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くどう・たかひろ1962年神奈川県

横浜市生まれ。東京水産大学（現・

東京海洋大学）卒。神奈川県に就

職し94年より現職。01年より多様

なセクターとの協働による東京湾の

ァマモ場再生事鶏さ取り組む∴水
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神奈川県水産技術センターは三浦半島・城ヶ畠にある。海環境の保

全や栽培漁業の推進など、水産業に関する調査研究を行っている。
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世
界
に
冠
た
る
漁
場
と
し
て

竃
　
多
く
の
生
命
を
享
え
続
け
た
東
京
湾

東
京
湾
は
世
界
有
数
の
豊
餞
な
海

の
復
活
を
目
指
し
て
環
境
再
生
に

藤
さ
ん
に
、
ま
ず
は
東
京
湾
の
変

運
に
つ
い
て
伺
っ
た
。

「
食
物
の
供
給
源
と
し
て
の
歴
史
は
遥
か
縄
文

時
代
た
ま
で
遡
り
ま
す
。
当
時
の
日
本
列
島
の

人
口
分
布

人
口
が
集

事
例
も
あ

高
西
低
〟
で
、
東
京
湾
周
辺
に

て
い
た
と
い
う
興
味
深
い
研
究

で
す
」

人
口
1
0
事
万
を
超
え
る
大
都
市
と
な
っ
た

江
戸
の
食
事
情
を
支
え
た
の
も
東
京
湾
だ
っ
た
。

良
質
な
魚
介
は
「
江
戸
前
」
と

呼
ば
れ
、
他
の
産
地
と
は
一
線
を
画
す
軋

ラ
ン
ド
と
し
て
の
評
判
も
得
た
。

「
東
京
湾
は
な
ぜ
そ
れ
ほ
ど
豊
か
だ
っ
た
の
か
。

理
由
は
科
学
技
術
が
発
展
す
る
以
前
の
ク
循
環

型
社
会
〟
に
あ
り
ま
す
。
人
間
の
排
泄
物
も
、
自

然
に
還
れ
ば
リ
ン
や
窒
素
な
ど
が
豊
富
な
、
生

命
を
育
む
栄
養
に
な
る
。
自
然
の
循
環
に
人
間

が
う
ま
く
乗
る
こ
と
で
、
東
京
湾
の
豊
か
さ
を

育
ん
で
い
た
と
も
い
え
る
で
し
ょ
う
」

こ
う
し
た
好
循
環
は
大
正
頃
ま
で
続
い
た
。

「
明
治
に
な
っ
て
漁
獲
量
の
統
計
調
査
が
始
ま

り
ま
し
た
。
多
く
の
品
目
で
東
京
は
1
位
で
し

た
。
東
京
湾
は
決
し
て
広
く
は
あ
り
ま
せ
ん
。

対
面
積
あ
た
り
で
い
え
ば
、
世
界
で
も
ト
ぢ

ク
ラ
ス
の
豊
か
な
海
だ
っ
た
の
で
す
」

；



鑑材

研究室の机には、調査途中の何種類も
の生物標本がそこかしこに。

アマモのタネ。ア

マモは砂地に根

を張り、花を咲か
せ、種子で増える。

センターの敷地には大きな水槽がいくつも並ぶ。様々な稚魚や海草

の生産が行われている。

顕微鏡を覗く工藤さん。海に潜ったりなど屋外での活動のほか、研

究室での地道な作業も重要な業務だ。

ア
マ
モ
の
森
を
再
生
し

豊
か
な
海
の
環
境
を
延
ら
せ
る

豊
か
な
漁
場
だ
っ
た
東
京
湾
も
、
戦
後
、
沿

岸
が
重
化
学
工
業
の
拠
点
に
な
る
と
と
も
に
一
変

す
る
。
横
浜
に
生
ま
れ
育
っ
た
工
藤
さ
ん
の
記

憶
に
残
る
東
京
湾
の
原
風
景
は
、
こ
う
だ
。

「
き
た
な
く
て
臭
い
。
で
も
、
何
や
ら
魚
は
棲
ん

で
い
る
。
そ
れ
が
最
初
の
記
憶
で
す
。
私
は
横

浜
で
海
水
浴
が
で
き
た
最
後
の
世
代
で
し
ょ
う
。

釣
り
も
好
き
で
、
埋
立
地
に
忍
び
込
ん
で
は
竿

を
出
し
て
い
ま
し
た
。
海
と
の
つ
き
あ
い
は
ず
っ

と
続
い
て
、
高
校
の
頃
に
は
海
に
関
わ
る
仕
事

を
し
た
い
と
思
う
よ
う
に
な
り
ま
し
た
」

大
学
時
代
に
は
東
京
湾
を
フ
ィ
ー
ル
ド
に
研

究
に
没
頭
。
思
い
が
叶
い
今
の
職
に
就
い
て
か
ら

も
目
の
前
の
東
京
湾
が
職
場
に
。
そ
ん
な
工
藤

さ
ん
に
と
り
大
き
な
ス
テ
ッ
プ
と
な
っ
た
の
が
、

2
0
0
0
年
頃
か
ら
始
ま
っ
た
「
環
境
再
生
」
へ

の
取
り
組
み
で
あ
る
。
国
や
行
政
、
N
P
O
団

体
な
ど
に
よ
り
豊
か
な
海
を
取
り
戻
す
た
め
の

施
策
・
研
究
が
ス
タ
ー
ト
。
工
藤
さ
ん
の
手
掛
け

る
テ
ー
マ
は
「
ア
マ
モ
場
」
の
再
生
だ
。

「
ア
マ
モ
は
藻
で
は
な
く
、
種
子
で
繁
殖
す
る
海

草
の
1
種
で
す
。
昔
は
東
京
湾
を
取
り
囲
む
よ

う
に
海
中
に
生
い
茂
っ
て
い
ま
し
た
。
こ
の
ア
マ

モ
の
森
が
生
き
物
を
育
む
〝
ゆ
り
か
ご
〟
と
な
り

「
江
戸
前
」
に
は

一
人
ひ
と
り
の

物
語
が
生
き
て
い
る

ま
す
。
埋
め
立
て
で
激
減
し
た
ア
マ
モ
場
を
再

生
す
る
こ
と
で
、
東
京
湾
の
生
き
物
を
育
ん
で

い
こ
う
と
い
う
試
み
で
す
」

コ
ウ
イ
カ
の
産
卵
に
感
動

「
江
戸
前
」
復
活
に
大
き
な
手
応
え

手
探
り
で
始
め
た
活
動
だ
っ
た
が
、
開
始
し

て
3
年
ほ
ど
で
手
応
え
を
感
じ
た
。
場
所
は
横

浜
市
金
沢
八
景
の
野
島
海
岸
。
ア
マ
モ
の
森
に

コ
ウ
イ
カ
が
産
卵
し
た
の
だ
。
コ
ウ
イ
カ
は
江
戸

前
の
す
し
種
と
し
て
も
知
ら
れ
る
、
東
京
湾
で

獲
れ
る
イ
カ
の
代
表
格
だ
。

「
コ
ウ
イ
カ
の
卵
は
肺
化
す
る
ま
で
に
1
ケ
月
を

要
し
ま
す
。
そ
の
た
め
、
産
卵
場
所
に
は
非
常

に
神
経
質
。
そ
の
コ
ウ
イ
カ
が
産
み
付
け
た
と

い
う
こ
と
は
、
そ
れ
だ
け
安
全
な
場
所
と
認
め

た
と
い
う
こ
と
で
す
。
自
分
が
植
え
た
ア
マ
モ
の

森
で
、
産
卵
行
動
を
見
た
時
に
は
も
の
凄
く
感

動
し
ま
し
た
ね
」

河
川
の
浄
化
や
汚
水
処
理
な
ど
に
よ
り
東
京

湾
の
環
境
は
目
を
見
張
る
ほ
ど
に
改
善
さ
れ
て

い
る
。
東
京
、
神
奈
川
、
千
葉
で
獲
れ
る
東
京

湾
産
の
海
産
物
、
い
わ
ゆ
る
「
江
戸
前
」
の
食
材

も
徐
々
に
復
活
の
兆
し
を
見
せ
て
い
る
。

「
ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ
を
は
じ
め
2
枚
貝
が
増
え
て

い
る
の
は
海
底
の
砂
も
き
れ
い
に
な
っ
て
い
る
証

で
す
ね
。
絶
滅
し
た
と
思
わ
れ
た
ア
サ
ク
サ
ノ

リ
や
し
じ
み
も
、
多
く
の
人
の
努
力
に
よ
り
復

活
し
っ
つ
あ
り
ま
す
。
そ
う
い
う
意
味
で
は
、
現

代
の
『
江
戸
前
』
は
単
な
る
ブ
ラ
ン
ド
名
で
は
な

い
。
一
つ
ひ
と
つ
に
、
大
切
な
も
の
を
守
り
育
て

よ
う
と
い
う
人
々
の
ヶ
物
語
〟
が
あ
り
ま
す
。
す

べ
て
に
か
け
が
え
の
な
い
思
い
が
込
め
ら
れ
て
い

る
。
そ
れ
が
、
現
代
の
『
江
戸
前
』
な
の
で
す
」

〆
一
1
障
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漁犯された貝たちは、選別され溝で保存。シ

ケで漁に出られないときも出荷できる。

12

生
産
者
を
訪
ね

ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ

味
が
い
い
の
に
知
名
度
が
な
く

市
場
で
も
売
れ
な
か
っ
た
…
…

東
京
湾
で
漁
師
と
し
て
3
代
目
を
継
い
だ
澤

田
さ
ん
。
先
代
か
ら
引
き
継
ぎ
ア
サ
リ
漁
を
生

業
と
し
て
き
た
。
だ
が
、
こ
こ
旧
年
ほ
ど
前
か

ら
ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ
が
メ
イ
ン
と
な
り
つ
つ
あ
る
。

ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ
は
も
と
も
と
外
来
種
だ
っ

た
が
、
そ
の
味
が
知
ら
れ
る
と
一
気
に
消
費
者
に

浸
透
し
た
。

「
1
5
年
ほ
ど
前
は
大
変
だ
っ
た
よ
。
い
っ
ぱ
い
採

れ
て
も
誰
も
知
ら
な
い
か
ら
漁
協
で
も
市
場
で

も
扱
っ
て
く
れ
な
い
。
そ
れ
こ
そ
市
場
で
料
理

教
室
を
し
て
広
め
な
き
ゃ
い
け
な
か
っ
た
」

市
場
で
抜
わ
れ
始
め
た
の
は
1
0
年
ほ
ど
前
、

ち
ゃ
ん
と
売
れ
始
め
た
の
が
7
年
ほ
ど
前
だ
と

い
う
。澤
田
さ
ん
の
朝
は
早
い
。
日
の
出
と
と
も
に

出
漁
。
港
か
ら
2
～
3
キ
ロ
の
沖
合
に
出
る
。

巻
き
カ
ゴ
と
呼
ば
れ
る
道
具
で
海
の
底
を
さ
ら

う
よ
う
に
す
る
と
だ
い
た
い
一
回
で
1
0
～
1
5
キ
ロ

ほ
ど
の
ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ
が
獲
れ
る
。

「
夏
や
冬
は
大
変
だ
け
ど
、
も
っ
と
遠
く
ま
で
行

く
魚
の
漁
に
比
べ
た
ら
楽
だ
よ
」

大
事
に
獲
ら
れ
た
貝
は
大
き
さ
ご
と
に
選
別

さ
れ
る
。
味
も
形
も
ハ
マ
ク
リ
に
似
て
い
る
。
だ
い
た
い

4
セ
ン
チ
ほ
ど
の
大
き
さ
で
3
0
グ
ラ
ム
か
ら
∽

グ
ラ
ム
の
も
の
が
お
い
し
い
。

漁
師
さ
ん
オ
ス
ス
メ
の
食
べ
方
は

煮
ハ
マ
グ
リ
と
ク
ラ
ム
チ
ャ
ウ
ダ
ー

「
大
き
す
ぎ
る
貝
は
、
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
と
か
の
塩

焼
き
、
し
よ
う
油
焼
き
が
い
い
ね
。
オ
レ
は
煮
ハ

マ
ク
リ
と
同
じ
作
り
方
が
い
い
け
ど
」

澤
田
さ
ん
の
オ
ス
ス
メ
は
江
戸
前
寿
司
の
メ

二
ユ
し
「
煮
ハ
マ
」
だ
。

「
煮
ハ
マ
に
す
る
と
ハ
マ
ク
リ
と
ホ
ン
ビ
ノ
ス
を

並
べ
て
食
べ
て
も
、
よ
っ
ぽ
ど
食
べ
慣
れ
て
る
人

し
か
差
は
わ
か
ん
な
い
よ
」

オ
ス
ス
メ
の
料
理
法
は
ほ
か
に
も
あ
る
。

「
ク
ラ
ム
チ
ャ
ウ
ダ
ー
が
一
番
合
う
ね
。
最
近
は

パ
ス
タ
に
和
え
る
人
も
多
い
」

ホ
ン
ビ
ノ
ス
ガ
イ
の
特
徴
は
〝
丈
夫
さ
〟
だ
。

「
こ
の
貝
は
獲
っ
て
き
て
港
の
近
く
で
海
に
吊
る

し
て
お
く
と
、
1
カ
月
は
生
き
て
る
ん
だ
。
ほ
か

の
貝
な
ら
1
週
間
ぐ
ら
い
で
ダ
メ
に
な
っ
ち
ゃ
う
。

箱
に
つ
め
て
宅
配
便
で
送
っ
て
も
2
～
3
日
は

生
き
て
る
か
ら
、
新
鮮
な
ま
ま
食
べ
ら
れ
て
い
い

ね」

今
回
の
フ
ェ
ア
で
は
人
気
の
食
材
だ
と
澤
田

さ
ん
に
お
伝
え
す
る
と
。

「
聞
き
慣
れ
な
い
貝
だ
と
思
い
ま
す
が
、
お
い
し

い
の
で
ぜ
ひ
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
」

漁
師
が
太
鼓
判
を
押
す
味
わ
い
を
ぜ
ひ
。
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亀こうして食べる！

寿司、刺し身、天ぷら

新イカは寿司、天ぷらが絶妙
の味わい。冬のスミイカは刺し

身や煮物にも。

ゝ　江戸っ子の大好物

㌦　秋の新イカはこれだ

三▼禁。スミイカ
で●　20センチほどに成長し、夏秋に小
さな新イカが出荷され始め、貴重と

される。旬は冬。肉厚で甘みがあり、

美味。

鞄こうして食べる！

おにぎり、海苔巻き、寿司

気付かぬうちに毎日食べている

ほどの食材。薬味や味噌汁な
どにも活用される。

ビタミン、食物繊維

ミネラルの宝庫！

江戸時代から続く

海苔の名門

アサクサ／リ
アサクサノリの歴史は古く、江戸幕

府が開かれたころ浅草寺の前で海

苔が獲れて、有名になったなど諸説

ある。その当時のアサクサノリという

種は絶滅寸前だったが、現在、復活

しつつある。

13　協力：水産庁任命お魚かたりべ・料理研究家宮内祥子氏

ビタミン、ナイアシンが

肌荒れを良くしてくれる

こうして食べる！

味噌汁、しょう油漬け、酒蒸し

二日酔いの朝の味噌汁といえ

ばしじみ。また台湾料理にも
ある酒としょう油漬けもうまい。

栄養満点の食材！

しじみ
しじみは淡水と海水が混ざった汽

水域や淡水域に生息する小型の2

枚貝。東京産の「江戸前しじみ」は

江戸時代から庶民に多く食されてき

た。現在は荒川河口、江戸川、多

摩川で獲れる。

こうして食べる！

天ぷら、刺し身、煮物

王道の食べ方は天ぷらだが、

刺し身や煮付けにしても白身を

味わえておいしい。

江戸前伝統の

天ぷらはこの逸品

メゴチ
メゴチは、キス釣りのときに外道（本

命以外）として釣れる魚。体長は20

センチほど。だが、江戸前の天ぷら

ではキスをも超えるその淡白な味が

好まれた。

＼＼二竺竺竺TrJ畑‘■■

こうして食べる！

ごはん、おにぎり、そのまま

ご飯にのせて食べたり、おにぎ

りに入れるのが一般的。酒の

ツマミでも相性バックンだ。

素材が凝縮されて
栄養分はそのまま！

万人に愛されている

歴史ある保存食

アサクサノリの佃煮
中央区佃で作られ、江戸時代に参勤交代

の武士が地方に持ち帰り有名になったの

が佃煮。そもそもは漁師の保存食として砂

糖としょう油で甘辛く煮付けたもだった。

※東京湾産海産物（江戸前）には東京都のほか千葉県、神奈川県で水揚げされるものも含みまも


