
広島湾7大海の幸
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その目的(広島市）

全国有数のカキの養殖場として有名な広島湾は、カキ筏の周辺に魚の餌
となるエビやゴカイなどが多く存在することから、魚にとって恵まれた環境
であると言われています。

また、太田川から流入する栄養により、植物プランクトンが多く存在するこ
とから、二枚貝にとっても恵まれた環境であるとも言えます。

この広島湾で獲れる代表的な魚介類７種（メバル、コイワシ、オニオコゼ、
アサリ、クロダイ、カキ、アナゴ）をまとめて「広島湾七大海の幸」と称し、広
島湾周辺市町（広島市、呉市、江田島市、廿日市市、大竹市、坂町）、市
場関係者、漁協が協働し、豊かな里海で育った魅力ある食材として多くの
人々にＰＲすることで、その消費拡大を目指しています。



牡蠣
• 広島の冬の味覚の代名詞といえばカキ。緑豊かな中国山地を源とする太田川の下流域に広がる
広島湾で育ったカキは、餌となる植物プランクトンをたくさん食べ、身がプリッとして味は濃厚です。

また、波静かな瀬戸内海に浮かぶカキ筏は瀬戸内海の風物詩となっており、カキ筏の下には、餌

生物が豊富であることから、様々な魚たちが餌を求めて集まってきます。また、小魚たちが外敵か

ら身を守るための隠れ家にもなっており、広島湾が豊かな海と呼ばれる要因の１つとも言えます。

旬の時期は冬。平成３０年の広島県のカキの生産量は、全国第１位の１０４,０１４トンです。全国の
生産量（１７６,６９８Ｔ）の約６０％を占めています

小いわし
• 広島では、「コイワシ」と呼ばれ、親しまれている「カタクチイワシ」。 「いりこ」や「ちりめん」等の加
工品の原料になることが一般的ですが、 広島では、６月～８月の間、朝に獲れた新鮮なものが即

流通することから刺身や天ぷらで食べる独特の食文化があります。 「７回洗えばタイの味」ともい

われ、古くから広島の人々に親しまれてきた広島湾を代表する魚の１つです。旬の時期は、夏。平

成３０年の広島県のコイワシ（カタクチイワシ）の漁獲量は１０,５０１Ｔで、広島県内で獲れる魚の約
６０％以上を占めています。コイワシは、沿岸域の表層付近で大きな群れを作り遊泳しています。

産卵期は、ほぼ１年中ですが、春と秋に産卵するものが多く、孵化した稚魚「シラス」は、急速に成

長し、１年経たずに成魚になります。寿命は２年～３年。



アナゴ
• 広島湾のカキ筏の下で漁獲されたアナゴは、豊富な餌を食べていて、脂がのっており、お腹の色
が黄色味を帯びていることから、「黄金アナゴ」と呼ばれることもあります。また、「宮島」のアナゴ

丼が有名で、宮島で提供されるアナゴは、「目の前の浜で水揚げされたアナゴ」という意味で「前

浜のアナゴ」と呼ばれ、昔から珍重されてきました。しかし、近年、地物のアナゴの漁獲量は減少

傾向であり、広島市中央卸売市場における広島県産のアナゴの年間取扱高は、平成１９年が約

１０２.０Ｔであったのに対し、平成３０年は、約２８.７トンと約５分の１まで減少しています。これに伴
い、韓国産等の海外からの輸入が増加しています。旬の時期は、夏、秋、冬。

• 広島が全国有数の産地であり、昔から「チヌ」と呼ばれ、親しまれてきました。真っ黒な見た目から
は、想像できないような透き通った白身の魚です。また、広島湾で育ったクロダイは、筏に吊り下

げられたカキに付着する豊富な餌生物を食べており、特に冬場のクロダイは、「寒チヌ」と呼ばれ、

脂の乗ったプリプリの身は、絶品です。平成３０年のクロダイの漁獲量(ヘダイを含む)は広島県が
２０５Tです（農林水産統計より抜粋）。１年で９～１２CM、２年で１８～２１CM、３年で２４～２７CMに
成長し、大きなものでは６０CMに達するものもいます。クロダイは産まれて２～３年ごろまでは、全
ての魚がオスです。ところが３年を過ぎる頃から一部の魚はメスとして卵を産むようになり、４年で

多くがメスに性転換します。

クロダイ
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本日のサンプル

• 冷凍牡蠣（広島県産）

4～5月のまるまると良く育った時期の牡蠣を「特殊」技術で冷凍したもの

• 冷凍小いわし（広島県産）

冬場の脂ののった小いわしを「ベトナム」で下処理し冷凍したもの

＊ベトナムの加工場・加工技術レベルは日本を上回るものである



広島湾の「食」されている代表的な海藻3種

ワカメ アカモク ヒジキ



アカモク

• 旬は冬から春。若い柔らかい時期で成熟したとき。湯通しして刻むとしゃきしゃきとした歯触りがあり
よく刻むと粘りけが出る。成長がすすむと硬くなり、渋味が出る。

ヒジキ

• 採取するのは冬から春。生のヒジキは無機ヒ素が多いなど渋くて食べられない。一般的な「ひじき」
は採取したものを鉄鍋で３〜４時間ゆでて干したもの。これでかなりの無機ヒ素が水煮とけて出てし
まう。

ワカメ

• 収穫期は冬から春。この時期に生が出回る。
流通する多くが乾燥したり、湯通し塩蔵品であったりする。

生はめかぶ（成長点）、茎、葉で食感や味が違う。

熱の通し方も違うので利用法も異なる。
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