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各国の食文化を
取り込んできた

第II章　世界に誇る日本の食文化 ／ 文化融合力

明治時代に入ってきた西洋文化は日本の食文化に新風を吹き込みました。
海外の目新しい食材や調味料などで魚を調理しかけ合わせることで
日本独自の発展を遂げ日本食として取り込み続けています。

エビフライ タラコスパゲッティ ツナマヨおにぎり
発祥は諸説ありますが、有力なのは1895
年（明治28年）創業の洋食店『煉瓦亭』

（東京・銀座）の初代がすでに人気だっ
たポークカツレツをアレンジし考案した
説。原型はフランス料理の仔牛のカツレ
ツとされています。

和風パスタのジャンルを確立したのはタ
ラコです。元祖は1953年（昭和28年）創
業の『壁の穴』（渋谷）で、渋谷へ移転後
に誕生。高価なキャビアの代用でタラコ
を使いました。隠し味には昆布粉、そして
海苔トッピングも当時から変わりません。

1983年（昭和58年）にセブン-イレブン
が発売しました。おにぎりにマヨネーズは
当時、斬新な組合せ。スペイン発祥が有
力なマヨネーズが日本で初めて製造さ
れたのは1925年（大正14年）ですが、
一般化したのは高度成長期でした。

ホッキカレー まぐろユッケ チーズかまぼこ
ホッキ貝の水揚げが多い北海道・苫小
牧や福島県で、家庭料理として誕生した
ご当地カレー。肉が高価だった戦後、身
近なホッキ貝でカレーを作ったことから
始まり、後に飲食店で売り出し知られるよ
うになった郷土めしでもあります。

韓国の生肉料理・ユッケの牛肉をマグロ
に置き換えた料理で、コチジャン・にんに
く・ごま油を混ぜたソースは日本人の舌
になじみやすく、手軽に作れるためおつ
まみとしても人気。サーモンユッケ、ネギ
塩味などアレンジも進んでいます。

食品メーカー『丸善』の研究員がドイツの
チーズ入りソーセージをかまぼこに応用
し、1968年（昭和43年）にチーズを７％
入れた「おらが幸」を発売。スティック状の

「チーかま」誕生は1970年（昭和45年）
で、ロングセラー商品になりました。

まとめ! 世界中の料理を取り入れ新たな食を開発できる日本は
和食×世界を融合する力がある。

失われつつある
日本の伝統を

ふたつの視点で

読み解く

豊かな四季が日本の自然を、

そして日本人のライフスタイルを形成してきました。

もちろん、食も同様。

例えば「旬」という言葉は主に食材に用いられ、

栄養価が最も高い最盛期を示します。

ところが、そんな「旬」が環境変化に伴う四季の有り様や

現代を生きる私たちが実践しているライフスタイルにより、

失われつつあります。

第Ⅲ章　旬と技

ユネスコの無形文化遺産にも登録された和食には、

「五法」と呼ばれる技術があります。

さまざまな料理を生み出してきた、

切る、煮る、焼く、蒸す、揚げるという技。

しかし現在、私たちの食生活を支える技は、もっと手早く、

効果的に、安価で、衛生的な食事を可能にするものです。

その影響もあり、「五法」を見ることも、

使うことも少なくなっているようです。
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生鮮魚介類の１人１年あたりの購入量および上位品目の購入量の変化
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出典：水産庁　水産物消費の状況

日本は魚の
旬を失った

第Ⅲ章　旬と技 ／ 現代の海の課題とは　 PART 01

毎年、最高気温を更新する夏。それに伴い短くなる秋……。
従来の季節感とは異なってきている昨今ですが
海、そして魚の世界にも同様のことが起きています。
理由は環境という外的要因もありますが
人間の行動様式の変化も大きく影響をしているようです。

　太平洋を流れる暖流である

黒潮の流路が南に大きく迂回

する「黒潮大蛇行」は、2017年８

月から始まり2024年には８年目に突入と長期化し

ています。気温の上昇も止まらない現在、気象庁の

発表では日本近海の平均海面水温の上昇幅は＋

1.28℃（2023年までの100年間に渡る上昇幅）。

世界平均は＋0.61℃で、日本の上昇幅が大きいこ

とがわかります。

　黒潮大蛇行・海水温の上昇により問題なのは、

魚が回遊ルートや住処を変える「魚種転換」が起

きていること。日本列島の近海の平均海水温が上

昇していることで、西日本に生息していた魚が東日

本・北日本でも見られるようになりました。また、日本

近海の海水温が冷たい地域にいた魚は、そこから

離れてしまった例もあります。

　環境条件が変化すると長年“その季節”に味わっ

ていた魚がいなくなるか獲れる時期がズレることか

ら、旬の感覚にも変化が生じます。

　日々のニュースでも報じられる

ように、日本列島を取り囲む海に

異変が起きています。漁業大国の

日本は、この危機を真剣に考えな

ければいけない時期に直面してい

ますが、では具体的には、何を考

えなければいけないのでしょう？

　いま、抱えている課題を旬から

読み解いていきます。

海洋環境の変化
われた理由
旬が失
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通常

まとめ

! 人気の魚は通年食べられる一方で
海洋環境や消費者の行動によって魚の旬がわかりにくい現在。

日本近海では約3700種類の魚介類が

生息していて、市場には約600種類の魚

が並ぶと言われています。ところが、鮮魚専門

店がない一般的なスーパーの鮮魚売り場を見ると、常時並ん

でいるのは養殖や冷凍品も含めて、サケ、マグロ、サバ、ブリ、

アジ、タイ、カツオ、イカ、エビという日本人が好きな魚の上位の

場合がほとんど。時期により旬の魚介類や地域ごとに昔から食

べられている地魚が並びますが、消費者が目にする種類は圧

倒的に少ないのが現状です。

　背景には、高度成長期を迎えた50年代（昭和30年代）から

食品を購入する場所が変わったことが関係します。対面で魚の

特徴や食べ方を教えてくれる商店街の鮮魚店などが減少し、

消費者が知らない魚の食べ方を伝える手段がなくなりました。

それから50年近い月日が流れた現在、食べられる魚の種類は

多いにもかかわらず、消費者が積極的に知ろうとしない限り、

魚との接点は減る一方。結果、消費が偏ってしまいました。

消費の偏り
われた理由
旬が失
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　消費者と魚の接点である小売店や回転寿司店は、消費者の要求

に対応するために、例えばマグロは畜養をする、ブリは養殖魚を仕入

れる、サーモンは輸入するなど、通年安定して供給するために企業努力を

怠りません。その恩恵を受けて日本では１年中おいしい魚を食べられると同時に、いつでも

好きな魚を食べられる環境にあるため、魚から旬を感じることが少なくなりました。

季節感の消失
われた理由
旬が失
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北緯32度

大蛇行

冷
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黒潮の
流路

黒潮大蛇行の判定には、
2つの条件が用いられます。

①潮岬で黒潮が安定に
　離岸していること

②東海沖での黒潮流路の
　最南下点が北緯32度より
　南に位置していること。

●冷水渦…大蛇行により岸側に
生じている冷水渦が、暖水性魚
類の漁場が沖合に押しやってし
まいます。紀伊半島や四国周辺
など海の幸が豊かなエリアのた
め、黒潮大蛇行とともに漁業の
影響が懸念されます。


