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日本の海では、どんな魚がとれるのだろう？

日本にはどんな魚料理があるのだろう？

⿂ 介 類 を 使 っ た 主 な 料 理
ぎょ かい るい

日本人は昔から魚料理に親しんできました。和食に魚は欠かせない食材となっており、

魚を使ったいろいろな料理があります。

みそ汁
すし

焼き⿂
てんぷら

かまぼこ

煮⿂にざかな

最近では、誰でも簡単においしく料理ができるように
⼯夫された⿂の商品も売られているよ。
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←【関連ページ】
水産白書 第１章

【関連ページ】
水産白書 第３章→
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南北に長い島国である日本のまわりの水域は、寒流と暖流がぶつかり合っていることか

ら、冷たい水を好む魚と温かい水を好む魚の両方が回遊・生息する恵まれた海となってい

ます。日本のまわりの海には約3,700種の魚がいて、これは、世界の海水魚の25％にあたる

とされています。

すい いき

めぐ

だんりゅうかんりゅう

水産業
豊かな⽇本の⽔産業と、
⿂たちを守る取組を調べてみよう！

ゆた
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魚はどうやってとっているのだろう？

⽇本はいろんな場所
でいろんな⿂がとれるか
ら、⿂や漁場の特性に
合わせてとる⽅法もいろ
いろあるんだ。

人が魚を育てる方法もあるよ！

よく釣りをするけど、
漁師さんもあんなふうに
１匹ずつ釣っているのか
なあ？

つ

つぴき

⽇本で⾏われている主な漁法
このほかにもたくさんの種類の漁法が使われています。

定置網漁 カツオ⼀本釣り漁 まき網漁

はえ縄漁 底びき網漁 サンマ棒受網漁

ていち あみ い っ ぽ ん づ あみ

なわ あみそこ ぼううけ あみ

⼈に育てられた
⿂たちをとる⽅法
もあるのね。

養殖をしている主な⽔産物
よう しょく

ハマチ タ イ ホタテガイ カ キ ノ リ

日本で行われているさまざまな漁法を見てみましょう。

人が魚を育ててとる方法を養殖といいます。日本では、いろいろな魚や貝、海そうの養殖

をしています。

ようしょく ようしょく

しょく

りょうし

とくせい

ぎょほう

ぎょじょう
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ほかにも、⿂にはビタミンなどが、
ワカメやノリなどの海そう類にはビ
タミンやミネラル、⾷物繊維など
たくさんの栄養が含まれているよ。

魚に含まれているさまざまな栄養が注目を集めており、世界の人々が魚を多く食べるよ

うになってきています。

魚にはどんな栄養が含まれるの？魚にはどんな栄養が含まれるの？
ふく

たんぱく質

からだのもとになる 病気を防ぐ

（DHA、IPAなど）
脂質

カルシウム

丈夫な⾻を作る

ししつ

し ょ く も つ せ ん い

じょうぶ ほね

（筋⾁、内臓など） （⼼臓病の予防など）
きんにく ないぞう しんぞうびょう よぼう

（アミノ酸）
さん

（⻭を強くする）

⿂をたくさん⾷べると
体が元気になるんだね。

しつ

魚は体によく、おいしいことから世界中で人気が出てきており、世界の１人あたりの魚

の消費量は急激に増えています。

資料：農林⽔産省「⾷料需給表」（⽇本）、
FAO「FAOSTAT(Food balances)」（⽇本以外）

世界ではどのくらいの魚が食べられているのだろう？

でも、この頃⽇本は
減っているんだね。

ごろ

ふ

へ

きゅうげき

ふく

ふく

〈世界の１⼈１年あたりの⿂介類消費量の変化〉 単位：kg/⼈年

特にアジアとオセアニアの
国で増えているよ。

【関連ページ】
水産白書 第１章→

【関連ページ】
水産白書 第４章→

ぎょかいるい
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魚は少しずつとる分には、生き残った魚が大きくなって、たくさん卵をうむため、問題

はありません。しかし、とりすぎると減ってしまうため、魚の数を確認しながらとる量を

決めるなど、工夫しながら魚を守っていく必要があります。

小さい魚、

産卵する
時期の魚は
とらない

魚の子ども
を放流する

魚をとって
よい時期・
量・大きさ
を決める

魚が育つ環

境を整える

お母さんや小さ
い子どもの魚は
とらないよ

今年とってい
い量は100トン

ですよ！

元気に
育ってね

はーい

このごろ住みやす
くなったでしょ！

魚や貝類などを守るための取組の例

かん

きょう

さん らん
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いつまでもおいしい魚介類を食べられるようにするために。

＜魚が卵からうまれて、大きくなるまで＞
たまご

たまご

じょうきょう

⽣き残り

⽣き残り

⽣き残り

⽣き残り

他の⽣物に
⾷べられる

へ

⽇本で⿂を
守っても、外国
がたくさんとっ
てしまうと⿂が
少なくなってし
まうよね。

だから、世界の
みんなで話し合っ
てとりすぎないよ
うにしなくちゃい
けないね。

⽔産資源（⿂や
⾙類等）の状況を
良くするために、いろ
いろな取組を⾏って
いくことが⼤事だよ。

〜海洋プラスチックごみについて〜

僕らも海や⼭に
⾏ったら、ごみは
持ち帰ることが⼤
事だね。

しげん

じょうきょう

へ

ぎ ょ か い る い

←【関連ページ】
水産白書 第３章

海岸に漂着したり、海に漂ったりするプラスチッ
クごみが問題となっています。動物が飲みこむなど、
⽣態系へ影響を与えるだけでなく、海産物を通じて
⼈の体内に取り込まれ⼈体に影響を与える可能性が
⼼配されています。海洋ごみを回収するために、漁
業者には、網に⼊ったごみの持ち帰りをお願いして
います。

ひょうちゃく ただよ

え い き ょ う

えいきょうせ い た い け い

あ み

かのうせい




