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水産関係機関88

　京都の水産業は、多くの人、ものによって支えられていることをおわかりいただけましたでしょうか。
　水産業に関わる方々は、消費者の皆さまに安全でおいしい魚をいつまでも食べ続けていただけるよう
様々な取組を行っています。
　これからも、消費者の皆さまに京都の魚や海を身近に感じていただければ幸いです。

最 後 に



京都府の海11

京都府で獲れる魚22

　京都府の海岸線は約315kmで、日本海の荒波が打ち寄せる岩礁と砂丘
が連なる海岸や、海岸線の入り組んだリアス式海岸、波の静かな舞鶴湾
や宮津湾、久美浜湾など、多様な環境を有しています。自然が生んだ素
晴らしい景観の代表として、変化に富んだ貴重な地形・地質を見ること
のできる山陰海岸ジオパークや、日本三景の一つとして名高い天橋立が
あります。
　また、人々の暮らしや文
化が生んだ伊根の舟屋の軒
を連ねる様子は、壮観で日
本の原風景的な美しさを感
じさせてくれます。
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　京都府の海には、対馬海流という暖かい海水と日本海固有水という冷たい
海水が影響を与えています。
　そのため京都府の海では、マグロやブリといった暖水性の魚に加えズワイ
ガニやハタハタといった冷水性の魚など、色々な種類の魚が漁獲されます。
　また、起伏に富んだリアス式海岸が良質な魚介類を育み、恵まれた漁場を
つくっています。
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★京都府漁業協同組合（漁協）本所　●漁協支所　▲府水産事務所　■府海洋センター
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　昭和（S）43年は2万5千トンでしたが、S53年には3万8千トンに
増え、S63年は過去最高を記録し、10万6千トンでした。
　その後はマイワシ資源の減少などにより、ここ数年は1万2千トン
前後で推移しています。

　平成２４年農林水産統計によると、京都府の生産量および生産額はどちらも全国の０．３％前後を占め、全
国順位は３９都道府県中、生産量は３７位、生産額は３４位です。
　しかし、京都府で漁獲される魚は種類が豊富で、様々な料理に利用できることや、京都府の漁業は「丹後
とり貝」や「丹後ぐじ」といったブランド産品をはじめ、全国的にも有名な水産物を生産できるという強みが
あります。

総量　約１１，１５２トン
（前年比１０４％）

総額　約３５億円
（前年比１０６％）

1,000 0 0 1 2 3 4 5 62,0003,000

●魚種別生産高（平成２４年） ［水産事務所調べ］

●京都府の漁業生産量の推移 ［農林水産統計（S４３～H２４）］



さより

めばる
春の磯釣りの人気魚。味は淡泊で
煮付けものとして喜ばれる。

丹後に春がきたことを告げる魚。
透き通るほどの身の美しさと淡白な味が魅力。

わかめ
単年生で水深
1～2mあたり
に繁茂。
健康食で若さの
シンボル。

まだい
色、姿、味ともに魚の王様。
5cmほどの子鯛が3年で30cm以上になる。

いさざ
（しろうお）

成長しても5cm余りのハゼ科の魚。
赤い斑点が美しく、躍り食いが有名。

たちうお
全身銀白色でまさしく「太刀」のよう。
家庭では塩焼きに、とれたてなら薄造りがおすすめ。

とびうお
浜では「かくとび」と小ぶりの
「まるとび」を分けている。
「とびうおのダンゴ汁」は旅の宿で人気。

しろいか
（けんさきいか）

生後1年で30～40cmに
成長して一生を終える。
釣りの人気魚で、釣った
ばかりの刺身を楽しむ。

さざえ
昼間は動かず、日没
後に海藻を食べ回る。
丹後のさざえは
身の柔らかさが自慢。

とりがい
丹後の内海で育ち、大きさ、味
ともに日本一。和食だけでなく
洋食の食材としても好適。

はたはた
水深200mあたりに大きな
群れをつくる。身離れの良い
脂ののった大物が魅力。

ぐ　じ
（あかあまだい）

角張った頭が印象的。崩れやすい
白身を塩で締める。京料理の定番。

おきぎす（にぎす）
大きいもので20数cm。
高級魚ではないが、家庭料理の人気者。

あきいか
（あおりいか）

いかの仲間で最も美味しい。
晩秋の潮風で干した
一夜干しは絶品。

ささがれい
（やなぎむしがれい）

体が透き通り橙色の卵巣が美しい。
「笹がれいの一夜干し」は干物の
中でも一級品。

ひらめ
春の産卵をひかえたひらめが最
も美味しい。

か　き
丹後の養殖かきは品質の良さが定評。
グリコーゲンなどのエキスが増す
冬が食べ時。

あんこう

大きな口と姿、顔立ちが特徴。
冬の丹後といえば「あんこう鍋」
が欠かせない。

まつばがに（ずわいがに）
姿、味の良さから冬の味覚の王様。
大きさ、漁場、漁期を決め保護されている。

ぶ　り
成長につれ呼び名が変わる出世魚。
刺身、照り焼きに加え
ブリしゃぶも人気。

　京都府では豊富な水産物の中から京都を代表し、かつ四季を感じさせるもの20種類を平成9年に府民
からの公募をもとに選定し、「丹後・旬のさかな」としました。

「丹後・旬のさかな」イラスト／河原久美子

「丹後・旬のさかな」の
買える場所・おいしい食べ方はこちら
http://www.pref.kyoto.jp/suiji/12400028.html
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　定まった場所にあらかじめ網を設置・固定して回遊魚な
どを漁獲します。魚は垣網に沿って囲い網に誘導され、昇
り網→第１箱網→第２箱網へと入り込み、出られなくなる
という仕組みです。
　夜明け頃に出港し、数隻の船で協力しながら箱網を引
きあげ（網起こし）、魚を船に取りあげます。その後、網を
元の形になるよう海に戻します。
　大型定置網は水深２７ｍ以上、小型定置網は水深２７ｍ
未満に設置しているものを指します。

　袋状の網を海底（水深１２０～３５０ｍ）まで下ろして船
で引っ張り、海底付近にいる魚を獲る漁法です。
　沖合底びき網は１５トン以上、小型底びき網は１５トン未
満の漁船を使用します。
　現在、京都府では１１隻が操業しています（舞鶴５隻、間
人５隻、網野１隻）。
　おおよそ午前０～３時に出港し、操業時間が短いときは
同日午後に、長いときは翌々日の朝に帰港します。
　資源保護のために６～８月は禁漁期間となっています。

　沿岸の浅い磯場で行います。
　船上から箱メガネで海底をのぞき、竿先（さおさき）に
付けた鈎（かぎ）でサザエなどを採捕する方法を「水視（す
いし）」といいます（左図）。海底をのぞきながら片手にヤ
スなどをもち、もう一方の手に櫂（かい）を持って船を操る
という高度な技術が必要とされます。
　「潜水」は素潜りともいい、非常に体力が必要な漁業
で、京都府では若い漁業者主体に営まれています。

　糸と釣り針を使い、針先にエサをつけ、それを
食べて口に針がかかった魚を漁獲します。
　はえなわ（上図）は幹となる長い糸（幹縄）に
多数の短い糸（枝縄）がついており、その先端に
針が取り付けられています。

　魚の通り道を遮るように網を張り、網目に刺さ
ったり絡まった魚を漁獲します。
　漁獲対象とする魚種に合わせて網目や設置場
所（水深）を変えて網を仕掛けることができます。

4

京都府で営まれている漁業33
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水産業を支える仕組み

（１） 漁業協同組合
　 漁業者等を組合員とし、漁業者の自主的な運営によって漁業の生産性を上げ、漁業者の生活を向上さ
せるための組織です。そのために、漁業権（詳しくはp.7参照）の管理や、漁業者が獲ってきた漁獲物の販
売、漁業者が使う氷や漁業資材などの提供を行っています。
　 昨今の漁業は、魚価の低迷、後継者不足、漁獲量の減少など、多くの問題を抱えています。京都府では、
漁協の組織力を高めてそれらの諸問題を解決するために、合併により、府内で一つの漁協にまとめる取組
が進められてきました。そして平成２５年７月１日には、京都府漁業協同組合連合会の業務を包括承継し、
新たな京都府漁業協同組合の体制がスタートしました。

4

　魚や貝類の子供（稚魚、稚貝）を大人（出荷サイズ）になる
まで育てる漁業を「養殖業」といいます。
　京都府では全国的にも珍しい魚介類の養殖が行われて
います。
　舞鶴湾、栗田湾、宮津湾、久美浜湾では府海洋センター
で生産されたトリガイの稚貝が、漁業者により約１年間育て
られ、「丹後とり貝」として出荷されています。大規模なトリ
ガイの養殖に成功しているのは全国でも京都府だけです。
　トリガイやイワガキなどの二枚貝は海水中のプランクト
ンなどを食べて成長するので、餌を与える必要がなく、環境
負荷の比較的小さい養殖方法です。
　また、伊根湾ではクロマグロの養殖が行われています。
近海で獲った天然の大型魚を生けすに収容し、約半年間育
てる「短期養殖（蓄養）」という方法です。

●漁業種類別生産高（平成２４年） ［水産事務所調べ］

　生産量、生産額ともに大型定置網が最も多く、
大中型まき網漁業がなくなった平成１４年以降、こ
の傾向が続いています。
　全国の漁業種類別漁獲量をみても、大型定置網
が７０％以上を占める都道府県は京都府だけで
す。
　定置網ではイワシ類などの比較的安い魚が多
いため、生産額に占める割合は生産量の割合より
も低くなっています。
　一方、底びき網では、生産額に占める割合は生
産量の割合の倍以上です。これは、単価の高いズ
ワイガニなどが多く漁獲されるためです。

4
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（2） 漁港・漁村

（3） 魚が海から食卓に届くまで（一例）

　漁港は、漁船の停泊地、漁獲物の水揚げ基
地として、漁業活動の基盤となる施設である
のみならず、漁村の景観をかたちづくり、漁
村を訪れる人々にうるおいとやすらぎも提供
するなど、多面的な機能を有しています。
　そこで、京都府では自然との調和に配慮し
た漁港整備と漁村づくりを進めています。
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漁港整備を進めています（舞鶴漁港） 穏やかな港内（間人漁港）

舞鶴市の舞鶴漁港埠頭

京都府には大小
あわせて３３の漁
港があります。

　漁は夜明け頃
に始まります。
　漁師さんの朝
は早い！

海
　鮮度が落ちないよう
素早く選別します。
　大型定置網等では
多くの人手と選別機械
も必要な大仕事です。

漁港
　仲買人と呼ばれる人達が出荷さ
れてきた魚を評価して値をつけ、最
も高い値をつけた人が買い取りま
す。これをセリと呼びます。
　京都府内にある４ヶ所の市場（舞
鶴、宮津、間人、
網野）は京都府
漁業協同組合が
開設しています。

産地卸売市場（舞鶴、宮津、間人、網野）
消費地
卸売市場

加工場

店　　頭

食 卓

アカモクの
卵かけごはん

サザエの
つぼ焼き

海鮮野菜
どんぶり

しんこいかの
トマトパスタ

記号 種　別 港数 備　　　　　　考

第１種

第２種

第３種

第４種

20

11

1

1

33計

利用範囲が地元の漁業を主とするもの
（市町管理）

利用範囲が第１種漁港より広く第３種漁
港に属さないもの（市町管理）

利用範囲が全国的なもの
（府管理）

離島その他辺地にあって漁場の開発又は
漁船の避難上特に必要なもの（府管理）
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さお釣り
・手釣り

投網（船を使用しないもの）

徒手採捕
（手でとる）
やす・は具

たも網・さ手網

電流を通じて
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さお釣り
・手釣り

投網（船を使用しないもの）

徒手採捕
（手でとる）
やす・は具

たも網・さ手網

電流を通じて

8

ＭＳＣエコラベル（左）とＭＳＣエコラベルを付けた
アカガレイ（右）

ＴＡＣ（漁獲可能量）制度
　１年間に獲ってよい漁獲量を定めたもの。京都府ではマイワシ、マアジ、マサバ・ゴマサバ、ズワイ
ガニが対象種（平成26年現在）。

上記に加え、漁業種類別の取組として、定置網漁業では年間７日以上、釣り・延縄漁業では月２日以上、
底びき網漁業では月６日以上（４、５月中）の計画的休漁日を設けています。

ＭＳＣ認証
　海洋管理協議会（Marine Stewardship Council）により、「水産資源の持続的な利用と環境に配慮
している」と判断された漁業にのみ与えられる認証で、取得には厳しい審査を通過しなければなりませ

ん。
　平成20年9月にアジアで初めて、京都府の一般社団
法人京都府機船底曳網漁業連合会が取得しました。ま
た、平成22年には地球環境大賞の「第20回記念特別
大賞」を受賞しました。
　このように社会から評価されることは喜ばしいこと
ですが、資源管理に努めている漁業で漁獲された水産
物を消費者の皆さまが選び、そしておいしく食べてく
ださることこそが、一番の評価なのです。

ＴＡＥ（漁獲努力量）制度
　漁業種類、海域、期間を定め、その範囲内に漁獲努力量（隻数等）を収めるもの。京都府ではアカガ
レイを対象として操業隻数・日数を制限。



平成24年度府内放流実績

魚　種 数 （千尾）平均サイズ（mm）
マ ダ イ
ヒ ラ メ
ク ロ ダ イ
アカアマダイ
クロアワビ
サ ザ エ
クルマエビ

57
108
55
63
32
19
33

588
47
90
18
176
242
350

9

生長し、
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生長し、

10

おいしい魚を皆さまに5

衛生管理のための殺菌装置を備えた水槽 鮮度保持のための殺菌海水流動氷を使っての出荷作業

5

　京都の海で漁獲された新鮮な魚介類を安全・安心に消費者の皆さまに届けるため、漁協では衛生
管理や鮮度保持のための施設整備等を進めています。
　また、水揚げされた水産物の安全性について、漁協や保健所などにより定期的に検査が行われて
います。
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丹後とり貝の試食会 丹後あじわいの郷マルシェ

府内水産物消費拡大イベント

　丹後の海の魅力を広く知っていただくために、イベント等を活用して、漁業者等が魚のおいしさ
や魅力を積極的にPRしています。
　また、府内水産物の消費拡大や地産地消の推進等に取り組んでいます。これらは「海の京都」構
想や「丹後・食の王国」構想など、京都府全体の取組として進められています。
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12

遊漁船業者のための安全講習会大型定置網の漁業体験

海を身近に66
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京都府の河川と漁業7

　河川や池などの淡水域における漁業を内水面漁業とい
います。京都府では１６の漁業協同組合（漁協）が内水面漁
業を行っています（平成２６年７月現在）。

（１） 京都府の河川
　京都府の河川は、大阪湾に流入する淀川水系と日本海
へ流入する由良川水系との２大水系に分かれています。こ
れら両水系の上流にはマス類、中流にはアユ、下流にはコ
イ、ウナギなどが生息しています。その中でも桂川の献上
アユ、鴨川の鷺知らず（オイカワ）など、京都府の河川で獲
れる魚は昔から人々に親しまれています。また、アユやマス
類などの養殖業も行われています。

　 京都府内のほとんどの河川には漁業権が設定されており、漁業者（漁協組合員）以外が魚などを獲るこ
とは禁止されています。また、漁業者も、採捕の禁止されている期間や区域を守り、体長の制限、漁具漁法
の制限・禁止、さらには外来魚の放流禁止といった規則に従う必要があります。
　「遊漁承認証」を購入すれば一般の方も魚などを採捕できます（※遊漁で使用できる漁具・漁法は漁業
協同組合によって異なります）。特に夏には、遊漁者が河川でアユ釣りを楽しむ姿をよくみかけます。

川に入りアユ釣りを楽しむ姿内水面漁業の様子

7
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　アユなど海から川をそ上してくる魚が自然にそ上できるように、堰（せき）などに魚の通り道（魚
道）を設置する活動が、漁業者と一般市民等によって行われています。

　近年、カワウなど魚を食べる鳥の生息数
が増加しています。
　漁場環境を保全するため、漁業者等によ
るカワウの生息数の調査や、河川にテグス
を張ってカワウが入りにくくするなどの対
策がとられています。

　 ブラックバスなどの外来魚（元々日本に
いなかった海外の魚）は、他の魚を大量に
食べるため、在来種（元々日本にすんでい
た生物）の数が減る恐れがあります。その
ため、これらの外来魚が駆除されていま
す。

　コイヘルペスウイルス病は、マゴイとニシキゴイだけに感染する死亡率が高い病気です。感染魚との
接触や飼育水を介して病気が広がるため、コイを川へ捨てたり、川で捕まえたコイを他の河川や池に移
動させたりする行為は禁止されています。
　もし、コイの大量死を確認された場合は、最寄りの広域振興局農林商工部もしくは水産課まで連絡を
お願いします。

14

（2） 魚を守る取組

魚道の設置

カワウの食害対策

外来魚対策

コイヘルペスウイルス病のまん延防止



平成２５年度京都府「海の子」作品展　京都府知事賞
伊根町立伊根小学校６年生（当時）　大 谷 康 太　くん

平成２５年度京都府「海の子」作品展　京都府知事賞
宮津市立栗田中学校３年生（当時）　中 野 誠 大　くん

京都府水産事務所

京都の水産

（平成26年8月作成）

285t

水産関係機関88

　京都の水産業は、多くの人、ものによって支えられていることをおわかりいただけましたでしょうか。
　水産業に関わる方々は、消費者の皆さまに安全でおいしい魚をいつまでも食べ続けていただけるよう
様々な取組を行っています。
　これからも、消費者の皆さまに京都の魚や海を身近に感じていただければ幸いです。

最 後 に


