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編集後記

太刀魚

この度は「深海魚」特集号をご購読いただきまし
て、誠にありがとうございます。
今回は山竹商店さんの多種多様な深海魚や深
海エビなど未利用漁のセット「おかず」を皆さんにお
届けします。「何が届くかわからない」そんな楽しみ
を持って、普段食べることのない深海魚を楽しん
でもらえたら嬉しいです。

皆さんより一足先に、私は深海魚を楽しませてもら
いました。しかも船上で。いわゆる”漁師飯”って奴
です。深海魚や深海エビが入った深海魚汁をい
ただいたのですが、魚は脂が乗ってましたし、エビ
は甘く、出汁が良く出て味に深みを感じました。同
じように調理しても、なぜか船上で食べる方が美
味しく感じるんです。大村さんたち、漁師のみなさん

が口を揃えて同じことを言っていたので、間違いな
いです。
そして、6ページの取材では、佐藤綾野さんに深海
魚料理を作っていただきましたが、これまた絶品で
した。仕事中なので、お酒を飲めなかったのが悔や
まれます。
こうやって「美味しい取材ができる」のは、編集部
冥利につきますね。次回は、戸田のみなさんとゆっ
くりお酒をのみながら、深海魚を食べたいですね。
食材として深海魚の魅力を伝える本誌ですが、私
は正直に言うと未知の生物に出会えるかもという
期待に胸を躍らせていました。水族館のガラス越し
や図鑑などでしか見ることのできない生き物を直接
見ることができる機会はそうないですから。取材中
も、メンダコ、サナダミズヒキガニ、ホウライエソ（もの

今回の舞台は沼津市我入道。伊豆半島を北上し太平洋に注ぐ狩野川の河口に位置し、狩野川
からの山の豊かな養分が注ぎ込み、優良な漁場として古くから漁業が盛んな地域です。
かつては遠洋まで出向き棒受網を使用したサバの漁が中心でありましたが、現在は目の前の
駿河湾で獲れる「太刀魚（タチウオ）漁」がこの地域の漁の中心となっています。
我入道の太刀魚漁は「タチウオ一本釣り」と呼ばれる漁法です。集魚灯で太刀魚を集めて、大
きな竿に針を8本から10本つけ、１本1本丁寧に釣りあげます。鱗がない魚なので、1本釣りを
することで、傷をつけることなく見た目も美しく調理しやすい状態を保つことができます。
駿河湾は深海からの栄養素が上がってきており、タチウオが捕食する青魚も豊富。青魚を食
べて育つ駿河湾のタチウオは脂が乗り、刺身、天ぷら、塩焼き、かば焼き、そして煮つけと食べ
方も豊富で、沼津のブランド産品としても注目を浴びています。
是非、一本釣りで獲れた我入道のタチウオをご賞味ください。

た ち うお

すごく黒い個体）、タカアシガニが見られたのです
が、やっぱり生で見るとテンションがあがります。
実は今回の取材中、我々以外にも、深海サメの生
態を研究している東海大学海洋学部の学生2名
が研究目的で漁船に同乗していました。その前日も
別の大学の方々が、ゼミの研究で漁を見学してい
ました。それは船長の山田勝美さんからの教えで、
学生や学者、教育関係者等の受け入れを積極的
に行っているからだそうです。

まだまだ謎が多い深海魚なので、大村さんたちの
協力で何か新しい発見や画期的な研究成果が生
まれると嬉しいですね。その時のニュースに、日之
出丸や大村さんの名前が載ることも楽しみにして
おきます。
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深海魚と共にある街「戸田」

　首都圏から近く、新鮮な魚介類を求めて多
くの観光客が訪れる沼津市。その沼津市の最
南端であり、西伊豆エリアに位置するのが、
沼津市戸田である。昨今の深海魚ブームもあ
り、「深海魚の聖地」として、名前を聞いたこ
とがある人も多いのではないか。大正時代か
ら始まったとされる深海魚漁は、世界最大の
カニ「タカアシガニ」など多くの恵みをもた
らし、戸田の人たちの暮らしを支えてきた。
また、家内の魔除けのお守りとして、タカア
シガニの甲羅に鬼の絵などを描いた面を玄

関先に飾るという独自の風習があるなど深
海魚と密接な生活様式も色濃く残っている
地域だ。
　戸田漁港は、「天然の良港」とよく言われて
いる。戸田漁港を形成する独特な地形を見れ
ば、誰が見てもそう思えるだろう。
特に、特徴的なのが、戸田漁港の西側にある
御浜岬（みはまみさき）だ。砂嘴（さし）と呼ば
れる地形で、駿河湾の海流によって運ばれた
砂礫が鳥のくちばしのように延びて帯状に
蓄積したことで出来ている。その砂嘴が戸田
漁港の入り口をぐっと狭めているため、戸田
漁港は外洋の影響を受けにくく、いつも穏や
かなのだ。湾内の水深も深いことも漁船を停
泊させるには好都合で、漁師町として発展し
てきた所以であろう。
　深海魚漁の漁期は9月中旬から5月初旬。
日本一深い湾「駿河湾」で季節や狙う魚種に
よって漁場を変えながら行っている。最深部
で約2,500メートルに達するこの湾は、黒潮

や富士山の湧水として湾内に流れ込み、栄養
素が豊かな海である。また急峻な地形のた
め、陸地から数キロ沖合に出れば、深海とよ
ばれる水深200ｍより深い海に達し、起伏に
富んだ海底地形を形成している。
　このように他では類を見ないような奇跡
的な条件が重なり、駿河湾内には日本近海に
いる魚種の4割にあたる約1,000種類の生物
が生息していると言われる生物多様性に富
んだ豊かな海なのだ。

深海トロール漁（底引き網漁）

　深海魚漁についてお話を伺ったのは、漁船
「日之出丸」の漁師大村真史さんと、山竹商店
で深海魚の販売担当をしている佐藤綾野さ
ん。二人は日之出丸の船長の山田勝美さんの
姪婿と姪にあたり、今年で88歳で現役漁師
の山田さんを支えている。
　私たちが戸田漁港に向かったのは深夜3

時前。小型ボートに乗って湾内沖に停泊して
いる日之出丸に乗り込んだ。山田さんの操縦
の元、街灯の明かりと星空以外何も見えない
真っ暗の中出港し、漁場である松崎町沖に
向った。走ること1時間半ほど、朝焼けの空
が伊豆の山々を浮かび上がらせるころ漁場
に到着した。

　深海トロール漁とは、片側1600m、両側あ
わせて3000m以上の長さのロープの先に袋
状の網をつけ、深い海の底を引くようにして
漁獲する漁である。網の先端にオモリを着け
網の底を沈めるようにし、網の入り口にはウ
キをつけて、網の口が開くような工夫がされ
ている。深海まで網を運ぶロープにはワイ
ヤーが入っており、1mにつき1kgの重量があ
るそうだ。つまり、網だけで3tもの重さがあ
る。船尾に大きなウインチが2つ装備されて
いて、この重い網を動力を使って巻き上げて
いる。

　夜明けと共に網入れが始まった。1回の
漁に要する時間は1時間半ほどかかる。網や
オモリ、ウインチの稼働などセッティングす
ること30分。片側ずつ網入れを行い、深海
300ｍ～400mのポイントに網が落ちるまで
約10分。網を引っ張ること40分。この時の船
のスピードは普段歩く速度の半分以下の程
度の1.1マイル（時速1.76km）。網をゆっくり
引っ張る理由は、早すぎると海中で網が浮か
び、遅すぎると網が海底に埋まってしまい、
漁にならないからだ。そして「吸い込み」とい
う網の途中に引っかかっている深海魚を網
の袋側に送る作業で船の速度を上げて走る
こと5分。そして、最後にウインチを使って
ロープを巻き上げるのに20分。水揚げされ
た深海魚は船上ですぐに、大まかに種類やサ
イズごとに手作業で仕分けされる。実に時間
と手間がかかる漁である。
　1日に4回の網入れを行っているが、この
間、漁場を変えながら網入れを行っている。

大村さんにその理由を聞いたところ、「潮の
流れや風向きを見て、それに流される船の動
きを考慮し、海底地形に合わせながら、網が
正常な方向に向くように最適な漁場を選ん
でいる」との事だった。言葉を選ばずに言う
と「一網打尽」で豪快な漁かと思っていた。し
かし、それとは逆で、駿河湾の海底を熟知し
た上で、深海の網の状態を想像し、自然条件
に対して臨機応変に対応していくことが求
められる繊細な漁なのである。

「戸田の看板を守る想い」

　早朝から出発し約半日、長い漁を終え15
時過ぎに戸田漁港に戻ってきた。今回の漁で
は、メヒカリ、メギス、アカムツ、ムツ、ユメカ
サゴ、本エビ、アカザエビ、マトウダイ、アン
コウ、そしてタカアシガニなど多くの種類の
深海魚が獲れていた。帰港後は休むことな
く、作業場へと移り仕分作業を行う。鮮度が

命の深海魚を美味しい状態でお客様へ届け
るために、市場へ出荷するものは氷漬けに、
販売するものは、選別・急速冷凍していく。
　魚種が多く、何が獲れるかわからないと言
うのは深海魚の一つの魅力であるが、その一
方で市場では価値のない魚、いわゆる未利用
漁まで獲れてしまうのも現状だ。山竹商店で
は、「おかず」と言う未利用漁セットの商品を
作り、廃棄をなくし多くの方に絶品の深海魚
を知ってもらいたいと思い販売している。か
つてはメヒカリも雑魚として扱われていた
が、その美味しさが知れると市場価値も上
がっていったそうだ。「まだ知られていない
美味しい魚を見つけ流通させていくことに、
深海魚の可能性を感じている」と大村さんは
語る。
　販売担当の佐藤綾野さんは、深海魚をより
身近な食材であることを感じてもらうため
に、仕分け作業の合間に作業風景や魚の写真
や動画を撮影し、自ら深海魚料理を作り、

SNSやWEBで深海魚の魅力や面白さを日々
伝えている。
　その理由は、「深海魚の町『戸田』の看板を
守っていきたい」からだ。
　戸田地区の人口は3000人程度と年々その
数を減らしている。漁師も同じで、高齢化が
進み、数年後にはその数も減ることは明白
だ。深海魚漁は、資源保護のため5月中旬か
ら9月中旬の4か月間は禁漁期間となる。深
海魚を獲れない時期でも、未利用漁の活用や
販売でしっかりと稼いでいける土台を作る
ことができれば、他の地域ではできない深海
魚漁に携わりたい人が増えるのではと考え
ている。
　戸田では、まだまだ若い世代の二人ではあ
るが、これから深海魚のように脂がのってく
る年代だ。戸田を盛り上げていく、二人の熱
き想いと挑戦をこれからも応援していきた
いと思う。
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サゴ、本エビ、アカザエビ、マトウダイ、アン
コウ、そしてタカアシガニなど多くの種類の
深海魚が獲れていた。帰港後は休むことな
く、作業場へと移り仕分作業を行う。鮮度が

命の深海魚を美味しい状態でお客様へ届け
るために、市場へ出荷するものは氷漬けに、
販売するものは、選別・急速冷凍していく。
　魚種が多く、何が獲れるかわからないと言
うのは深海魚の一つの魅力であるが、その一
方で市場では価値のない魚、いわゆる未利用
漁まで獲れてしまうのも現状だ。山竹商店で
は、「おかず」と言う未利用漁セットの商品を
作り、廃棄をなくし多くの方に絶品の深海魚
を知ってもらいたいと思い販売している。か
つてはメヒカリも雑魚として扱われていた
が、その美味しさが知れると市場価値も上
がっていったそうだ。「まだ知られていない
美味しい魚を見つけ流通させていくことに、
深海魚の可能性を感じている」と大村さんは
語る。
　販売担当の佐藤綾野さんは、深海魚をより
身近な食材であることを感じてもらうため
に、仕分け作業の合間に作業風景や魚の写真
や動画を撮影し、自ら深海魚料理を作り、

SNSやWEBで深海魚の魅力や面白さを日々
伝えている。
　その理由は、「深海魚の町『戸田』の看板を
守っていきたい」からだ。
　戸田地区の人口は3000人程度と年々その
数を減らしている。漁師も同じで、高齢化が
進み、数年後にはその数も減ることは明白
だ。深海魚漁は、資源保護のため5月中旬か
ら9月中旬の4か月間は禁漁期間となる。深
海魚を獲れない時期でも、未利用漁の活用や
販売でしっかりと稼いでいける土台を作る
ことができれば、他の地域ではできない深海
魚漁に携わりたい人が増えるのではと考え
ている。
　戸田では、まだまだ若い世代の二人ではあ
るが、これから深海魚のように脂がのってく
る年代だ。戸田を盛り上げていく、二人の熱
き想いと挑戦をこれからも応援していきた
いと思う。
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深海魚とは？

魚はその種類ごとに、生息する深さ（水深）が違います。

私たちがふだん接し、食べることが多いのは アジ・サバ・マグロなど、主に表層を泳

ぐ魚たちですが、

それ以上の深い海にも、たくさんの魚や生き物が暮らしています。

水深200m以上の「深海」と呼ばれる層に生息する魚介類を 一般的に深海魚と呼ん

でいます。

深海魚はなぜ、水圧でつぶれないの？

人間であれば生きていられないほどの深海で、なぜ深海魚は水圧に耐えることがで

きるのでしょうか？

それは、深海魚の体が脂肪や血液などで隙間なく満たされているためです。

体の中に空洞があると、水圧により外から押し潰す力が働きぺちゃんこになってしま

います。人間の体では特に肺の中は空洞であるため、潰れやすいです。

しかし、深海魚は隙間なく筋肉や脂肪で満たされているため胎内に気体がほとんど

なく外からの圧がかかっても潰れません。

他の物で例えると、キャップを閉めたペットボトルと、キャップを閉めていないペット

ボトルを深い海に落とすとどうなるでしょうか？キャップを閉めたペットボトルは中に

空気を含み空洞となっているため、水圧で潰れます。しかし、キャップを閉めていな

いペットボトルは中に水が入ってくるので、空洞がなくなり潰れないでいられるの

です。

どうしてお顔が怖いの？

深海魚のお顔はちょっとグロテスクだったり怒ったような怖かったり、とても特徴的

なものが多いですよね。

例えば、ギョロっと飛び出た大きな目の深海魚。これは、ほとんど太陽の光が届かな

い深海でもなるべく多くの光を取り込んで視覚情報を得られるように、目が大きく進

化したんだそう。暗い中でも、目を使って獲物を見つけることができるんですね。

逆に、目に頼ることを諦めた深海魚もいます。目がとても小さい代わり、獲物を感知

するためのセンターとなるような器官を持っているなど、別の部分が進化していま

す。チョウチンアンコウなどが分かりやすい例です。

それから、怖いお顔の理由のひとつ、びっしりと鋭い歯が生えています。これは食べ

ものの少ない深海で、効率よく獲物を捕らえるためにこのような口に進化したのだそ

う。でも中には、恐ろしい顔に似合わず、おとなしい性格の深海魚もいたりします。

トロボッチの「トロ」ってなに？

沼津の深海魚の代表的な魚としてよく食べられているのが「トロボッチ」。沼津でトロ

ボッチと呼ばれる魚の正式な名前はアオメエソですが、青く光る大きな目を持つこと

から「メヒカリ」と言った方が親近感がある人が多いと思います、

なぜ、沼津では「トロボッチ」と呼ばれているのか？

１．天然の良港「戸田漁港」。左側から突き出しているのが、御浜岬。 ２．朝 3 時、戸田漁港を出港。　３. 漁場である松崎町沖に到着。　４. 夜明けとともに、網入れ

を開始する。　５. 氷漬けで使用する氷を準備する。　６. ウインチの手入れをする大村さん。　７. ウインチで網を巻き上げていく。ロープは 100m 毎色を変え

てつながっている。　８．深海魚の入った網を船上に上げる。　９．手作業で種類別に大まかに選別する。　10．網の破れを補修する。　11．海水で泥を洗い流す。

12．水揚げされた深海魚たち。　13．漁船からトラックに移し、作業場に運ぶ。　14．出荷用に魚種やサイズごと選別を行う。　15．選別された深海エビ。　

戸田の伝統と未来を紡ぐ深海漁師たちの挑戦
駿河湾の奥深さを知り、深海魚と共に歩む
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編集後記

太刀魚

この度は「深海魚」特集号をご購読いただきまし
て、誠にありがとうございます。
今回は山竹商店さんの多種多様な深海魚や深
海エビなど未利用漁のセット「おかず」を皆さんにお
届けします。「何が届くかわからない」そんな楽しみ
を持って、普段食べることのない深海魚を楽しん
でもらえたら嬉しいです。

皆さんより一足先に、私は深海魚を楽しませてもら
いました。しかも船上で。いわゆる”漁師飯”って奴
です。深海魚や深海エビが入った深海魚汁をい
ただいたのですが、魚は脂が乗ってましたし、エビ
は甘く、出汁が良く出て味に深みを感じました。同
じように調理しても、なぜか船上で食べる方が美
味しく感じるんです。大村さんたち、漁師のみなさん

が口を揃えて同じことを言っていたので、間違いな
いです。
そして、6ページの取材では、佐藤綾野さんに深海
魚料理を作っていただきましたが、これまた絶品で
した。仕事中なので、お酒を飲めなかったのが悔や
まれます。
こうやって「美味しい取材ができる」のは、編集部
冥利につきますね。次回は、戸田のみなさんとゆっ
くりお酒をのみながら、深海魚を食べたいですね。
食材として深海魚の魅力を伝える本誌ですが、私
は正直に言うと未知の生物に出会えるかもという
期待に胸を躍らせていました。水族館のガラス越し
や図鑑などでしか見ることのできない生き物を直接
見ることができる機会はそうないですから。取材中
も、メンダコ、サナダミズヒキガニ、ホウライエソ（もの

今回の舞台は沼津市我入道。伊豆半島を北上し太平洋に注ぐ狩野川の河口に位置し、狩野川
からの山の豊かな養分が注ぎ込み、優良な漁場として古くから漁業が盛んな地域です。
かつては遠洋まで出向き棒受網を使用したサバの漁が中心でありましたが、現在は目の前の
駿河湾で獲れる「太刀魚（タチウオ）漁」がこの地域の漁の中心となっています。
我入道の太刀魚漁は「タチウオ一本釣り」と呼ばれる漁法です。集魚灯で太刀魚を集めて、大
きな竿に針を8本から10本つけ、１本1本丁寧に釣りあげます。鱗がない魚なので、1本釣りを
することで、傷をつけることなく見た目も美しく調理しやすい状態を保つことができます。
駿河湾は深海からの栄養素が上がってきており、タチウオが捕食する青魚も豊富。青魚を食
べて育つ駿河湾のタチウオは脂が乗り、刺身、天ぷら、塩焼き、かば焼き、そして煮つけと食べ
方も豊富で、沼津のブランド産品としても注目を浴びています。
是非、一本釣りで獲れた我入道のタチウオをご賞味ください。

た ち うお

すごく黒い個体）、タカアシガニが見られたのです
が、やっぱり生で見るとテンションがあがります。
実は今回の取材中、我々以外にも、深海サメの生
態を研究している東海大学海洋学部の学生2名
が研究目的で漁船に同乗していました。その前日も
別の大学の方々が、ゼミの研究で漁を見学してい
ました。それは船長の山田勝美さんからの教えで、
学生や学者、教育関係者等の受け入れを積極的
に行っているからだそうです。

まだまだ謎が多い深海魚なので、大村さんたちの
協力で何か新しい発見や画期的な研究成果が生
まれると嬉しいですね。その時のニュースに、日之
出丸や大村さんの名前が載ることも楽しみにして
おきます。
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