、申

し訳ありません。函南ちょうざめのスモークは

お酒と一緒にそのままお召し上がりいただい

ても美味しいですし、調理していただいても美

味しいです。6ページに冷製パスタのレシピを

載せてありますので楽しんでください。桜の塩

漬けの代わりに、ニューサマーオレンジや桃を

使っても美味しいとのことです。是非、お好み

のアレンジで楽しんでください。

この取材を通してチョウザメの事を調べてい

たところ、私とチョウザメの間にはある一つの

共通点が見つかりました。それは私の名前にあ

る「龍」の文字です。日本の未確認生物（UMA）

にあげられ明治初期に茨城県で目撃された「龍

魚（りゅうぎょ）」と言う生物がいます。龍魚を

報じた刷物には、体長が8尺（2.4m）もあり、左

右に蝶のような鱗があると記載があります。鮮

明に描かれた絵をみると、姿がそのまんま

「チョウザメ」なのです。おそらく、遡上した

チョウザメなのだろうと言われています。「登

龍門」の由来のように、流れが急な河を登り

切った鯉は龍になるという伝説があるので、

チョウザメがその過程の姿と思われたのかも

しれません。

次号の舞台は、下田市柿崎。温暖な気候、美味しい魚介、透き通る蒼い海が魅力の下田へ移住し、
自然養鶏にチャレンジしている稲田さん夫妻が愛情込めて育てるアローカナの卵「下田ブ
ルー」を特集します。
二人の夢だったカフェの経営。そのカフェで使用する卵を育てるために飼い始めたアローカ
ナ。放し飼いで育てていたところ、その可愛さに魅了されたのが本格的に自然養鶏を始める
きっかけでした。350 羽になった今も、当初と変わらず 1000 坪の土地に放し飼いでのびのび
と育てています。餌にもこだわりがあり、静岡県産の無添加飼料を使った自家製の発酵飼料で、
下田の海の幸や山の幸が沢山入ったものを与えています。特に下田の海で獲れた魚や海藻な
ども餌に含んでいることから、オメガ３と呼ばれる不飽和脂肪酸が普通の卵の４倍含まれて
いるのが特徴です。
「幸せの青い卵」と言われ、栄養価の高いアローカナの卵「下田ブルー」をご賞味ください。

次号特集の食材
「下田ブルー」を撮影するフォト
ワークショップを開催します

日程：2022年6月開催予定
料　金：2,980円

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

しも だ

何はともあれ、チョウザメと共に「龍」を名乗れ

る事を誇りに思います！

函南ちょうざめの取材は驚きの連続でした。

チョウザメの生態や特徴、舘野さんのチョウザ

メに対する愛と美味しい料理、そして組合の皆

様の情熱。そして、Sensa-Banbetsuの舘野さん

にはチョウザメの刺身の食べ比べをさせてい

ただきました。ほんとに臭みはなく、サシの

入った身は弾力もあり美味しく、淡水魚とは思

えないほどでした。

「頂いた命に感謝すること」を再認識させてく

れた函南ちょうざめ。チョウザメ文化を根付か

せる活動はまだまだ始まったばかりですが、

「チョウザメの命を大切にする」と言う揺るぎ

のない信念が、さまざまな職務を全うする人た

ちの歯車をガッチリと噛み合わせ、良い方向に

進めているのだと思います。

函南には、最高の品質の函南ちょうざめと日本

一のチョウザメ料理のシェフがいます。

まずは、皆さんも函南ちょうざめを食べる事で

彼らの取り組みを応援しませんか？

4月号
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函南ちょうざめ
函南町函南町

4月号
2022年

函南ちょうざめ
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