


日本海域研究　第55号　2024年

目　　次

【論　文】
　　豊田賢治・高橋知生・近藤裕介・松原　創・鈴木信雄
　　　形態計測手法によるアカテガニ甲羅形態の雌雄差と地域差の検出　……………………………………  1

　　豊田賢治・角田啓斗
　　　佐渡島，能登半島，隠岐島の砂浜海岸におけるスナガニOcypode stimpsoniの
　　　分布調査と形態比較　………………………………………………………………………………………   13

　　豊田賢治・角田啓斗
　　　輪島市沖で採捕されたトゲツノヤドカリとイソギンチャク類との共生生態　………………………   25

　　白石弘幸
　　　北陸水産メーカーの口コミと工場ミュージアム－実態調査と考察－　………………………………   33

【資　料】
　　林 紀代美
　　　近江町市場・海鮮丼に関する来訪者の行動・認識　……………………………………………………   59

　　嘉瀬井恵子・中村浩二
　　　白山ユネスコエコパークエリアにおける伝統的行事食「ほんこさん料理」の現状と継承
　　　－白峰・五箇山・勝山エリアを事例として－　…………………………………………………………   81

日本海域研究投稿規定　……………………………………………………………………………………………   91



Japan Sea Research, Vol. 55　2024

CONTENTS

[Original Articles]
Kenji TOYOTA, Tomoki TAKAHASHI, Yusuke KONDO, Hajime MATSUBARA and Nobuo SUZUKI

Morphometric Approaches and How They Enable the Detection of Sexual 
and Regional Differences in the Shape of the Carapace of Red-Clawed Crabs 
(Chiromantes haematocheir) …………………………………………………………………………………   1

Kenji TOYOTA and Keito TSUNODA
A Distribution Survey and Morphological Comparison regarding 
the Ghost Crab (Ocypode stimpsoni ) on the Sandy Beaches of Sado Island, 
the Noto Peninsula, and Oki Island in Japan …………………………………………………………………   13

Kenji TOYOTA and Keito TSUNODA
Research of the Symbiotic Ecology between Sea Anemones 
and Hermit Crabs (Diogenes edwardsii ) ……………………………………………………………………   25

Hiroyuki SHIRAISHI
A Fact-finding Mission and Survey Regarding Customer Reviews 
for Seafood Product Manufacturing Companies in the Hokuriku Region 
that Include Factories with Food Museums …………………………………………………………………   33

[Material]
Kiyomi HAYASHI

Tourists and Other Visitor Attitudes Towards the Omicho Market 
(in Kanazawa, Japan) and the “Kaisen-don” Dish ……………………………………………………………   59

Keiko KASEI and Koji NAKAMURA
Examining the Current Situation and Future Prospects regarding “Honkosan” 
Ceremonial Cuisine in the Mount Hakusan Biosphere Reserve Area: 
A Case Study in the Shiramine, Gokayama, and Katsuyama Areas …………………………………………   81

Instruction to the Authors ……………………………………………………………………………………………   91



－ 1 －

日本海域研究，第55号，1-11ページ，2024
JAPAN SEA RESEARCH, vol.55, p.1-11, 2024

形態計測手法によるアカテガニ甲羅形態の雌雄差と地域差の検出
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Morphometric Approaches and How They Enable the Detection of Sexual 
and Regional Differences in the Shape of the Carapace of Red-Clawed Crabs 

(Chiromantes haematocheir)

Kenji TOYOTA1＊, Tomoki TAKAHASHI1, Yusuke KONDO2,
Hajime MATSUBARA3 and Nobuo SUZUKI1

Abstract
The red-clawed crab, Chiromantes haematocheir, is a terrestrial crustacean of the Decapoda 

order that is found throughout mainland Japan. This species inhabits a wide range of environments from 
terrestrial areas to brackish water zones. Since the red-clawed crab uses terrestrial areas, rivers, brackish 
water zones, and the ocean during its life history, conservation of the habitat in which this species can live 
is expected to lead to conservation of the habitat not only for this species but also for a variety of other 
organisms in the surrounding area. Thus far, numerous studies have been conducted on the ecology and 
life history of the red-clawed crab. However, its morphological sex and/or regional differences have not 
been comprehensively investigated. In this study, we attempted to identify the morphological features of 
the carapace using geometric morphometrics based on landmark features and distance-based measurement 
methods in relation to carapace morphology. Geometric morphometrics revealed significant differences 
in carapace morphology between females and males in the Noto and Hiroshima populations and between 
the two populations of each sex. The accuracy of discrimination was 93.5% to 93.9% for both males 
and females in the Noto population, and 65.6% to 71.4% for both males and females in the Hiroshima 
population. It was 91.1% to 95.2% for females overall in the Noto and Hiroshima populations, and 
86.7% to 87.8% for males overall in the Noto and Hiroshima populations, respectively. Additionally, the 
distance-based measurement method using seven carapace length characteristics successfully found the 
morphological traits that differed between males and females in each regional population, and traits that 
were characteristic of each sex between both regions. These analyses enable the detection of differences 
in sexes and regional populations regarding the carapace morphology of red-clawed crabs. Further 
comparative analyses from various regions based on this method are expected to reveal morphological 
commonalities among the regions as well as morphological traits that are highly plastic depending on the 
environment.
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Ⅰ．はじめに

　形態計測学は，生物の形態学的特徴の変化を定量
的に記述し，解釈することを可能にする基本的な生
物学的解析手法であり（Rohlf, 1990），形質の特徴
量に基づく形態計測手法と幾何学的手法の2つに大
別できる。形態計測手法は，測定可能な形質（例え
ば，形質の大きさ，節数，特定の形質の数など）の
絶対的な測定値と，それらの互いの関係に基づいて
いる。対照的に，幾何学的手法は生物学的形状の
多変量空間とサイズに基づいており，生物学的に
定義可能な輪郭や形態的特徴（ランドマーク）の2
次元または3次元座標の収集で広く用いられている

（Adams et al., 2004）。さらに，幾何学的手法により，
形状の対称性や非対称性を調べることができるよう
になった。生物学的な非対称性は，集団内または集
団間の個体の左右差の度数分布によって記述するこ
とができる（Palmer and Strobeck, 1986）。一般的に，
両側の非対称性には3つのタイプがある：ゆらぎの
ある非対称性（fluctuating asymmetry），方向性のあ
る非対称性（directional asymmetry），そして反対称
性（antisymmetry）である。ゆらぎのある非対称性
とは，完全な両側性対称性からの軽微でランダムな
逸脱を指す。方向性のある非対称性とは，片側の面
により大きな特徴が発現することである。反対称性
とは，片側が他方より通常大きいことを特徴とする
が，大きい側の位置は集団内でランダムに変化し，
右側と左側の頻度の二峰性分布をもたらす。方向性
のある対称性と反対称性は，発生的に制御されてい
るため適応的な意味を持つと考えられるが，ゆらぎ
のある非対称性は適応的ではないと考えられる。こ
れらのアプローチは，カニを含む多くの分類群にお
いて，種内および個体群間の形状の変動を識別す
るためにこれまでに用いられてきた（Grinang et al., 
2019; Kalate et al., 2018; Long et al., 2013; Marchiori et 
al., 2014）。
　アカテガニChiromantes haematocheirは，国内では
岩手県と秋田県以南の本州，四国，九州に分布して
いる十脚目ベンケイガニ科の陸生甲殻類である（中

山・柳井, 2019）。本種は他のベンケイガニ科（例：
クロベンケイガニChiromantes dehaaniやベンケイガ
ニOrisarma intermedium）と同じく里山（陸域）か
ら汽水域に至る広い環境に生息している（Nakayama 
and Yanai, 2019）。 本 種 の 抱 卵 雌 は 繁 殖 期（7～9
月）の日没後に海岸へ移動し，浮遊幼生を放仔する

（Saigusa, 1980; Saigusa and Hidaka, 1978）。孵化幼生
は5つのゾエア期と1つのメガロパ期を経て稚ガニへ
と成長する（Toyota et al., 2023）。このように，アカ
テガニは生活史のなかで里山から河川，汽水域，そ
して海洋を利用することから，本種が生息できる環
境の保全が本種だけでなく周辺の多様な生物の生息
環境の保全に繋がることが期待できる。また，本種
は稚ガニとして上陸後は活動期（5～11月頃）と冬
眠期を繰り返し，5～10年ほど生存すると考えられ
ている。その間の成体の移動分散能は限定的である
と考えられることから，遺伝的バックグラウンドに
加え生息環境の違い（生息地の地形や利用できる餌
資源など）が可塑的な個体形態に影響を与えるがあ
る。すなわち，地域個体群ごとによって外部形態に
特徴的な形質が顕れている可能性が高いと推測し
た。本研究では，アカテガニの甲羅形態の特徴点（ラ
ンドマーク）に基づく幾何学的形態計測と距離測定
法により，本種の性差及び地域差を診断するのに最
適な甲羅上の形態的特徴を同定することを試みた。

Ⅱ．方法と材料

１）カニ標本の採集

　2023年6月，アカテガニの雄41個体，雌30個体を
ホテルのときんぷら（石川県鳳珠郡能登町越坂）下
の遊歩道にて徒手採集し，本研究の能登集団とした

（図1）。広島集団の標本は，2021年7～8月に広島大
学瀬戸内CN国際共同研究センター・ブルーイノベー
ション部門水産実験所（旧称：竹原ステーション，
広島県竹原市）と的場海水浴場を結ぶ遊歩道で採集
した雄45個体，雌28個体を供試した。本種の雌雄は
腹部形態によって判別した。

Key Words: �geometric morphometry, sexual difference, regional difference, carapace, Sesarmidae
キーワード：幾何学的形態計測，性差，地域差，甲羅，ベンケイガニ科
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２）�ランドマーク法による甲羅形態の幾何学的形態

計測手法

　能登集団の71個体と広島集団の73個体全てについ
て，高さを固定した一眼レフカメラ（EOS Kiss X, 
Canon, 日本）を用いて甲羅の真上から撮影した。1
個体につき，頭部を上向きと下向きの2枚ずつ撮影
を行なった。ランドマーク法による解析はToyota et 
al. (2020)と同様に実施した。以下に，その概要を説
明する。甲羅外縁の特徴や中心部にある模様を含め

9つの形質をランドマークとして定義した（図2A）。
それぞれのランドマークの座標情報は，tpsDig2ソ
フトウェア（version 2.16）を用いて取得した（Rohlf, 
2010）。ランドマーク取得時の人為的ミスの発生を
軽減するために，全ての個体について頭部を上向
きと下向きで2枚ずつ撮影した写真それぞれについ
てランドマークを取得した（1個体につきランド
マーク情報は2回ずつ取得）。取得したランドマー
クから生成した形態変数（shape variables）と人為

図1　能登集団のアカテガニ Chiromantes haematocheir の成体雌雄の背側写真．

Fig. 1　Dorsal views of adult male and female red claws crabs Chiromantes haematocheir in the Noto population.

図2　 アカテガニ甲羅のランドマーク位置（A），距離測定法に使用した7形質：carapace width (CW)，
carapace length (CL)，orbital spine width（OW），orbital cavity length（OCL），middle width（MW），
carapace length to middle part（CLM），lower carapace width（LCM）．

Fig. 2 　Landmarks on the carapace (A), and measurable carapace traits including carapace width (CW), 
carapace length (CL), orbital spine width (OW), orbital cavity length (OCL), middle width (MW), 
carapace length to middle part (CLM), and lower carapace width (LCM).
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的なランドマーク取得時の誤差の影響を調べるた
めに，MorphoJソフトウェア（version 1.07a）を用い
て，能登集団と広島集団それぞれにおける雌雄差の
検定，そして能登集団と広島集団の雄あるいは雌
同士を比較する地域差の検定をプロクラステス分
散分析（Procrustes analysis of variance: ANOVA）に
よって実施した（Klingenberg, 2011）。甲羅で定義し
た9つのランドマークをもとにした形態情報の雌雄
差や地域差を俯瞰するために主成分分析（principal 
component analysis: PCA） を 行 な っ た。 さ ら に，
Procrustes distance値とHotellingʼs T-square値を用いて
集団内の性差や雌雄ごとの地域差の有無を正準変
量分析（canonical variate analysis: CVA）と判別分析

（discriminant function analysis: DFA）によって解析し
た。

３）距離測定法による甲羅形態計測手法

　7つの甲羅形質を以下の通り定義した：carapace 
width (CW)，carapace length (CL)，orbital spine width 
(OW)，orbital cavity length (OCL)，middle width (MW)，
carapace length to middle part (CLM)，lower carapace 
width (LCM)（図2B）。次いで，Fijiソフトウェア

（version 1.54f）の測定ツールを用いて0.001 mmの
精度で全ての個体について各形質を測定した。各
形質の雌雄差や地域差の有無を推定するためにCW
を共変数とした共分散分析（analysis of covariance: 
ANCOVA）を統計解析ソフトウェアR（version 4.2.2）

で実施した（R Core Team, 2022）。共分散分析では，
群間（雌雄あるいは地域間）の回帰直線から推定さ
れる傾きの並行性を検定した。

Ⅲ．結　果

１）�幾何学的形態計測法（ランドマーク法）に基づ

く甲羅形態の雌雄・地域比較

　9つのランドマークを用いたプロクラステス
ANOVAの結果，能登集団と広島集団の雌雄間と，
各雌雄の2集団間において甲羅形態に有意な差が
認められた（“Sex”あるいは“Location”, p < 0.001, 表
1, 2）。 本 解 析 で は，“Measurement error”のsums of 
squares（SS）値が方向性のある非対称性を示す“Side”
とゆらぎのある非対称性を示す“Individual * Side”を
超過しているが（表1, 2），4群全ての雌雄間あるい
は地域間比較において甲羅形態に統計的有意な方向
性のある非対称性が認められた（p < 0.005, 表1, 2）。
主成分分析（PCA）の結果，第一・第二主成分の総
和は能登集団の雌雄では64.5%（PC1 = 44.1%, PC2 = 
20.4%；図3A），広島集団の雌雄では67.9%（PC1 = 
46.7%, PC2 = 21.2%；図3B）であった。PCAの80%
信頼区間を比較すると広島集団の雌雄間はその大
部分が重複しているが（図3B），能登集団は第一・
第二主成分によって雌雄間で分離できている（図
3A）。この結果は，正準変量分析（CVA）と判別分
析（DFA）の結果からも支持されている。CVAの結

表1　“個体”をランダム効果として，“雌雄”を追加効果としたProcrustes ANOVAの比較．

Table 1　Comparison of Procrustes ANOVA with “Individual” as the random effect, and “Sex” 
as an additional main effect.

Noto Effect SS MS df F p-value
Sex 0.048 0.006 7 38.29  <.0001

Individual 0.089 <.0001 490 8.84 <.0001
Side 0.001 <.0001 7 9.1  <.0001

Individual * Side  0.01 <.0001 497 0.74 0.999
Measurement error 0.027 <.0001 1008 - -

Hiroshima Effect SS MS df F p-value
Sex 0.014 0.002 7 9.62  <.0001

Individual 0.103 <.0001 497 8.32 <.0001
Side <.0001 <.0001 7 5.18  <.0001

Individual * Side  0.012 <.0001 504 0.81 0.996
Measurement error 0.031 <.0001 1022 - -

SS: sums of squares, MS: mean squares, df: degrees of freedom.

Female Effect SS MS df F p-value
Location 0.022 0.003 7 16.57  <.0001
Individual 0.077 <.0001 399 7.18 <.0001

Side <.0001 <.0001 7 3.44 0.001
Individual * Side  0.011 <.0001 406 0.72 0.999

Measurement error 0.031 <.0001 826 - -
Male Effect SS MS df F p-value

Location 0.027 0.003 7 18.81 <.0001
Individual 0.12 <.0001 588 6.11 <.0001

Side 0.001 <.0001 7 8.41 <.0001
Individual * Side  0.019 <.0001 595 0.97 0.657

Measurement error 0.041 <.0001 1204 - -
SS: sums of squares, MS: mean squares, df: degrees of freedom.
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果は，能登集団と広島集団の雌雄間，あるいは両集
団の雌雄ごとのいずれの組み合わせにおいても統計
的有意（p < 0.001）に性差と地域差が支持されてい
る（表3）。DFAの結果は，能登集団の雌は93.5%，

雄は93.9%，広島集団の雌は71.4%，雄は65.6%，両
集団の雌では能登集団は91.1%，広島集団は95.2%，
両集団の雄では能登集団は86.7%，広島集団は
87.8%の精度で判別を可能にした（表4）。

表2　“個体”をランダム効果として，“地域”を追加効果としたProcrustes ANOVAの比較．

Table 2　Comparison of Procrustes ANOVA with “Individual” as the random effect, and 
“Location” as an additional main effect.

Noto Effect SS MS df F p-value
Sex 0.048 0.006 7 38.29  <.0001

Individual 0.089 <.0001 490 8.84 <.0001
Side 0.001 <.0001 7 9.1  <.0001

Individual * Side  0.01 <.0001 497 0.74 0.999
Measurement error 0.027 <.0001 1008 - -

Hiroshima Effect SS MS df F p-value
Sex 0.014 0.002 7 9.62  <.0001

Individual 0.103 <.0001 497 8.32 <.0001
Side <.0001 <.0001 7 5.18  <.0001

Individual * Side  0.012 <.0001 504 0.81 0.996
Measurement error 0.031 <.0001 1022 - -

SS: sums of squares, MS: mean squares, df: degrees of freedom.

Female Effect SS MS df F p-value
Location 0.022 0.003 7 16.57  <.0001
Individual 0.077 <.0001 399 7.18 <.0001

Side <.0001 <.0001 7 3.44 0.001
Individual * Side  0.011 <.0001 406 0.72 0.999

Measurement error 0.031 <.0001 826 - -
Male Effect SS MS df F p-value

Location 0.027 0.003 7 18.81 <.0001
Individual 0.12 <.0001 588 6.11 <.0001

Side 0.001 <.0001 7 8.41 <.0001
Individual * Side  0.019 <.0001 595 0.97 0.657

Measurement error 0.041 <.0001 1204 - -
SS: sums of squares, MS: mean squares, df: degrees of freedom.

図3　甲羅形態の個体群ごとの雌雄差（A, B）を示すPCA プロット．楕円は80%信頼区間を示す．

Fig. 3　Biplots of PCA of each landmark model indicate variations in the carapace shape between females and males. 
Confidence ellipses show an 80% probability.

表3　甲羅の性差と地域差を示した正準変量分析結果．

Table 3　Canonical variate analysis indicating morphological differences 
in the shape of the carapace between sexes and locations.

Case Procrustes distance p-value
Noto (female vs male) 0.028  <.001

Hiroshima (female vs male) 0.017  <.001
Female (Noto vs Hiroshima) 0.028  <.001
Male (Noto vs Hiroshima) 0.009  <.001



－ 6 － － 7 －

２）距離測定法に基づく甲羅形態の雌雄・地域比較

　甲羅形態の性差や地域差を明らかにするために，
7つの甲羅長形質を定義し，測定した。能登集団の
雌雄では，各形質長のCWに対する回帰直線の傾

きの均等性が認められたのは5形質（CL, OCL, OW, 
MW, CLM）で，その中で顕著な性差は3形質（OCL, 
MW, CLM）で見られた（図4）。広島集団の雌雄では，
各形質長のCWに対する回帰直線の傾きの均等性が

表4　交互評価した判別分析結果．

Table 4　Discriminant Function Analysis with cross-validation.
Noto Female Male Total Correct clasification (%)
Female 58 4 62 93.5
Male 5 77 82 93.9
Hiroshima Female Male Total Correct clasification (%)
Female 40 16 56 71.4
Male 21 59 90 65.6
Female Hiroshima Noto Total Correct clasification (%)
Hiroshima 51 5 56 91.1
Noto 3 59 62 95.2
Male Hiroshima Noto Total Correct clasification (%)
Hiroshima 78 12 90 86.7
Noto 10 72 82 87.8

図4　 甲幅（CW）に対するその他6形質について能登集団の雌雄の関連を調べた．(A) carapace length (CL), (B) orbital 
cavity length (OCL), (C) orbital spine width (OW), (D) middle width (MW), (E) carapace length to middle part (CLM), 
(F) lower carapace width (LCM)．直線はそれぞれ雌と雄の回帰直線を示す．各グラフの右下に示しているのは
ANCOVAの結果になり，黒字は統計的有意に雌雄差が見られる形質（B，D，E），グレーは雌雄差が認められない
形質を示す（A，C，E）．

Fig. 4 　Relationships between carapace width (CW) and each distinct trait between female and male crabs in the Noto 
population. (A) carapace length (CL), (B) orbital cavity length (OCL), (C) orbital spine width (OW), (D) middle 
width (MW), (E) carapace length to middle part (CLM), and (F) lower carapace width (LCM). Both lines indicate 
the regression curves of males and females, respectively. The lower right-hand corner of each graph shows the 
ANCOVA results. The traits in black are those for which there is a statistically significant sex difference (B, D, E), 
and gray are those for which there is no difference between the sexes (A, C, F).
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図5　 CWに対するその他6形質について広島集団の雌雄の関連を調べた．(A) CL，(B) OCL，(C) OW)，(D) MW ，(E) 
CLM ，(F) LCM．直線はそれぞれ雌と雄の回帰直線を示す．各グラフの右下に示しているのはANCOVAの結果に
なり，黒字は統計的有意に雌雄差が見られる形質（B，D），グレーは雌雄差が認められない形質を示す（A，C，E，F）．

Fig. 5 　Relationships between CW and each distinct trait between female and male crabs in the Hiroshima population. 
(A) CL, (B) OCL, (C) OW, (D) MW, (E) CLM, and (F) LCM. Both lines indicate the regression curves of males and 
females, respectively. The lower right-hand corner of each graph shows the ANCOVA results. The traits in black 
are those for which there is a statistically significant sex difference (B, D), and gray are those for which there is no 
difference between the sexes (A, C, E, F).

図6　 CWに対するその他6形質について能登集団と広島集団の雌を比較した．(A) CL，(B) OCL，(C) OW)，(D) MW ，(E) 
CLM ，(F) LCM．三角形と丸シンボルはそれぞれ能登集団と広島集団を示す．各グラフの右下に示しているのは
ANCOVAの結果になり，黒字は統計的有意に地域差が見られる形質（A，E），グレーは雌雄差が認められない形質
を示す（B，C，D，F）．

Fig. 6 　Relationships between CW and each distinct trait of females between the Noto and Hiroshima populations. (A) 
CL, (B) OCL, (C) OW, (D) MW, (E) CLM, and (F) LCM. Both triangles and circles indicate the Noto and Hiroshima 
populations, respectively. The lower right-hand corner of each graph shows the ANCOVA results. The traits in black 
are those for which there is a statistically significant regional difference (A，E), and gray are those for which there is 
no difference between the regions (B，C，D，F).
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認められたのは3形質（OCL, OW, MW）で，その中
で顕著な性差は2形質（OCL, MW）で見られた（図
5）。回帰直線の傾きが等しくないが，能登集団と広
島集団の雌雄間におけるLCWは雌で顕著に長くな
ることが判明した（図4F, 5F）。両集団の雌では，各
形質長のCWに対する回帰直線の傾きの均等性が認
められたのは4形質（CL, OCL, MW, CLM）で，そ
の中で顕著な地域差は2形質（CL, CLM）で見られ
た（図6）。両集団の雄では，各形質長のCWに対す
る回帰直線の傾きの均等性が認められたのは4形質

（CL, MW, CLM, LCW）で，それら4形質全てで顕著
な地域差が見られた（図7）。

Ⅳ．考　察

　形態計測法は様々な動植物を対象に種内および個
体群間の形状の変動を識別するためにこれまでに用
いられてきた。カニ類を含む甲殻類においても例外
ではなく，個体群間の形態的特徴が議論されている
研究は多い（Grinang et al., 2019; Kalate et al., 2018; 

Long et al., 2013; Marchiori et al., 2014; Toyota et al., 
2020）。例えば，淡水性カニ類であるタンスイコシ
オリエビ科Aegla longirostriの研究では，遺伝的分岐
推定から隠蔽種の存在が示唆されているブラジル南
部の個体群間を用いた甲羅形態の幾何学的形態測定
分析から本種の系統性をより明確にした（Marchiori 
et al., 2014）。さらに，同科のA. planaの形態は生息
地の水辺植生の有無や基質の粒度に影響されるこ
とや（Hepp et al., 2012），湖沼や河川に生息するA. 
neuquensisは，生息環境の流速などの違いによって
甲羅形状に違いが見られることが報告されている

（Giri and Loy, 2008）。このように，形態計測手法は
甲殻類の隠蔽種の発見や，生息地の違いが形態に与
える影響を評価する際に強力なツールであることが
証明されている。アカテガニは日本では秋田県以南
に広く生息している半陸生種であり，上陸後の成体
の移動分散能は高くないと考えられている。本種個
体群の遺伝的多様性に関する研究は進んでいない
が，形態計測アプローチからその有無を示唆するこ
とは可能かもしれない。

図7　 CWに対するその他6形質について能登集団と広島集団の雄を比較した．(A) CL，(B) OCL，(C) OW)，(D) MW，(E) 
CLM，(F) LCM．三角形と丸シンボルはそれぞれ能登集団と広島集団を示す．各グラフの右下に示しているのは
ANCOVAの結果になり，黒字は統計的有意に地域差が見られる形質（A，D，E，F），グレーは雌雄差が認められ
ない形質を示す（B，C）．

Fig. 7 　Relationships between CW and each distinct trait of females between the Noto and Hiroshima populations. (A) 
CL, (B) OCL, (C) OW, (D) MW, (E) CLM, and (F) LCM. Both triangles and circles indicate the Noto and Hiroshima 
populations, respectively. The lower right-hand corner of each graph shows the ANCOVA results. The traits in black 
are those for which there is a statistically significant regional difference (A，D，E，F), and gray are those for which 
there is no difference between the regions (B，C).
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　一般的に，様々なカニ類において鉗脚（ハサミ
脚），胸部，甲羅のようないくつかの形態学的特徴
は，顕著な性的二型を示すことが知られている。ハ
サミ脚の大きさは，多くの十脚目甲殻類において有
名な性的二型形質であり（Mariappan et al., 2000），
アカテガニも雄の方が雌より大きなハサミ脚を有す
る。同様に，腹部の形状はアカテガニを含むカニ類
の雌雄を区別するための最も一般的な特徴である。
一方で，甲羅の性的二型に関しては，淡水種のカニ
類や深海性種のケガニErimacrus isenbeckiiを用いて
形態計測的アプローチを用いた研究がいくつか行わ
れており，甲羅で性的二型が検出される精度はハサ
ミ脚や腹部形態に比べて低いことが示唆されている

（Grinang et al., 2019; Kalate et al., 2018; Toyota et al., 
2020）。本研究では，甲羅上に定義した形態学的特
徴に基づく幾何学的形態計測手法と距離測定法か
ら得られた形質データを多変量解析（PCA，CVA，
DFA）やANCOVAに供することでアカテガニの甲
羅形態から雌雄差と地域差を検出可能であることを
明らかにした。
　本研究の幾何学的形態計測では，プロクラステ
スANOVAの“Measurement error”のSS値が方向性の
ある非対称性を示す“Side”とゆらぎのある非対称
性を示す“Individual * Side”を超過した。著者らの
同様のアプローチを用いたケガニの先行研究では，
“Measurement error”のSS値は“Side”と“Individual * 
Side”より十分に小さな値を示したことから（Toyota 
et al., 2020），今回の結果は作業者の実験習熟度が
原因であると推測される。本研究では“Measurement 
error”値の算出のために同一個体から2枚の形態写真
を撮影したが，その際に頭部を上向きと下向きの
180度回転したアングルから撮影を行なったことが
“Measurement error”値を大きくしたことに繋がった
と推測している。次回以降は，撮影システムを2台
並列に設置し，カニ標本は同じアングルから連続し
て撮影することでアカテガニ甲羅形態の性差と地域
差の解析時に方向性のある非対称性とゆらぎのある
非対称性をより詳細に考察できると考えられる。
　一般的に，ゆらぎのある非対称性の有無は個体が
発生段階で感受するさまざまな環境ストレスに対応
して緩衝する能力を反映しており，発生の不安定性
を示す指標と考えられている。このことは，ゆらぎ
のある非対称性は地理的分布と密接な関係があり，

種の分布に沿った環境の変化を表している可能性を
示唆している（Kark, 2001）。一方，ゆらぎのある非
対称性と異なり，方向性のある非対称性は個体発生
の不安定性の信頼できる指標とはみなされてこな
かった。なぜなら，方向性のある非対称性は，環境
要因または遺伝的要因のいずれかによって引き起こ
される部分があり，個体発生の不安定性と直接関連
づけることが困難であったためである（Palmer and 
Strobeck, 2003）。これまでのところ，地理的な違い
とは異なり，方向性のある非対称性における性差や
地域差についてはほとんど注目されていない。
　距離測定法に基づく能登集団と広島集団それぞれ
の雌雄間比較の結果，CWを共変量としたときに，
OCLとMWの2形質が性差を示すことを明らかにし
た。両集団に共通してOCLは雄の方が長く，MWは
雌の方が長くなる。さらに，LCMは両集団におい
て雌で顕著に大きくなることが示されたので，本形
質は特に雌雄を判別する上で有用な甲羅形質である
と考えられる。同様に，両集団における雌雄ごとの
比較から，CWを共変量としたときCLとCLMの2形
質が共通して地域差を示すことが明らかになった。
どちらの形質も能登集団の方が広島集団より長い傾
向を示すが，CLMの方がより顕著に地域差を現し
ている。雌雄それぞれで変化量の多い形質に着目す
ると，雌ではCLM，雄ではMWとなった。今後，さ
らに他の地域集団を用いた比較解析が必要ではある
が，CLMやMWといったアカテガニ甲羅の特徴的な
“スマイル”マークに関連した形質が生息環境などの
地域特性を現す指標となるかもしれない。
　近年，イメージング技術や解析ソフトウェアの機
能向上に伴い，形態計測手法も従来の2次元的な手
法に加えて3次元解析を実施する例が増えてきた。
ケガニ研究を例にすると，甲羅形態を3次元スキャ
ナーで撮影し，甲幅断面の曲率半径に明瞭な雌雄差
が発見された（Toyota et al., 2021）。さらに，機械
学習を用いた甲殻類の形態解析も盛り上がりを見せ
ている。例えば，腹部写真からガザミ類とノコギリ
ガザミ類を判別するアルゴリズムが開発されたり

（Wu et al., 2023），甲羅形態からチュウゴクモクズ
ガニ（Eriocheir sinensis）の個体識別を可能にした
り（Zhang et al., 2023），チュウゴクモクズガニの雌
雄を判別する独自のアルゴリズムで98.9%の判別精
度を出すのに成功したりと（Cui et al., 2020），甲殻
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類の個体識別や種判別，雌雄判別に機械学習の有用
性が示されている。
　本研究で確立した甲羅形態によるアカテガニの雌
雄や地域集団の推定方法は，今後さらに多くの地域
集団で同様の解析をすることで環境（地域性）に影
響を受けやすい形質の抽出が進むと期待される。本
手法は現生種の比較にとどまらず，化石記録との比
較解析も可能である。実際，アカテガニの属する
ベンケイガニ科（Sesarmidae）は化石記録も報告さ
れていることから（Luque et al., 2023; Sparacio et al., 
2020），本研究手法を近縁種にも応用することで化
石記録の理解増進に寄与すると考えられる。また，
近年，能登半島の松波川河口の調査にて，アカテガ
ニの残骸分布が明らかになった（荒川, 2022）。これ
は沿岸域の歩道にて本種の捕食された痕跡として胸
脚や甲羅などの残骸が多数発見されることを報告し
たものであるが，残骸からその個体の雌雄を判別す
るのが困難なことが多い。そこで，本手法を残骸の
雌雄判別に適用することにより，捕食されている個
体の雌雄比が判明するだけでなく，捕食圧が個体群
の再生産性に与える影響をより詳細に評価できると
期待できる。

Ⅴ．おわりに

　アカテガニは生活史の中で多様な環境を必要とす
ることから，森里海川の連関を考える上で重要な生
物と位置付けられている。実際，本種は全国各地の
海岸にて抱卵行動の観察が実施されており，豊かな
自然環境を保全する取り組みにおけるシンボル種と
して認知されている。一方で，本種の形態的な性差
や地域差についてはこれまで十分に調べられていな
い。同様に，本種の各地における遺伝的な多様性に
ついても十分な調査研究が行われていない。本研究
成果はアカテガニの写真データを元にその性差や地
域差の検出を可能にするものであり，実施に当たり
高価な機材や専門的な知識を必要とない。本手法を
もとに各地のアカテガニ標本を用いた比較解析が進
むことにより，本種の形態的な共通性や環境による
可塑性の大きい形態特徴が明らかになることが期待
される。今後，これらの活動を組み込んだアカテガ
ニの保全活動が各地で進み，地域個体群の標本の蓄
積が求められる。
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A Distribution Survey and Morphological Comparison regarding the 
Ghost Crab (Ocypode stimpsoni ) on the Sandy Beaches of Sado Island, 

the Noto Peninsula, and Oki Island in Japan
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Abstract
The ghost crab, Ocypode stimpsoni, is one of the representative organisms of sandy beaches and is 

a temperate species widely distributed along the Japanese coast south of southern Hokkaido. In this study, 
all sandy beaches on Sado Island (an administrative district of Sado City, Niigata Prefecture), the Noto 
Peninsula (focusing on Anamizu Town, Noto Town, Suzu City, and Wajima City, in Ishikawa Prefecture), 
and Oki Island (Oki Island Town district, in Shimane Prefecture) were surveyed to clarify the distribution 
of ghost crabs on the Sea of Japan coast in more detail. In addition, collections by hand were conducted at 
fixed points on Sado Island and on the Noto Peninsula to determine the sex ratio of the population and the 
proportion of dominant (left-right) chelipeds. We surveyed sandy beach habitats at 33 sites on Sado Island, 
58 sites on the Noto Peninsula, and 9 sites on Oki Island from 2021 to 2023. As a result, we confirmed 
the presence of ghost crabs at 13 sites on Sado Island, 8 sites on Oki Island, and 58 sites on the Noto 
Peninsula. This study was the first to record the distribution of ghost crabs on Sado Island and Oki Island, 
and the accuracy of the distribution on the Noto Peninsula was also significantly improved by adding 
more survey sites compared to previous studies. Furthermore, we found regional and sex differences in the 
sex ratio, left-right ratio of chelipeds, and even the size of chelipeds. This study provides not only basic 
information about the ghost crabs on the islands and peninsulas of the Sea of Japan, but also serves as a 
reference dataset for future surveys.
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Ⅰ．はじめに

　スナガニOcypode stimpsoni Ortmann, 1897は夜間に
活発に活動し，昆虫などの海浜性の小型無脊椎動物
や砂中に含まれる珪藻類などを摂食する。主な活動
期は夏季であり，冬季は砂中の巣穴内で越冬する（和
田ほか, 2015）。本種の最大甲幅は約3.0 cmで，歩脚
が長く，長い眼柄（複眼の下部器官）を有し，砂浜
を高速で駆け回るのが特徴である。成熟個体の体色
は砂浜を模したグレーだが，雌雄ともに淡赤から深
紅の体色を示す個体も見られる。
　本種は中国から日本に分布しており，日本沿岸で
は北海道室蘭市を北限に広く分布している（佐々
木, 2016）。スナガニ属の中には熱帯・亜熱帯域を
中心に分布している南方系種が存在し，ミナミス
ナガニO. cordimanus，ナンヨウスナガニO. sinensis，
ツノメガニO. ceratophthalma，ホンコンスナガニO. 
mortoniの4種が主に太平洋沿岸や瀬戸内海等の内湾
域に生息している（Sakai, 2000; 岸野ほか, 2001）。
近年，地球温暖化などの影響により，これら南方
系種の分布域の拡大が指摘されている（野元ほか, 
2020）。一方で兵庫県の日本海側や能登半島（石川県）
ではスナガニが優占しているが（坂井・又多, 2017; 
和田ほか，2015），近年ツノメガニやナンヨウスナ
ガニの報告があり（和田ほか，2015），日本海側で

も今後南方系種の侵入・定着が進み，従来のスナガ
ニ個体群に影響を与える可能性が危惧されている。
　本研究では日本海側のスナガニの分布をより詳細
に明らかにするために，佐渡島（新潟県佐渡市），
能登半島（石川県穴水町，能登町，珠洲市，輪島市），
隠岐島（島根県隠岐の島町）のすべての砂浜海岸を
調査し，スナガニ類の分布を明らかにすることを目
的とした。さらに，佐渡島と能登半島のスナガニ個
体群については定点における徒手採集を実施し，集
団の雌雄比やハサミ脚の利き手（左右性）の割合を
明らかにすることも目的とした。

Ⅱ．方法と材料

１）スナガニの生息状況と巣穴調査

　2021年から2023年にかけて佐渡島（新潟県佐渡市）
の33地点，能登半島（石川県穴水町，能登町，輪島市，
珠洲市）の58地点，隠岐島（島根県隠岐の島町）の
9地点の砂浜海岸においてスナガニの生息状況を調
査した（図1，表1）。各砂浜地点の前浜後方帯及び
干出帯においてスナガニの巣穴と最低1個体を採集
できた地点を生息地とした。佐渡島と隠岐島の巣穴
数調査では15 m×3 mコドラートを用いて直径1 cm
以上の巣穴の総数を計測し（図2A），各地点につき
2つのコドラートの平均を算出した。コドラートの

図1　スナガニの生息状況の調査海岸. 佐渡島（A），能登半島（B），隠岐島（C）．地図上の番号は表1の地点番号と対応する.
Fig. 1 　Survey of the habitat of the ghost crabs. Sado Island (A), Noto Peninsula (B), Oki Island (C). The numbers on the 

map correspond to the site numbers in Table 1. 
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設定場所は全て前浜後方帯とし，潮の干満による影
響を受ける干出帯は含まない。能登半島の調査では
コドラートによる巣穴数密度の算出は行なっておら
ず，最低1個体を採集できた地点を生息地とした。

２）形態形質の測定と統計解析

　2021年9月20日と2022年5月21～22日，6月5, 19，7
月2, 4, 6, 10, 17日の合計10日間の20:00～22:00の間
に佐渡島の佐和田海水浴場（38°00'05.0"N，138°
18'53.5"E）においてスナガニの徒手採集を実施した

（佐渡個体群）。合計351個体を採集し，全ての個体
について腹部形態に基づいた雌雄の判定（甲幅10.0 
mm未満の個体は“性不明”とした）と雌の場合は抱
卵の有無を記録し，デジタルノギスを用いて甲幅，
甲長，両ハサミ脚の不動指長を0.1 mmの精度で計測
した。同様に，2023年7月17, 22, 30日，8月7, 14, 20, 
27日の合計7日間の21:00～22:00の間で石川県能登
町の羽根海岸（37°18'03.5"N，137°10'38.0"E）にお
いてスナガニの徒手採集を実施した（能登個体群）。
合計431個体を採集し，同上の方法で個体情報を記
録した。
　佐渡個体群と能登個体群それぞれの雌雄間，あ
るいは雌雄の両個体群間において体サイズや甲羅
形態のプロポーションの性差や地域差を推定する
ために甲幅を共変数とした共分散分析（analysis of 

covariance: ANCOVA）を統計解析ソフトウェアR
（version 4.2.2）で実施した（R Core Team, 2022）。同
様に，甲幅を共変数として利き手（巨大化した側
のハサミ脚の不動指長）の左右差とそれぞれの利
き手の性差，さらには各々の利き手の左右差と性
差の地域差をANCOVAによって解析した。全ての
ANCOVAにおいて，群間（雌雄あるいは地域間）
の回帰直線から推定される傾きの並行性を検定し
た。
　佐渡個体群と能登個体群でそれぞれ得られた雌雄
数とそれらの利き手の割合についてRを用いたカイ
二乗検定によって調べた。

Ⅲ．結　果

１）各個体群の生息状況と巣穴数動態

　本研究で調査した海岸地点の位置とその概況を図
1と表1に示す。佐渡島では33の調査地点のうち13地
点でスナガニの生息を確認した。2021年9月の調査
時にもっとも巣穴密度が高かったのは羽茂素浜海
岸（37°52'09.7"N，138°17'00.4"E）で5.4 /m2で，つ
いで佐和田海水浴場の約3.0 /m2であった。佐和田海
水浴場を定点として2022年の5～9月に巣穴数の継続
調査を行なった。その結果，もっとも巣穴密度が高
かったのは5月26日の9.64 /m2であった。その後は荒

図2　スナガニの巣穴（A），佐渡島の定点（地点4；表1）における巣穴密度の変遷（B）．
Fig. 2　The burrow of a ghost crab (A), and changes in burrow density (B) at a fixed point on Sado Island (site 4; Table 1).
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表1　各海岸の地点情報とスナガニの巣穴の有無，巣穴数，巣穴密度．

Table  1　Location information for each coast, and presence/absence of ghost crab burrows, number of burrows, and 
burrow density.

地地点点

番番号号
調調査査日日 位位置置情情報報

巣巣穴穴のの

有有無無
巣巣穴穴数数

巣巣穴穴密密度度

(/m2)
先先行行

研研究究*
1 2021.9.28 佐渡島 大佐渡 佐渡市二見 37°58'59.1"N 138°15'41.5"E 無 0 - -
2 2021.9.20 佐渡島 国仲 佐渡市沢根 38°00'05.3"N 138°16'25.9"E 有 60 0.3 -
3 2021.9.25 佐渡島 国仲 佐渡市窪田 38°00'25.9"N 138°17'44.9"E 無 0 - -

4 定定点点調調査査 佐佐渡渡島島 国国仲仲
佐佐渡渡市市河河原原田田諏諏訪訪町町

佐佐和和田田海海水水浴浴場場
38°00'05.0"N 138°18'53.5"E 有有 -

5 2021.9.26 佐渡島 国仲 佐渡市真野新町 37°58'13.9"N 138°20'32.2"E 有 539 3.0 -
6 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市豊田 37°57'34.8"N 138°20'26.7"E 無 0 - -
7 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市西三川 37°53'48.6"N 138°17'22.5"E 無 0 - -

8 2021.9.27 佐渡島 小佐渡
佐渡市羽茂亀脇

羽茂素浜海岸
37°52'09.7"N 138°17'00.4"E 有 966 5.4 -

9 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市小比叡 37°50'52.5"N 138°16'08.7"E 有 416 2.3 -
10 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市井坪 37°50'22.6"N 138°14'57.9"E 有 10 0.1 -
11 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市田野浦 37°50'15.4"N 138°13'41.1"E 無 0 - -
12 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市宿根木 37°48'18.7"N 138°14'40.1"E 無 0 - -
13 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市小木 37°48'30.9"N 138°16'00.2"E 無 0 - -
14 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市羽茂大橋 37°49'16.5"N 138°17'47.5"E 無 0 - -
15 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市羽茂大橋 37°49'37.4"N 138°18'20.9"E 無 0 - -
16 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市羽茂大石 37°49'36.6"N 138°19'15.1"E 有 27 0.2 -
17 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市羽茂三瀬 37°49'45.0"N 138°20'58.2"E 無 0 - -
18 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市杉野浦 37°50'33.2"N 138°22'39.6"E 無 0 - -
19 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市真浦 37°51'42.2"N 138°24'13.7"E 有 218 1.2 -
20 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市徳和 37°52'47.1"N 138°25'39.6"E 無 0 - -
21 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市三川 37°52'54.6"N 138°26'04.5"E 無 0 - -
22 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市莚場 37°53'38.2"N 138°27'25.9"E 有 22 0.1 -
23 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市松ケ崎 37°55'13.1"N 138°29'39.7"E 無 0 - -
24 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市蚫 38°00'02.4"N 138°32'17.6"E 無 0 - -
25 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市羽二生 38°04'27.3"N 138°31'45.2"E 無 0 - -
26 2021.9.27 佐渡島 小佐渡 佐渡市両尾 38°04'12.5"N 138°30'30.8"E 無 0 - -
27 2021.9.27 佐渡島 国仲 佐渡市真木 38°03'46.5"N 138°29'01.1"E 無 0 - -
28 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市梅津 38°05'35.6"N 138°26'03.4"E 有 223 1.2 -
29 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市玉崎 38°09'09.2"N 138°27'18.6"E 有 135 1.5 -
30 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市北松ケ崎 38°10'45.8"N 138°28'32.3"E 有 225 1.3 -
31 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市鷲崎 38°19'53.0"N 138°29'08.0"E 無 0 - -
32 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市岩谷口 38°15'46.3"N 138°26'16.2"E 有 310 1.7 -
33 2021.9.27 佐渡島 大佐渡 佐渡市大倉 38°14'08.3"N 138°23'26.1"E 無 0 - -
34 2023.6.6 能登半島 七尾市 大泊町 36°57'43.7"N 137°03'06.8"E 無 - - ○
35 2023.6.6 能登半島 七尾市 東浜町 36°58'36.4"N 137°03'00.4"E 有 - - -
36 2023.6.6 能登半島 七尾市 東浜町 36°58'43.4"N 137°03'03.0"E 無 - - -
37 2023.6.6 能登半島 七尾市 佐々波町 37°00'13.7"N 137°02'50.0"E 有 - - ○
38 2023.6.6 能登半島 七尾市 佐々波町 37°00'39.4"N 137°02'46.7"E 有 - - ○
39 2023.6.6 能登半島 七尾市 庵町笹ケ谷内 37°01'47.3"N 137°02'49.7"E 有 - - -
40 2023.6.6 能登半島 七尾市 庵町 37°02'07.2"N 137°02'45.8"E 無 - - -
41 2023.6.6 能登半島 七尾市 江泊町 37°03'30.0"N 137°02'57.0"E 無 - - -
42 2023.6.6 能登半島 七尾市 江泊町 37°03'58.3"N 137°03'07.3"E 有 - - -
43 2023.6.6 能登半島 七尾市 大野木町 37°04'31.4"N 137°03'15.2"E 無 - - -
44 2023.6.6 能登半島 七尾市 鵜浦町 37°06'04.9"N 137°02'58.7"E 無 - - ○
45 2023.6.6 能登半島 七尾市 能登島佐波町 37°07'06.8"N 136°59'54.1"E 有 - - -
46 2023.6.6 能登半島 七尾市 能登島八ケ崎町 37°09'34.7"N 137°02'40.4"E 有 - - -

47 2023.6.6 能登半島 七尾市
能登島八ケ崎町 八ヶ

崎海水浴場
37°09'47.3"N 137°02'42.0"E 有 - - -

48 2023.6.6 能登半島 七尾市 中島町田岸 37°09'40.6"N 136°52'57.7"E 無 - - -
49 2023.5.25 能登半島 穴水町 曽良 37°11'03.8"N 137°00'32.2"E 無 - - -
50 2023.5.25 能登半島 穴水町 沖波 37°12'27.4"N 137°02'30.2"E 無 - - -
51 2023.5.25 能登半島 穴水町 沖波 立戸ノ浜 37°12'36.2"N 137°03'16.1"E 無 - - ○
52 2023.5.25 能登半島 穴水町 宇加川 37°13'26.0"N 137°03'59.9"E 無 - - -
53 2023.5.25 能登半島 穴水町 宇加川 37°13'41.5"N 137°03'59.7"E 有 - - -
54 2023.5.25 能登半島 能登町 鵜川 37°15'09.4"N 137°05'14.2"E 無 - - -
55 2023.5.25 能登半島 能登町 七見 37°15'31.3"N 137°05'28.6"E 有 - - -

調調査査地地

定定点点調調査査
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天時に波で巣穴が消失したりするが，概ね巣穴密度
は3 /m2前後を平均として9月末までその傾向が続い
た（図2B）。
　同様に，隠岐島では9地点を調査し，そのうち8
地点でスナガニの生息を確認した。2021年8月の調
査時点では隠岐の島町蔵田（36°14'57.5"N，133°

11'16.5"E）の砂浜海岸が11.33 /m2ともっとも巣穴密
度が高く，その他7地点についても平均3.0 /m2を超
える巣穴密度を示した（表1）。能登半島では，58地
点を調査して31地点でスナガニの生息を確認した

（表1）。

表1　続き

地地点点

番番号号
調調査査日日 位位置置情情報報

巣巣穴穴のの

有有無無
巣巣穴穴数数

巣巣穴穴密密度度

(/m2)
先先行行

研研究究*
56 定定点点調調査査 能能登登半半島島 能能登登町町 羽羽根根９９ 羽羽根根海海岸岸 37°18'03.5"N 137°10'38.0"E 有有 ○○

57 2023.5.24 能登半島 能登町
新保_五色ヶ浜海水浴

場
37°18'56.0"N 137°14'59.8"E 有 - - ○

58 2023.5.24 能登半島 能登町 内浦長尾 37°19'13.9"N 137°15'20.0"E 無 - - -
59 2023.5.24 能登半島 能登町 白丸 37°19'49.5"N 137°15'42.0"E 無 - - -
60 2023.5.24 能登半島 能登町 九里川尻 37°20'21.7"N 137°15'01.4"E 無 - - -
61 2023.5.24 能登半島 能登町 布浦 37°20'36.4"N 137°15'14.7"E 有 - - -
62 2023.5.24 能登半島 能登町 布浦 37°21'05.9"N 137°15'50.2"E 有 - - -
63 2023.5.24 能登半島 能登町 松波 37°21'16.7"N 137°14'53.4"E 無 - - -
64 2023.5.31 能登半島 能登町 恋路 37°22'14.6"N 137°14'23.4"E 無 - - ○
65 2023.5.31 能登半島 珠洲市 宝立町南黒丸 37°23'22.0"N 137°14'14.5"E 有 - - -
66 2023.5.31 能登半島 珠洲市 宝立町鵜飼 37°24'14.8"N 137°14'37.9"E 有 - - ○
67 2023.5.27 能登半島 珠洲市 野々江町 37°26'24.4"N 137°16'34.7"E 有 - - -
68 2023.5.31 能登半島 珠洲市 三崎町高波 37°27'51.3"N 137°21'25.4"E 有 - - -
69 2023.5.31 能登半島 珠洲市 三崎町宇治 37°28'25.1"N 137°20'47.4"E 有 - - -
70 2023.5.31 能登半島 珠洲市 三崎町寺家 37°29'22.1"N 137°20'31.6"E 有 - - -
71 2023.5.31 能登半島 珠洲市 三崎町寺家ケ 37°30'00.6"N 137°20'56.2"E 有 - - -
72 2023.5.31 能登半島 珠洲市 川浦町 37°31'34.9"N 137°18'02.6"E 無 - - ○
73 2023.5.31 能登半島 珠洲市 折戸町 37°31'36.4"N 137°16'59.9"E 有 - - ○
74 2023.5.31 能登半島 珠洲市 折戸町 37°31'43.7"N 137°15'53.7"E 無 - - ○
75 2023.5.31 能登半島 珠洲市 高屋町 37°31'10.6"N 137°14'43.0"E 有 - - ○
76 2023.5.31 能登半島 珠洲市 馬緤町 37°30'33.6"N 137°13'04.3"E 有 - - ○
77 2023.5.31 能登半島 珠洲市 馬緤町 37°30'15.7"N 137°11'47.5"E 無 - - ○

78 2023.5.31 能登半島 珠洲市
清水町 奥能登絶景海

道
37°29'09.9"N 137°06'57.7"E 無 - - -

79 2023.6.11 能登半島 輪島市 町野町大川 37°27'09.5"N 137°04'03.7"E 有 - - ○
80 2023.6.11 能登半島 輪島市 渋田町 37°26'26.7"N 137°02'27.9"E 無 - - -
81 2023.6.11 能登半島 輪島市 野田町 37°25'51.1"N 137°00'41.2"E 無 - - -
82 2023.6.11 能登半島 輪島市 光浦町 37°24'04.4"N 136°53'28.6"E 有 - - -
83 2023.6.11 能登半島 輪島市 大沢町宝来 37°22'36.0"N 136°48'10.4"E 無 - - -
84 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町皆月 37°21'00.4"N 136°45'23.3"E 無 - - ○
85 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町鵜山 37°20'38.6"N 136°45'01.9"E 無 - - -
86 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町鹿磯 37°17'30.7"N 136°44'00.4"E 有 - - -
87 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町黒島町 37°17'13.2"N 136°44'10.9"E 有 - - ○
88 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町黒島町 37°16'54.4"N 136°44'00.3"E 無 - - ○
89 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町黒島町 37°16'34.7"N 136°43'58.6"E 有 - - -
90 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町藤浜 37°15'17.1"N 136°43'10.3"E 無 - - -
91 2023.6.6 能登半島 輪島市 門前町剱地 37°13'34.3"N 136°42'14.7"E 有 - - -
92 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町都万 36°11'30.2"N 133°14'20.5"E 有 184 4.09 -
93 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町津戸 36°10'56.4"N 133°14'39.5"E 有 27 0.60 -

94 2021.10.8 隠岐島 島後
隠岐の島町飯田 塩浜

海水浴場
36°11'59.3"N 133°21'10.2"E 有 70 1.56 -

95 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町布施 36°17'19.9"N 133°21'27.5"E 有 124 2.76 -

96 2021.10.8 隠岐島 島後
隠岐の島町布施 春日

の浜海水浴場
36°17'32.5"N 133°21'21.5"E 有 163 3.62 -

97 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町布施 36°17'39.1"N 133°21'27.0"E 有 221 4.91 -

98 2021.10.8 隠岐島 島後
隠岐の島町中村 中村

海水浴場
36°19'14.4"N 133°18'23.6"E 有 279 6.20 -

99 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町北方 36°16'05.0"N 133°11'11.7"E 無 0 - -
100 2021.10.8 隠岐島 島後 隠岐の島町蔵田 36°14'57.5"N 133°11'16.5"E 有 510 11.33 -

* 坂井・又多 2017

定定点点調調査査

調調査査地地
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２）佐渡個体群と能登個体群の体サイズの比較

　佐渡個体群と能登個体群の雌雄と性不明個体（甲
幅10.0 mm未満）について体サイズの指標である甲
幅と甲長の相関関係を調べた。スナガニは成熟後に
雌の方が大型化した（図3A, 3B）。甲幅を共変数と
したANCOVAを行なったところ，佐渡個体群では
性差が認められた（図3A）。一方で，能登個体群で
は雌雄の回帰直線の傾きが等しくないが，同じ甲幅
を持つ雌雄では雄の方が甲長が大きい傾向が見られ
た（図3B）。雌雄それぞれについて両個体群間で比
較したところ，メスには違いは認められなかった一
方で（図3C），雄については佐渡個体群の方が能登
個体群よりも甲長が長い傾向を示した（図3D）。

３）佐渡個体群の雌雄比とハサミの左右性

　佐渡島の調査定点（佐和田海水浴場）において採

集した351個体のうち，外部形態で雌雄判別できた
251個体についてその雌雄の割合と大型ハサミ脚を
利き手とした際の左右性を調べた。その結果，雌が
55個体（左利き：19, 右利き36），雄が196個体（左
利き：111, 右利き85）と雌雄比が大きく雄に偏って
いる傾向が見られた（p < 0.01, chi-square test; 表2）。
甲幅を共変数として右利きと左利きのハサミ脚の不
動指長のANCOVAの結果，左右どちらの場合でも
利き手の不動指長は雄の方が雌よりも大きいことが
判明した（図4A, 4B）。一方で，不動指長には雌雄
それぞれにおいて左右差が認められなかった（図
4C, 4D）。また，個体ごとに甲幅に対する両バサミ
の不動指長の左右比をプロットすると，雌雄判定が
困難な甲幅10.0 mm未満の個体でも甲幅サイズに依
存して左右比が変わらないことを見出した（図4E, 
4F）。

図3　 採集個体の甲幅と甲長の相関関係．佐渡個体群の雌雄比較（A），能登個体群の雌雄比較（B），雌の個体群間比較（C），
雄の個体群間比較（D）．

Fig. 3 　Correlation between carapace width and carapace length of collected individuals. Comparison of females and 
males in the Sado population (A), females and males in the Noto population (B), females between populations (C), 
and males between populations (D).
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４）能登個体群の雌雄比とハサミの左右性

　能登半島の調査定点（羽根海岸）において採集し
た431個体のうち，外部形態で雌雄判別できた430個
体についてその雌雄の割合と大型ハサミ脚を利き手
とした際の左右性を調べた。その結果，雌が211個
体（左利き：104, 右利き107），雄が212個体（左利き：
110, 右利き102）と雌雄比も利き手の左右比も違い
は認められなかった（表2）。甲幅を共変数とした右
利きと左利きのハサミ脚の不動指長のANCOVAの
結果，左右どちらの場合でも利き手の不動指長は雄
の方が雌よりも大きいことが判明した（図5A, 5B）。

さらに，不動指長には雌雄それぞれにおいて右利き
の方が大きい傾向が認められた（図5C, 5D）。個体
ごとに甲幅に対する両バサミの不動指長の左右比を
プロットすると，甲幅サイズに依存して左右ハサミ
のサイズ比が変わらなかった（図5E, 5F）。

５）個体群間における雌雄ごとのハサミ脚の左右性

　佐渡個体群と能登個体群の雌雄それぞれにお
ける左利きと右利きの不動指長の甲幅に対する
ANCOVAの結果，いずれの群においても個体群（地
域）差は認められなかった（図6）。

表2　 佐渡個体群（A）と能登個体群（B）の徒手採集から得られた個体数とその
雌雄とハサミ脚の左右性．

Table  2　Number of individuals obtained from hand-collecting of Sado population 
(A) and Noto population (B), their sexes and left-right enlarged cheliped.

図4　 佐渡個体群（地点番号4）の左利き（A）と右利き（B）のハサミ長と甲幅の相関の雌雄比較．雌（C）と雄（D）
における右利きと左利きのハサミ長と甲幅の相関関係．雌（E）と雄（E）における右利きと左利きのハサミ長の
左右比率と甲幅の相関関係．

Fig. 4 　Comparison of correlations between left-handed (A) and right-handed (B) cheliped length and carapace width 
in females and males of the Sado population (site 4). Correlations between right-handed and left-handed cheliped 
length and carapace width in females (C) and males (D). Correlations between left/right ratio of cheliped length and 
carapace width in females (E) and males (E). Gray dots indicate individuals who cannot be identified as male or 
female.
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図5　 能登個体群（地点番号56）の左利き（A）と右利き（B）のハサミ長と甲幅の相関の雌雄比較．雌（C）と雄（D）
における右利きと左利きのハサミ長と甲幅の相関関係．雌（E）と雄（E）における右利きと左利きのハサミ長の
左右比率と甲幅の相関関係．

Fig. 5 　Comparison of correlations between left-handed (A) and right-handed (B) cheliped length and carapace width in 
females and males of the Noto population (site 56). Correlations between right-handed and left-handed cheliped 
length and carapace width in females (C) and males (D). Correlations between left/right ratio of cheliped length and 
carapace width in females (E) and males (E).

図6　佐渡個体群と能登個体群の雌の左利き（A），雄の左利き（B），雌の右利き（C），雄の右利き（D）の相関関係．

Fig. 6 　Correlations between female left-handedness (A), male left-handedness (B), female right-handedness (C), and 
male right-handedness (D) between the Sado and Noto populations.
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Ⅳ. 考　察

　スナガニは満潮時でも波が打ち寄せない表面の砂
が乾いている前浜後方帯に直径2～3 cm，深さ70～
100 cmほどの巣穴を掘って生息している。しかし，
本研究の調査地である佐渡島や隠岐島，能登半島に
は十分な奥行きが確保されていない小さな砂浜も数
多くあり，台風などの荒天時に波を被ることで巣穴
が消失する砂浜も見られた。佐渡島で巣穴数の定点
観察を行なった佐和田海水浴場もそのような特徴を
有する海岸であることから，前浜後方帯で設定した
コドラート内でも荒天後は短期間で巣穴密度に増減
が見られた。特に台風通過後は巣穴数が激減した
が，波が穏やかになった後は速やかに巣穴数が回復
した。外気温が低下する9月中旬以降は平均巣穴密
度も2.0 /m2と減少し，夜間に砂浜で観察される個体
数も減少した。和歌山県のスナガニ属（ツノメガニ
とナンヨウスナガニ）の巣穴は10月下旬には消失す
ることから（久保田, 2012），佐渡個体群も10月下旬
頃までは活動を観察できると推測される。
　日本海側におけるスナガニの分布調査は，兵庫
県（Wada et al., 2015）や石川県（坂井・又多, 2017; 
坂井ほか, 2018）で行なわれていたが，佐渡島と隠
岐島では本研究が初の報告となる。兵庫県ではナン
ヨウスナガニの報告もあることから，隠岐島ではス
ナガニ以外のスナガニ属が生息している可能性が考
えられたが，本調査で観察した個体はすべてスナガ
ニであった。今後，島前地区（西ノ島，中ノ島，知
夫里島）の砂浜海岸の調査も必要であるが，今回の
調査地区の中では最も津島暖流の影響を受ける隠岐
諸島のスナガニ類の移入・定着に関する定期的な観
察は能登半島や佐渡島などの生態系の変化を予測す
る上でも重要性が増してくると考えらえる。新潟県
の本州側の砂浜海岸ではスナガニのみが報告されて
おり（鳥居ほか, 2022; Ishizaki et al., 2023），佐渡島
の砂浜調査を実施した本研究成果と一致する。能登
半島では，先行研究により2016～2017年に網羅的な
スナガニの分布調査が行われている（坂井・又多, 
2017; 坂井ほか, 2018）。本研究では，さらに小さな
砂浜海岸も調査対象に含め，より網羅性を高めた。
調査の結果，2016年にはスナガニの生息が確認され
た砂浜のうち，9地点でスナガニの生息並び巣穴を
観察できなかった。一方で，新たに20地点の砂浜で

スナガニの生息を確認した。本調査では砂浜海岸
の地形や砂粒径については記録を行なっておらず，
2016～2017年の調査時と比べて環境変化を比較する
ことができないが，複数年にわたる調査からスナガ
ニ個体群動態が大きく変動することを確認した。
　佐渡個体群では，甲幅が10.0 mm未満の個体が数
多く得られたが，腹部形態による雌雄判別が困難
であった。最大甲幅は，雌では26.4 mm，雄では
21.6 mmであった。同様に，能登個体群の最大甲幅
は雌では26.8 mm，雄では21.7 mmであり，両個体
群に共通して最大個体の体サイズは雌の方が大き
かった。この傾向は和歌山県の個体群でも同様に報
告されていることから（Yodo et al., 2006），一般に
スナガニの体サイズは雌の方が大きくなると考えら
れる。
　佐渡個体群は徒手採集で得た個体が雌55個体，雄
196個体と，雄の割合が顕著に多く見られた。この
観察個体の成否の偏りは，本種の繁殖期が関与して
いるかもしれない。スナガニは7月中旬頃から抱卵
個体が観察されているため，佐渡個体群を採集した
7月中旬以前は抱卵メスが巣穴に留まっていた可能
性がある。一方で，能登個体群では採集した雌が
211個体，雄212個体とほぼ同数であった。スナガニ
の野外での性比を観察している先行研究はわずかし
かないが，和歌山県の個体群を調べた例では2001年
は雄の出現頻度が高く，2003年は雌の出現頻度が
雄より優占することが報告されており（Yodo et al., 
2006），正確な個体群ごとの性比を把握するために
は数年に及ぶ継続的な調査と時間帯ごとの調査など
が必要になると考えられる。また，本種は繁殖期に
全身が深紅に変わることが報告されている（坂井ほ
か, 2018）。本調査でも能登個体群の採集で深紅の体
色を示す雌雄両方を採集した。深紅の体色は採集後
速やかにグレーへと変化することから，本種の体色
調整は色素胞によって制御されていると考えらえ
る。本種の体色にどのような生理学的・生態学的意
義があるのかは全くわかっていないため，今後の研
究の進展が期待される。また，本種の繁殖期は7～9
月と報告があるが（鳥居ほか, 2022; 和田, 2017），幼
生の海への放仔行動が個体群内で同調するかどうか
などの繁殖生態は全くわかっていない。本研究の徒
手採集は全て夜間に実施しているが，佐渡個体群で
は抱卵個体は確認できなかった。一方で，能登個体



－ 22 － － 23 －

群では7週間にわたる大潮と小潮の徒手採集で，全
体で抱卵個体が2個体得られた。本研究では本種に
繁殖リズムがあるのかは判断することはできなかっ
たが，今後，本種の繁殖生態を明らかにするために
は活動時間全体を通した観察が必要になるであろ
う。
　カニ類のハサミ脚の左右性については，カラッ
パ科Calappidaeやオウギガニ科Xanthidaeなどで肥大
化するのが右側に偏ることが報告されている（Ng 
and Tan, 1985）。また，ガザミ科Portunidaeは二枚貝
等を餌とする堅物食性短尾類であり，一般的に右ハ
サミがクラッシャー鉗脚に，左ハサミがカッター鉗
脚になる左右非対称のハサミ脚形態を有する。そし
て，ガザミ類は天然水域において右利き型（右ク
ラッシャ：左カッター）が優占している（Masunari 
et al., 2015）。和歌山県のスナガニ属であるスナガ
ニ，ツノメガニ，ナンヨウスナガニの3種を調べた
先行研究では，いずれの種についても著しい利き手
の左右差はないことが報告されている（Yodo et al., 
2006）。佐渡島と能登半島の個体群を調査した本研
究成果も先行研究と著しく乖離しない傾向が見られ
たことから，本種の利き手の左右割合は概ね等しい
と考えられる。また本研究では，ハサミ脚の左右性
だけではなく，そのサイズにも着目して解析を行
なった。興味深いのは，体サイズは雌の方が雄より
も大きくなるにも関わらず，ハサミ脚のサイズは左
右どちらのハサミ脚においても雄の方が大きくなる
傾向が見られた。また，能登個体群では，雌雄どち
らにおいても右利きの方が左利きよりもハサミ脚が
大型化する傾向が見られた。この傾向は佐渡島体群
では見られなかったことから，ハサミ脚のサイズは
個体群間でバリエーションが見られることが示唆さ
れた。

謝　辞：能登町立小木小学校の豊田葉明氏には佐渡
島と能登半島においてスナガニの採集に協力いただ
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能登半島におけるスナガニの採集に協力いただい
た。この場を借りてお礼申し上げる。
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Ⅰ．はじめに

　ヤドカリは十脚目異尾下目に属する甲殻類で，浅
海域だけでなく深海から潮間帯，砂浜海岸などの陸

上にも生息しており，さまざまな海洋環境へ適応し
た生物である。彼らは柔らかい腹部を保護するため，
主に巻貝の空き殻を棲家として利用する特徴的な形
質を有している。ヤドカリにとって貝殻は捕食者
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Abstract
Hermit crabs (Diogenes edwardsii) are adapted to a variety of marine environments, inhabiting 

not only shallow ranges but also deep waters, inter-tidal zones, sandy beaches, and other land areas. They 
have the characteristic trait of using empty mollusks' shells as their habitat. They sometimes establish 
symbiotic relationships with various organisms via shells. Symbiotic organisms not only receive a more 
efficient food supply from hermit crabs, but also benefit in various ways, such as gaining mobility, 
reducing contact with predators, and increasing reproductive opportunities. For the hermit crab, it has been 
found that the symbiosis with sea anemones may provide protection from predators such as octopuses. In 
this study, we collected hermit crabs provided by a fisherman in Sosogi, Wajima, in Ishikawa Prefecture, 
Japan. A notable feature of Diogenes edwardsii is its symbiosis with sea anemones via the left cheliped, 
although its ecological significance remains unknown. Here, about 200 individual crabs were analyzed for 
the presence or absence of a symbiosis with sea anemone via the left cheliped. The presence or absence 
of symbiosis with anemones on the shell being utilized was also analyzed. Additionally, we successfully 
demonstrated that the symbiosis between anemones and Diogenes edwardsii protect the latter from 
predators, especially the common octopus.
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に対する防御だけでなく（Bertness and Cunningham, 
1981），ストレス耐性の獲得（Bertness, 1982）や繁
殖率の向上（Elwood et al., 1995）などの生理的な面
でも強い影響を持つことが示されている。ヤドカリ
が利用する貝殻自体は成長しないため，ヤドカリ自
身が成長に伴ってより大きな貝殻へと引っ越すこと
になる（Wada et al., 1997）。しかし一般に，野外で
利用できる貝殻資源の数は少ないことが報告されて
いる（Shih and Mok, 2000）。また，ヤドカリの利用
する貝殻の種類は，現存する巻貝類の個体数や群集
組成に依存するだけでなく，ヤドカリの貝殻選好性
などの複数要因が組み合わさった結果が反映されて
いると考えられている（Ohmori et al., 1995）。
　ヤドカリは貝殻を介して様々な生物と共生関係
を築いている。これまでに500種以上の生物がヤド
カリの貝殻内外から発見されている（Williams and 
McDermott, 2004）。共生生物はヤドカリから安定し
た食料供給を受けるだけでなく，移動機会の増大や
捕食者との接触機会の軽減，繁殖機会の増加など
様々な利益を受けている（Williams and McDermott, 
2004）。ヤドカリ側にも目を向けると，イソギンチャ
ク共生の例では貝殻内外に共生したイソギンチャ
クによってタコなどの天敵から身を守っている可
能性が指摘されている（Ross, 1971; Yoshikawa et al., 
2018）。
　本研究は，2023年7～8月に石川県輪島市曽々木
のバイBabylonia japonica漁を営む漁業従事者から籠
罠に混獲されたヤドカリ類を譲り受けたのを機に関
心を持って研究を開始した。採捕されたヤドカリ
種を調べたところ，ほぼ全てがトゲツノヤドカリ
Diogenes edwardsiiであった。本種は国内では宮城県
女川湾と山形県から九州にかけての両沿岸から記
録があり（有馬, 2014; 本尾, 2007），水深5 m以深に
生息している海底生態系における重要な腐肉食者

（スカベンジャー）として知られている（Kim et al., 
2007; Morton and Yuen, 2000）。本種はヤドカリ科の
一種で，最大の特徴は肥大化した左ハサミ脚にヤド
カリコテイソギンチャクPycnantbus paguriあるいは
モンバンイソギンチャクVerrillactis paguriを共生さ
せていることである（池田・倉持, 2003; Ross, 1975; 
Schnytzer et al., 2022）。本研究では，採捕したトゲ
ツノヤドカリ約200個体について，そのハサミ脚の
イソギンチャク類の共生の有無，利用貝殻のイソギ

ンチャク共生の有無，そしてハサミ脚のイソギン
チャク類の有無がマダコからの捕食に対してどう影
響するかを調べた。

Ⅱ．方法と材料

１）ヤドカリの採集と甲長の計測

　2023年7月23日に石川県輪島市曽々木沖（水深約
13 m）にてバイ漁の籠罠で混獲された198個体のト
ゲツノヤドカリを本実験にて供試した。全てのヤド
カリは金沢大学環日本海域環境研究センター臨海実
験施設に収容した。貝殻へのイソギンチャク類の付
着の有無を確認し，殻からヤドカリを取り出した。
ヤドカリは形態特徴から種同定を行ない，トゲツノ
ヤドカリの場合は左ハサミ脚にイソギンチャク類が
付着しているか確認し，甲長と左ハサミ脚の不動指
長の測定と雌雄判別を行なった。また，198個体の
トゲツノヤドカリが利用している巻貝の種類で8通
り（ツメタガイ属，カズラガイ，ナガニシ属，ムシ
ロガイ，アラレガイ，バイ，レイシガイ属，その他）
に分別し，貝殻に共生するイソギンチャクが見られ
た利用貝殻とヤドカリの甲長を記録した。
　本研究から得られた以下の標本はのと海洋ふれあ
いセンターに登録，収蔵した（トゲツノヤドカリ＋
左ハサミ脚のイソギンチャク類：AR-1038；トゲツ
ノヤドカリ＋ヤドリムシ類：AR-1042；ヤドリムシ
類：AR-1043；アカボシヤドカリ：AR-1037）。

２）マダコによる捕食回避実験

　マダコによる捕食回避実験のために，2023年8月
に金沢大学環日本海域環境研究センター臨海実験
施設前の九十九湾にてカニ籠によってマダコ4個体
を採集した。それぞれの性別と湿重量は，メスが2
個体（188.17 g, 132.81 g），オスが2個体（156.73 g, 
178.30 g）であった。縦16 cm横26 cm幅16 cmプラス
チック水槽にマダコ1個体とツメタガイ属の貝殻を
利用したトゲツノヤドカリ2個体を入れて飼育した。
トゲツノヤドカリの1個体は左ハサミ脚にイソギン
チャク類を付着させた個体，もう1個体はイソギン
チャク類を除去した個体を用いた。毎日7:00と19:00
に各水槽のトゲツノヤドカリの捕食の有無を確認
し，12時間ごとに新しいヤドカリに交換した。昼間

（7:00～19:00）と夜間（19:00～7:00）で5日間観察
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を続けた。飼育室は25度で保ち，光は自然光，海水
は天然海水をかけ流して飼育した。昼間と夜間にお
いてイソギンチャクの有無の2群間でWelch's t-testに
よる統計検定を行なった（R Core Team, 2022）。

Ⅲ．結　果

１）�トゲツノヤドカリと2種類の共生イソギンチャク

　今回収集できたヤドカリ類は 199個体で，1個体

のアカボシヤドカリ Dardanus aspersus以外は全てト
ゲツノヤドカリであり，本種のみを解析した。トゲ
ツノヤドカリの形態的特徴として，肥大化した左ハ
サミ脚にイソギンチャク類が共生する（図1A, B）。
198個体のトゲツノヤドカリのうち，メスが59個体，
オスが132個体，雌雄判別が困難な未成熟個体が7個
体であった。以降の解析では未成熟個体は除外した。
イソギンチャク類は，メスは全個体に，オスも1個
体を除いて全ての個体に見られた（図2A, D）。さら

図1　トゲツノヤドカリDiogenes edwardsiiの背側（A）と正面（B）からの写真．

Fig. 1　Dorsal (A) and frontal (B) views of the hermit crab Diogenes edwardsii. 
White arrows indicate the symbiotic anemone Pycnanthus paguri on the left 
cheliped. 

図2　 トゲツノヤドカリのメスとオスの左ハサミ脚にイソンギンチャク類が共生していた割合（A, D）．メスとオスの貝
殻にイソギンチャク類が共生していた割合（B, E）．メスとオスのトゲツノヤドカリの甲長と貝殻にイソギンチャ
ク類が共生している割合（C, F）．青：ツメタガイ属，オレンジ：カズラガイ，淡青：アラレガイ，茶：その他．

Fig. 2 　Percentage of female and male hermit crabs with symbiotic anemone on the left cheliped (A, D). Percentage of 
symbiotic anemones on the shells of female and male hermit crabs (B, E). Percentage of female and male hermit 
crabs with anemones symbiotic on their shell (C, F). Blue: the bladder moon shell Glossaulax sp., orange: striped 
bonnet shell P. flammiferum, pale blue: cone-shaped Nassa N. conoidalis, brown: the others.
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に，トゲツノヤドカリが利用する貝殻にも左ハサミ
脚に付着していたイソギンチャク類とは別種のイソ
ギンチャク類が共生しており，メスでは6個体，オ
スでは27個体で観察された（図2B, E）。貝殻のイソ
ギンチャク類はツメタガイ属，カズラガイ，アラレ
ガイの貝殻で観察されたが，イソギンチャク類の貝
殻への付着は雌雄ともに甲長10.1 mm以上の個体で
あり，さらにはツメタガイ属の貝殻が全体の半数を
占めていた（図2C, F）。

２）マダコの捕食実験

　水槽にマダコ1個体とイソギンチャク類が付着し
た／していないトゲツノヤドカリを1個体ずつ投入
し，12時間ごとにマダコによる捕食の有無を観察，
記録した。その結果，試験を行なった5日間の中で
7:00～19:00の昼間はヤドカリが捕食される頻度が
全体で2回と少なく，いずれもイソギンチャク類が
付着していない個体のみが捕食された（図3A）。一
方で，19:00～7:00の夜間では昼間と比較して顕著
にマダコによる捕食回数が増え，なかでもイソギン
チャク類が付着していないヤドカリの捕食率が統計
的有意に高い結果（Welch's t-test, p < 0.01）を示し
た（図3B）。マダコの捕食頻度はマダコの雌雄で差
が認められなかった。

Ⅳ．考　察

　ヤドカリのハサミ脚は分類群により左右相称性が
異なり，ホンヤドカリ科では雌雄ともに右ハサミ脚
が，トゲツノヤドカリを含むヤドカリ科では不相称
の場合は左ハサミ脚が大きくなる。一般に，ヤドカ
リ類のハサミ脚はオスの方がメスよりも相対的に大
きくなる（Asakura 1987; Koga et al. 2010; Matsuo et 
al. 2015; Yasuda et al. 2011, 2017）。一方で，本研究
で用いたトゲツノヤドカリの左ハサミ脚の右ハサミ
脚サイズに対する長さの比に雌雄差は認められな
かった。これは左ハサミ脚にイソギンチャク類を高
頻度で共生させるためであると考えられる。実際，
本研究ではほぼ全てのヤドカリが左ハサミ脚にイソ
ギンチャク類を共生させていた。このトゲツノヤド
カリの左ハサミ脚に共生するイソギンチャク類は，
先行研究からヤドカリコテイソンギンチャクとモン
バンイソギンチャクが報告されているが（池田・倉
持, 2003; Ross, 1975; Schnytzer et al., 2022），本研究
で得られた個体がこのどちらかに該当するのか，同
定できなかった。今後，専門家によるより詳細な検
討が必要である。同様に，本研究では貝殻外に付着
するイソギンチャク類も10～20%の頻度で観察され
た。このヤドカリは左ハサミ脚に付着するイソギン

図3　 左ハサミ脚のイソギンチャク類の有無がマダコの被食に与える影響．（A）7:00-19:00の昼間に捕食
された割合．（B）19:00-7:00の夜間に捕食された割合．**：Welch's t-test (P < 0.01)．

Fig. 3 　Effects of the presence or absence of symbiotic anemone on the left cheliped on the feeding of 
common octopus Octopus sinensis. (A) Percentage of predation during the daytime from 7:00-19:00. 
(B) Percentage of predation during the night from 19:00-7:00. **: Welch's t-test (P < 0.01)。
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チャクとは形態的に異なることから別種と考えてい
る。これまでにトゲツノヤドカリの貝殻外に付着す
るイソギンチャク類は報告されておらず，今後の専
門家による詳細な観察が待たれる。また，現在40種
ほどのイソギンチャクがヤドカリと共生することが
報告されていることから（Williams and MacDermott, 
2004; Antoniadou et al., 2013），今回輪島市沖で採集
されたトゲツノヤドカリから見つかった2種のイソ
ギンチャク類の同定は重要であるが今回はできな
かった。
　本研究で使用したトゲツノヤドカリが最も利用し
ていた貝殻種はツメタガイ属で，次いでアラレガイ
やカズラガイであった。一般に，特定の地域におけ
る貝殻資源の利用可能性はヤドカリ類の貝殻利用
組成を決定する主要因の1つとされていることから

（Ohmori et al., 1995; Mantelatto and Meireles, 2004），
今回のサンプルを採捕した海域にはツメタガイ属や
アラレガイ，カズラガイなどが優占していると考え
られる。実際は，バイの籠罠に混獲されていた巻貝
としてナガニシ属とムシロガイ，アラレガイは確認
したが，そのほかの種は見られなかった。この理由
は，ツメタガイ属は二枚貝を，カズラガイはナマコ
類などの棘皮動物を捕食することから，魚類の切り
身を餌とするバイ漁では採捕できなかったと考えら
える。
　ヤドカリがイソギンチャク類を共生させることは
カモフラージュ，採餌の補助，捕食者からの保護，
傷ついた貝殻の補強などの理由が考えられてきた。
一方で，イソギンチャク類からすると効率的な移動
手段の獲得や捕食者からの防御など利点が挙げら
れ，多くの場合に相利共生が成立している（Brooks 
and Gwaltney, 1993）。ヤドカリ類にとって貝殻の入
口は，個体間闘争や天敵からの捕食の際に弱点とな
りうることから，トゲツノヤドカリは貝殻に隠れる
際にイソギンチャク類の付着した左ハサミ脚で蓋を
する格好をとる。しかしこれまで，トゲツノヤドカ
リの共生イソギンチャク類が捕食者を退けるために
機能しているのかは明らかになっていなかった。他
のヤドカリ類を用いた先行研究では貝殻内外に共生
したイソギンチャクによってタコなどの天敵から
身を守っている可能性が指摘されているが（Ross, 
1971; Yoshikawa et al., 2018），実証している例は限
られている（Ross, 1971）。本研究では，トゲツノヤ

ドカリと同海域に生息している捕食者候補としてマ
ダコを設定し，左ハサミ脚のイソギンチャク類が不
在だと顕著に被食率が増加することを初めて見出し
た。トゲツノヤドカリとは別属であるDardanus spp.
を用いた先行研究においても共生イソギンチャクに
よるタコからの捕食回避が報告されており（Ross, 
1971），ヤドカリ－イソギンチャク共生関係の共通
現象の1つと考えられる。本実験では，貝殻外に付
着するイソギンチャク類の影響を排除するために，
イソギンチャク類の付着していない貝殻にヤドカリ
を移して実験を行なった。今後，貝殻外のイソギン
チャクだけでも同様のタコからの捕食回避能を示す
のか，さらには左ハサミ脚と貝殻外の2種のイソギ
ンチャク類の存在下での被食率などを詳細に調べる
ことでトゲツノヤドカリと2種のイソギンチャク類
との共生生態が明らかになると期待される。

Ⅴ．まとめ

　トゲツノヤドカリは生息深度が5 m以深のため磯
採集では見かけることができない。そのため，これ
まで本種のイソギンチャク類の共生率や共生イソギ
ンチャクの生態的意義に迫る研究は行なわれてこな
かった。本研究は，石川県輪島市曽々木沖で実施さ
れた籠罠漁の混獲により得られた198個体のトゲツ
ノヤドカリを用いて，イソギンチャク類の共生率と
共生イソギンチャクがトゲツノヤドカリの天敵であ
るマダコの捕食に対して有効であることを示した。
本成果が今後，ヤドカリ類とイソギンチャク類の共
生関係の理解の一助になることを願う。

謝　辞：本研究では，輪島市の漁師である刀祢武一
氏と輪島市ふるさと体験実習館の角知子氏にトゲツ
ノヤドカリの採捕にご協力いただいた。金沢大学環
日本海域環境研究センター臨海実験施設の小木曽正
造博士と広島大学瀬戸内CN国際共同研究センター・
ブルーイノベーション部門水産実験所の近藤裕介博
士にはマダコを用いた捕食実験について有益な助言
をいただいた。この場を借りてお礼申し上げる。

文　献

Asakura, A., 1987: Polymorphism in the chelae of Diogenes 



－ 30 － － 31 －

nitidimanus Terao (Decapoda: Diogenidae). Researches on 

Crustacea, 16, 33-38.

有馬啓人, 2014：ネイチャーウォッチングガイドブック 

ヤドカリ. 誠文堂新光社，東京, 79p.

Antoniadou, C., Vafeiadou, A. M. and Chintiroglou, C., 2013: 

Symbiosis of sea anemones and hermit crabs in temperate 

seas. In: Camisão, A.F., Pedroso, C. C. eds., Symbiosis: 

Evolution, Biology and Ecological Effects. NOVA Science, 

New York, 95-118.

Bertness, M. D., 1982: Shell utilization, predation pressure, and 

thermal stress in Panamanian hermit crabs: an interoceanic 

comparison. Journal of Experimental Marine Biology and 

Ecology, 64, 159-187.

Bertness, M. D. and Cunningham, C., 1981: Crab shell-crushing 

predation and gastropod architectural defense. Journal of 

Experimental Marine Biology and Ecology, 50, 213-230.

Brooks, W.R. and Gwaltney, C.L., 1993: Protection of 

symbiotic cnidarians by their hermit crab hosts: evidence for 

mutualism. Symbiosis, 15, 1-13.

Elwood, R. W., Marks,  N. and Dick, J.  T. A.,  1995: 

Consequences of shell-species preferences for female 

reproductive success in the hermit crab Pagurus bernhardus. 

Marine Biology, 123, 431-434.

池田　等・倉持車司, 2003：三浦半島・南下浦（東京湾口）
産ヤドカリ類. 神奈川県自然誌資料, 24, 33-36.

Kim, M. H., Hong, S. Y., Son, M. H. and Moon, C. H., 2007: 

Larval development of Diogenes edwardsii (Decapoda, 

Anomura, Diogenidae) reared in the laboratory. Crustaceana, 

80, 1071-1086.

Koga, T., Yoshino, K. and Fukuda, Y., 2010: Temporal 

changes in the reproductive population structures and malesʼ 
secondary sexual character of the hermit crab Diogenes 

nitidimanus. Ecological Research, 25, 1007-1017.

Mantelatto, F. L. and de Meireles, A. L., 2004: The importance 

of shell occupation and shell availability in the hermit 

crab Pagurus brevidactylus (Stimpson, 1859) (Paguridae) 

population from the southern Atlantic. Bulletin of Marine 

Science, 75, 27-35.

Matsuo, K., Tanikawa, D., Yasuda, C.I. and Wada, S., 2015: 

Sex-related differences in size, function and regeneration of 

the major cheliped in the hermit crab Pagurus filholi. Marine 

Ecology, 36, 1391-1399.

Morton, B. and Yuen, W. Y., 2000: The feeding behaviour and 

competition for carrion between two sympatric scavengers 

on a sandy shore in Hong Kong: the gastropod, Nassarius 

festivus (Powys) and the hermit crab, Diogenes edwardsii 

(De Haan). Journal of Experimental Marine Biology and 

Ecology, 246, 1-29.

本尾　洋, 2007：日本海産異尾類－I．既知種. のと海洋ふ
れあいセンター研究報告, 13, 21-32. 

Ohmori, H., Wada, S., Goshima, S. and Nakao, S., 1995: Effects 

of body size and shell availability on the shell utilization 

pattern of the hermit crab Pagurus filholi (Anomura: 

Paguridae). Crustacean Research, 24, 85-92.

R Core Team., 2022: R: A language and environment 

for statistical computing. R Foundation for Statistical 

Computing, Vienna, Austria. URL https://www.R-project.

org/.

Ross, D. M., 1971: Protection of hermit crabs (Dardanus spp.) 

from octopus by commensal sea anemones (Calliactis spp.). 

Nature, 230, 401-402.

Ross, D. M., 1975: The behaviour of pagurids in symbiotic 

associations with actinians in Japan. Publications of the Seto 

Marine Biological Laboratory, 22, 157-170.

Schnytzer, Y., Achituv, Y., Fiedler, G. C. and Karplus, I., 2022: 

The intimate relationship between boxer crabs and sea 

anemones: what is known and what is not. Oceanography 

and Marine Biology, 60, 495-532.

Shih, H. T. and Mok, H. K., 2000: Utilization of shell resources 

by the hermit crabs Calcinus latens and Calcinus gaimardii 

at Kenting, southern Taiwan. Journal of Crustacean Biology, 

20, 786-795.

Wada, S., Ohmori, H., Goshima, S. and Nakao, S., 1997: Shell-

size preference of hermit crabs depends on their growth rate. 

Animal Behaviour, 54, 1-8.

Williams, J. D. and McDermott, J. J., 2004: Hermit crab 

biocoenoses: a worldwide review of the diversity and natural 

history of hermit crab associates. Journal of Experimental 

Marine Biology and Ecology, 305, 1-128.

Yasuda, C., Suzuki, Y. and Wada, S., 2011: Function of the 

major cheliped in male-male competition in the hermit crab 

Pagurus nigrofascia. Marine Biology, 158, 2327-2334.

Yasuda, C. I., Otoda, M., Nakano, R., Takiya, Y. and Koga, 

T., 2017: Seasonal change in sexual size dimorphism of 

the major cheliped in the hermit crab Pagurus minutus. 

Ecological Research, 32, 347-357.



－ 30 － － 31 －

Yoshikawa, A., Goto R. and Asakura, A., 2018: Transfer of the 

gatekeeper sea anemone Verrillactis sp. (Cnidaria: Actiniaria: 

Sagartiidae) between shells by the host hermit crab Dardanus 

deformis (H. Milne Edwards, 1836) (Decapoda: Anomura: 

Diogenidae). Crustacean Research, 47, 55-64.



 



－ 33 －

日本海域研究，第55号，33-57ページ，2024
JAPAN SEA RESEARCH, vol.55, p.33-57, 2024

北陸水産メーカーの口コミと工場ミュージアム
－実態調査と考察－

白石弘幸1＊

2023年9月17日受付，Received 17 September 2023
2023年11月1日受理，Accepted 1 November 2023

A Fact-finding Mission and Survey regarding Customer Reviews for Seafood 
Product Manufacturing Companies in the Hokuriku Region that Include 

Factories with Food Museums

Hiroyuki SHIRAISHI1＊

Abstract
This paper discusses the significance of increasing positive customer reviews for companies in the 

food processing business. The paper also discusses the influence of organizing a factory tour for members 
of the public on customer reviews.

Today almost everyone reads online reviews before purchasing a product. There are many cases 
where the popularity of a product grows mainly as a result of positive online reviews. User-generated 
online reviews have become an important information resource for consumers when making purchasing 
decisions and when choosing brands. 

We examined the differences in online reviews for 16 seafood product manufacturing companies 
whose headquarters are located in Japan’s Hokuriku region (in the northwestern part of Honshu, the main 
island of Japan). These differences were noted in five review websites. These were Amazon Customer 
Reviews, Mognavi, Monolog, Tabelog, and Tripadvisor.

Among the 16 companies under examination, Umekama Co., Ltd. and Minamoto Co.,Ltd. 
received numerous positive reviews regarding the subjects contained in the survey. The two companies 
are considered to be long-established manufacturers and prestigious firms among the users of Mognavi, 
Monolog,and Amazon Customer Reviews.

In addition, it is a noteworthy fact, and striking, that the two companies have opened their factories 
to the public and also include museums where traditional Japanese processed seafood and related items 
are exhibited. We call such a facility which has both a factory and a museum, a factory museum. Users of 
the Tabelog and the Tripadvisor websites can write about their experiences, impressions, and feelings on 
the website after they have visited the factory museums. A fact-finding investigation of the two factory 
museums was conducted in the final stage of the study.
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Ⅰ．はじめに

　四方を海に囲まれた島国日本では，古来より魚介
類が良質なたんぱく源として重要な位置を占めてき
た。食生活の洋風化が進み，若い世代を中心に肉料
理が食されるようになった現代でも，魚料理は和食
ではいわば「主役」をなしており，また病気予防等
に対するその価値が見直され「健康食として注目を
集めている」（千田，2010）。
　動物の殺生を戒め肉食を禁ずる仏教の影響も見逃
せない。すなわち同じく千田（2010）によれば，日
本では「飛鳥時代の仏教伝来とともに，獣鳥肉を用
いた料理は殆んど姿を消し，その後，約1000年の間，
魚介類が主要なたんぱく源として食生活を支えてき
た」。
　しかし日本は島国で魚介類を入手しやすかったと
言っても，生で食べるか焼いて食べるかだけでは魚
も貝も味覚の上で変化に乏しく，日持ちもしない。
干物や寿司，佃煮，練り物にするといった加工によ
り保存性が高まったり，また味にバリエーションが
生まれたりする。魚介類が水揚げされる漁村におい
ても，「魚を多量に漁獲できた場合には，保存のた
めにさまざまな調理・加工方法が工夫されてきた」

（下村，2016）。前述したように，もちろんそこには
風味を変えるという目的もあった。つまりこの下村

（2016）によれば，「物心両面から有益」であること
から魚介類の調理や加工は行われてきたのである。
　このような経緯で日本では各地に水産加工業が成
立し定着している。富山，石川，福井の北陸三県も
その例外ではない。
　現代では水産加工業は「家庭での調理の手間を軽
減する」という機能も果たしており，「水産物の付
加価値の向上」への貢献は大きく，「我が国の食用
魚介類の国内消費仕向量の7割は加工品として供給」
されている。しかしこのように日本人の食生活に大
きな役割を果たす一方で，個々の水産加工業者には

「経営の脆弱性」が見られる（水産庁，2023）。
　別の資料，農林水産省（2022）によれば，全国の
水産加工業における売上高規模別にみた事業所の割
合は令和3年度時点で5千万円未満が42.3%と最も大
きく，1～3億円未満（17.1%），3～10億円未満（15.3%）
がこれに続く。売上高規模が10億円以上の企業は構
成比で14.1%に過ぎない。端的に言えば，この業界

は小規模の企業が中心である。
　第Ⅲ章で詳述するように，採算面でも水産加工業
者は近年苦境に陥っている。特に地方の中小メー
カーは売上が低迷し，半数の企業が業績的に赤字の
状態にある。
　つまり前述した「経営の脆弱性」の本質は，売上
高規模が小さく，また採算割れにより財務上の余裕
がないことであると考えることができる。このよう
な企業は多額の広告宣伝費を負担することができな
い。しかも第Ⅳ章で述べるように，広告宣伝の訴求
力は現代において必ずしも大きくはない。
　このようなことから，地方の水産加工品メーカー
はほかの契機と方法により企業としての組織イメー
ジと知名度を高め，商品ブランドの認知とこれに対
する好感度を強化する必要がある。その契機として
有望なのが，インターネット上の口コミ，ネット口
コミの形成である。第Ⅳ章で詳述するように，消費
者間で今日，商品の購買意思決定とブランド選択に
おける情報としてネット口コミを参考にする傾向が
高まっているからである。
　翻ってみるに，前述の脆弱性に加えて，海外から
輸入される水産加工品が今後，地方の水産品メー
カーにとりさらなる経営の圧迫要因となるという見
方もある。すなわち「今後，わが国のTPP （Trans-
Pacific Strategic Economic Partnership）への参加にと
もなう経済の自由化は，諸外国の安価な製品の輸入
を促進させ，国内の水産加工製造の経営をさらに
逼迫させることも危惧されている」（村上・熊沢，
2017）。
　このようなことから地方に立地する水産加工品
メーカーにとって実践可能性の高いマーケティング
戦略と有効な売上拡大策として，好意的なネット口
コミの形成を通じて販売が増進するプロセスの構築
が注目され，またこれに関する研究が急務になって
いる。本研究では，こうした地方の水産品メーカー
が存続し成長するための方策をインターネット上で
好意的口コミ数の多い北陸の企業，株式会社梅かま
と株式会社源の取り組みに関する事例研究から探
る。
　本論文で明らかにしたい事柄および考察により導
出したい事象の側面は，1）現代の企業経営におい
てインターネット上の口コミはいかなる意義を有す
るか，2）北陸三県の水産加工品メーカーで口コミ
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投稿数が多い企業はどこか，3）投稿数の多い当該
メーカーの口コミでどういうことが語られている
か，4）口コミ投稿を刺激している事柄は工場ミュー
ジアムにおいてどのように消費者に説明ないし訴求
されているか，以上の4事項である。研究の方法と
して，1）は先行研究のレビュー，2）と3）はインター
ネット上に設けられている口コミサイトの精査，4）
は現地訪問と実地調査を取り入れる。研究プロセス
と得られた知見を明示的にするために，本論文は水
産加工業の定義，口コミの意義に関する整理，口コ
ミ投稿数に関する調査の方法と結果，口コミ言及事
項の精査結果，口コミ活発化要因に関する現地調査
で得られた知見の取りまとめと考察という構成およ
び流れを取る。

Ⅱ．水産加工業の定義

　本研究の対象は北陸三県に本社がある水産加工品
製造業の企業群である。この水産加工品製造業は，
総務省（2023）に示されている平成25（2013）年10
月改定の日本標準産業分類では「大分類E製造業」
中の「中分類09食料品製造業」内にある「092水産
食料品製造業」に当たる。厳密に言えば，これを陸
上で行うのが本研究で言う水産加工業で，同じ水産
加工でも漁船においてこれを行う事業は日本標準産
業分類でも本研究の認識でも漁業に含まれる。
　行政機関のうち水産加工業を対象に全国規模の調
査を行い公的統計を出しているのは農林水産省で，
そこで「水産加工品とは，水産動植物を主原料（原
料割合で50%以上）として製造された，食用加工品
及び生鮮冷凍水産物をいう」と定義されている（農
林水産省，2023，（　）内の補足は原文による）。慣
例的にその例として挙げられるのは魚介類より作ら
れる干し物，練り製品（かまぼこ等），冷凍品，塩
蔵品，押し寿司，つくだ煮，塩辛，ふし製品（かつ
お節等），くん製品および海苔である。
　ちなみに魚介類を切ったもの（切り身）は冷凍す
れば水産加工品であるが，そのまま販売されるもの
は水産生鮮品に分類される。同様に刺身は水産生鮮
品であるが，柿の葉寿司等の押し寿司は水産加工品
である。海苔または「焼・味付のり」は農林水産省
の統計では他の水産加工品，たとえば練り製品や塩
蔵品と区別され，別に扱われている。先に示したよ

うに海苔もれっきとした水産加工品であるが，その
ように特別に扱われている一つの理由は，生産量等
の単位が他の水産加工品では基本的にすべて「トン

（t）」であるのに対し，海苔は「枚」であるためである。
　本研究では以上のような政府，所管官庁の農林水
産省における水産加工（品）の概念規定を参考にし，
水産加工業を「水産物を原材料・素材として消費者
向け最終製品を製造する事業」と捉えるものとする。
ここで ｢消費者向け最終製品」として業務用製品を
除外したのは，後に消費者による口コミ投稿がどの
程度進んでいるかを事業者毎に比較するためである1）。
　そして本研究では，調査対象企業の抽出，企業サ
ンプリングにおける恣意性をなるべく排除するため
に，公的な刊行資料に掲載されている北陸の水産加
工品メーカー（後述の16社）を全数チェックするこ
ととした。資料としては一般財団法人・北陸経済研
究所が刊行している『北陸三県会社要覧（2023年度
版）』を利用した2）。
　当該要覧において「食品製造業」に掲載されてい
る企業は全部で64社であった。これには菓子，飲料，
パン，清酒，めん類，カット野菜等を製造する企業
も含まれている。当該企業一覧で「営業内容」にか
まぼこ，佃煮，海苔等の水産加工品，ます，鯛，い
か等の魚介類名称が含まれる企業は合計16社であっ
た。佃煮については，くるみやふき等の農産物以外
に，にしん，わかさぎ，川で取れる小魚を素材とし
てこれを作っていること（むしろ水産物を主要な素
材としていること）を個々の企業のホームページで
確認した3）。これら16社の一覧は第Ⅴ章に掲載の表
1に示されている。

Ⅲ．水産加工業の現状

　第Ⅰ章でも述べたように，水産庁（2023）によれ
ば，「我が国の食用魚介類の国内消費仕向量の7割は
加工品として供給」され，「水産加工業は，腐敗し
やすい水産物の保存性を高める，家庭での調理の手
間を軽減するといった機能を通じ，水産物の付加価
値の向上に寄与」している。特に近年は，「消費者
の食の簡便化志向の高まり等」により，「水産物消
費における加工の重要性」が増しているという。そ
の一方で，個々の水産加工業者には「経営の脆弱性」
が見られるとしている。
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　これとは別の資料，農林水産省（2022）によれば，
実際，水産加工業界に属する全国の事業所を売上高
規模別に見ると，令和3年度時点でその割合が最も
大きいのは5千万円未満で42.3%である。これに次
いで当該割合が大きいのは1～3億円未満（17.1%），
3～10億円未満（15.3%）である。売上高規模が10
億円以上の企業は構成比で14.1%に過ぎず，この業
界は小規模の企業が中心であることがわかる。
　一方で売上が1兆205億円と東京証券取引所のプラ
イム市場に上場している企業の中でも大きい方に入
るマルハニチロ株式会社，7,681億円の株式会社ニッ
スイという巨大企業もある（両社とも売上は2023年
3月期連結）。したがってより正確には，売上規模の
格差が大きいというのがこの業界の特徴である。
　先の農林水産省（2022）に戻ると，収支状況別
に見た事業所数の割合は，赤字が46.5%，損益分岐
点（採算ライン）上にあるという収支均衡の企業が
22.3%，黒字が31.3%となっている。この業界は全
体として経営的にかなり苦しい状況にあることがわ
かる。
　各事業所から見た景気の状況，いわゆる業況につ
いては，51.0%の事業所が10年前の平成24（2012）
年度と比較して「悪化している」と答えている。「や
や悪化している」の17.0%と合わせると，約7割が
悪化という認識を示している。「良くなっている」
は10.3%，「やや良くなっている」は10.5%である。
　事業所が直面する課題（複数回答）については，「原
材料確保の困難」をあげた事業所が68.2%で，これ
とほぼ同じ割合（64.5%）の事業所が「売上高・利
益率の低下」と回答している。両者に続くのは「生
産経費の上昇」（58.5%）である。要するに，販売・
売上が伸びない一方で，コストが上昇するという二
重苦的状況が水産加工品メーカーの利益率を押し下
げ，その業績に打撃を与えているのである。
　収支の時期的変動が大きいこと，またそれが理由
で銀行融資を円滑に受けられないということも，地
方に立地する水産加工品メーカーの経営が苦境にあ
る原因となっている。たとえば塩竃市と小田原市の
水産練り製品メーカーに対して調査を行った青木

（2002）では，「小田原の練製品企業の多くは，月別
にみた収支状況が12月のみ黒字といった偏りを見
せ，経営が安定していない。年間を通せば黒字であっ
ても，月別収支で大半の月が赤字であるため，金融

機関が融資を渋ることが多く，資金難に見舞われて
いる企業が多い」と報告されている。
　先に述べたように，売上規模で見ればこの業界の
事業者は大半が中小企業である。これが先の水産庁

（2023）の言う「経営の脆弱性」につながっている
と言えなくもないが，他業界には優れた組織能力や
事業活動上の独創的な取り組み，創意工夫によって
企業規模の小ささをはね返し，業界内で優位性のあ
る独自のポジションを築いている企業もある。第Ⅴ
章で見るように，北陸の水産加工業界にもそういう
企業が見られる。また前述したように，日本人の食
生活で重要な役割を果たし，これに対する貢献度の
大きい業界，これを支えているとさえ言える業界で
あるから，「経営が脆弱」で終わって良かろうはず
はなく，競争力を強化し存続・成長することが期待
される。そのためには，どのような取り組みが必要
なのであろうか。次章以降では製品の販売促進を念
頭に論考を進める。

Ⅳ．ネット口コミの意義

　従来は特定の人間関係の中で口頭で授受されてい
た口コミが近年，インターネット上で投稿・発信さ
れるようになり，検索と閲覧が容易になった。また
ある商品を購入するか否かを判断する際にも，また
どのブランドの商品を選択するかを決める際にも，
今日，インターネットで情報が収集されるように
なった。このようなことから，商品の選択・購買時
にネットでの情報収集の一環として商品やそのメー
カーに関する口コミ，特に使用・消費経験に基づく
評価，いわゆるレビューが見られるようになってい
る。言い換えれば，今日の消費者は広告宣伝，企業
側の発信情報によってではなく，そのようなイン
ターネット上の口コミ（ネット口コミ），レビュー
で語られている他者の使用経験と評価に基づいて商
品の本質や自分のニーズとの適合性を見抜こうとす
る（白石，2016）。
　インターネット上には，コンテンツを口コミに限
定したサイトも登場し利用者が増大している。そう
いう口コミ専門サイトは運営が互助的で，ユーザー
の協力で成立・存続しているという側面が強い。そ
こでは「ユーザーが口コミ（レビュー）を書き込む，
他のユーザーの口コミを参照する，ユーザー同士が
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質問し回答するといった利用例が典型的」である
（総務省，2016，（　）内の補足は原文による）。「あ
る程度口コミが集積された後は，悪質な書き込みが
あってもユーザー同士自制しあうなどして信頼関係
が構築され，次第に自律的に良質な情報が集まるよ
うになった」という口コミサイトもあるし，また，「口
コミ（レビュー）がサイトに掲載されることによっ
て，店舗やサービスの評価に関する情報量が増え」
るという側面もある（総務省，2016，（　）内の補
足は原文による）。
　企業側の都合と思惑が最優先され良いことしか発
信されない広告宣伝と異なり，口コミは企業と利害
関係のない第三者的な個人が，企業やその商品に対
する批判的な内容も含めて自分の正直な感想を語っ
ているというイメージがある。だからこそ口コミは
信頼度の高い情報として重視されるし，金銭等の授
受をともなうマーケティング目的のステルス投稿

（ステマ）が発覚すると強い批判を浴びることにな
る。
　実際のところ，口コミはその受け手に対しどのよ
うな効果・影響を及ぼすのであろうか。マイボイス
コム（2023）に示されている調査結果によれば，商
品・サービスの購入・利用時にネット上の口コミ情
報を参考にする人（「かなり参考にする」，「まあ参
考にする」の合計）は，全体の55.1%となっている。
参考にする人の比率は，男性で5割弱，女性で6割強
である。女性の10代～30代では7割強～8割強と，こ
の比率は特に高くなる。口コミ情報を参考にする人
のうち「価格.com」，「オンラインショッピングサイ
ト・アプリのレビュー」の利用者は各4割弱，「食べ
ログ」は3割弱，「YouTubeなど動画共有サイト」，「ぐ
るなび」が各2割弱である。口コミ情報を参考に購
入する主な商品カテゴリーには，「家電製品，AV機
器」，「パソコンなどコンピュータ関連機器」，「宿泊，
旅行」，「飲食店」，「食料品」などがあり，その割合
は3割から4割となっている。信頼できる口コミの要
件として挙げられているのは，「口コミ件数が多い」
が3割強，「同じ評判の口コミをいろいろな人が書い
ている」，「内容が具体的・わかりやすい」，「おすす
めや良い点だけでなく良くない点についても書かれ
ている」が各3割弱である。ネットの口コミ情報利
用者のうち，ネット上の口コミ情報を信頼している
人は4割弱で，信頼していない人は1割強である。「口

コミ情報での評判がよい方を買った」，買うかどう
か迷っていたが口コミ情報をみて「買うことを決め
た」，「買うことをやめた」などが各3割前後で，商
品購入決定への口コミ情報の無視できない影響がう
かがえる4）。
　海外における実証研究でも概ね同じ知見が得られ
ている。カメラや家電など事前の情報収集とそれに
よる品質の推定が容易な財（search goods）と音楽
のように実際に使用してみないと満足度がわからな
い財（experience goods）では重要となる情報が多少
異なるが，消費者は全般的に多くの製品・サービス
に関してネットでレビューを参照するようになって
きている。しかもそこで参考にされるのは今日，専
門家のレビューよりも，ユーザー同士が相互に授受
しあう（peer-generated）カスタマーレビューである。
内容的に詳細なレビューは特に信頼度が高い役立つ
情報として注目される（Mudambi and Schuff, 2010）。
　商品の選択と購買に際してネット口コミを参考に
する消費者が今日では多いため，口コミによって製
品の差別化が進み，売上が増大するという傾向が見
られる。したがって商品が市場で独自のポジション
を築いて売上を増大させるためには，新商品として
投入した初期段階において単に選好（like）する多
数の買い手を獲得するよりも，むしろ少数でも良い
から愛好（love）する顧客を確保する必要がある。
好意的で詳細な口コミ投稿を行う熱烈な支持者を
得ることがポジショニング戦略（product-positioning 
strategy）として重要なのである。たとえて言うな
らば，全員が5点満点で2.5を付けた場合も，半数が5，
残りの半数が0を付けた場合も平均スコアは同じ2.5
であるが，ターゲットとする顧客セグメントをあら
かじめ設定しその顧客達が5を付けて他者への推奨
を行う後者のケースの方が差別化と売上の成長は速
くなる（Clemons et al., 2006）。
　宮田（2008）では，商品購入時における口コミの
影響について，「買う後押しとなった」という回答
が「周りの人々との話」に関しては52.5%，「クチ
コミサイトや電子掲示板」では38.6%だったと報告
されている。これより口コミにはブランドの選択や
商品の購買に向けて背中を一押しする効果があると
いうことがわかる。一方では購買の断念に関しても，
口頭コミュニケーション，ネット上の口コミにより
3割の人が影響を受けている。具体的には「周りの
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人々との話」，「クチコミサイトや電子掲示板」によ
りそれぞれ30.5%，29.9%が「予定の物の購入を取
り止めた」と回答している。このことから，ブラン
ド選択や商品購買に際し，あるブランドを選ぶ，あ
る商品を買うという意思決定を覆す効果が口コミに
あることがわかる。つまり商品の売り込みを主たる
目的とする広告宣伝と異なり，口コミは選択・購買
を後押しするだけでなくこれを思いとどまらせるこ
とも少なくないのである。
　特に初めて購買したり利用したりする商品につい
ては，ネット上の口コミは大きな影響力を持つ。実
際，「利用したことがない商品やサービス」に関し
て，インターネット上の口コミやレビューを確認す
る割合は「確認する」 ，「確認することの方が多い」
を合わせると84.4%に上り，「確認しない」とする
人は2.3%に過ぎない（三菱UFJリサーチ＆コンサル
ティング，2018）5）。
　このように商品購入時に参照される情報としてイ
ンターネットに投稿された口コミの重みが増してい
る。そのため売上の維持・増大を図るために，自社
という会社やその商品に関する好意的なネット口コ
ミを増やすことが重要となる。
　翻って，広告宣伝はクライアント企業の意向に
沿って作成と発信が行われるため，そこでは長所や
特長のみ紹介され，プラス面だけが訴求される。そ
こで商品の短所や欠点までが洗いざらい伝達される
ことは極めて稀である。そして消費者はそれを知っ
ているから広告宣伝のメッセージや説明を鵜呑みに
しない。消費者側には「我々は広告にずいぶんだま
されてきた」という思いがある（Hughes, 2006）。別
の先行研究では，このような広告宣伝の説得力に関
する限界が次のように述べられている。「マス媒体
を通じた広告が有料のものであり，スポンサーの意
図に沿った情報であること，したがって，都合の悪
い情報は伝えられないと言うことを，受け手である
消費者は知っている。そのため，一般に，広告情報
を受け止める際には一定の距離がおかれる」（二瓶，
2003）。

Ⅴ．北陸の水産加工品メーカーと口コミ

　前章で述べたように，広告宣伝に対する忌避意識
が高まる一方，商品購買とブランド選択では参考情

報としてネット口コミが重視されるようになってい
る。このためコンテンツとして口コミに特化した専
門サイトも成立している。
　それでは北陸三県の水産加工品メーカー，第Ⅱ章
で捕捉した16社に関する口コミの登録状況はどのよ
うになっているであろうか。ここでは食品に関する
口コミ投稿が多い「もぐナビ」，「ものログ」，「Amazon
カスタマーレビュー」の口コミを見ることとする6）。
　「もぐナビ」では，北陸の水産加工品メーカー 16
社の個々に関して口コミ（もぐナビではクチコミ）
投稿の有無を確認し，投稿のある企業については当
該投稿数を見た後，商品別に押されている「食べた
い」ボタンの件数の合計を計算した。前者の口コミ

（クチコミ）は基本的には，既に購入したことがあ
る人のレビューで，後者の「食べたい」は今後購入
したいという意思表示，または当該ユーザー本人が
忘れないための情報保存（登録）であるという性格
を持つ。
　「ものログ」はバーコードの付いている商品の購
入後に口コミを投稿できるサイトである。これにつ
いても，やはりメーカー別に口コミ投稿の有無，あ
る場合には商品別投稿数の合計を把握した。
　AmazonカスタマーレビューについてはAmazon.
comの公式通販サイト上で16社各々に関して口コミ
投稿の有無を確認し，グローバル評価件数，評価の
うちレビュー付きの件数，5点満点での評価スコア
を調べた。実際には，グローバル評価のすべては日
本からの発信であった。なおAmazonの評価スコア
は，単純平均ではなく同社独自の方法により算出さ
れている7）。
　Amazonは同社の通販サイトで扱われている商品
でないとヒットしないという限界がある。ただし
そもそもAmazon.comの公式通販で扱われる企業と
なっているのかどうかを確認するという意義がそこ
にはある。つまり評価スコアが仮に悪くとも，ヒッ
トすること自体が重要であるという考え方もあろ
う。
　以上の閲覧および集計を2023年8月2日時点の口コ
ミに対して行った。これらの結果は表1に示す通り
である。
　口コミ形成が進んでいるのは株式会社スギヨ，か
ね七株式会社，株式会社梅かま，株式会社源であ
る。すなわち，もぐナビにおける口コミと「食べ
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表1　北陸水産メーカーの概要と口コミ状況．

Table 1　Profile of seafood products manufacturing companies in the Hokuriku Region and their online reviews.

1．株式会社葵食品
 所在地　　富山県高岡市二塚
 事業内容　水産，食品製造業
 企業概要　資本金 3,770 万円　設立 1971 年　売上 238,277 千円　従業員数 21 人

2. 株式会社梅かま
 所在地　　富山県富山市水橋肘崎
 事業内容　蒸しかまぼこ，惣菜，仕入れ商品，その他
 企業概要　資本金 6,000 万円　設立 1945 年　売上記載なし　従業員数 54 人
 もぐナビ　口コミ 2 件　食べたい 19 件
 ものログ　口コミ 179 件
 Amazon       富山名産特製かまぼこ赤巻　評価 4 件（レビュー 2）　スコア 4.7

富山名産特製かまぼこ昆布巻　評価 15 件（レビュー 3）　スコア 4.2
富山名産特製かまぼこ焼角　評価 1 件（レビュー 1）　スコア 5.0
富山の特選ギフト富山名産特製かまぼこ 3 本入

評価 5 件（レビュー 2）　スコア 4.5
3. 大畑食品株式会社

 所在地　　石川県金沢市大野町
 事業内容　佃煮，惣菜，菓子製造販売
 企業概要　資本金 2,000 万円　設立 1949 年　売上記載なし　従業員数 11 人
 もぐナビ　食べたい 1 件
 ものログ　口コミ 16 件

4．有限会社女傳商会
 所在地　　富山県富山市新川原町
 事業内容　かまぼこ製造販売・卸売り，地元名産品（いか黒作り・鱒ずし等）販売
 企業概要　資本金 1,000 万円　設立 1948 年　売上記載なし　従業員数 17 人 

5．かね七株式会社
 所在地　　富山県富山市水橋畠等
 事業内容　風味調味料，袋詰煮干，昆布巻，花かつお，惣菜，鰹パック，その他
 企業概要　資本金 4,500 万円　設立 1961 年　売上 3,550,779 千円　従業員数 121 人
 もぐナビ　口コミ 16 件　食べたい 66 件
 ものログ　口コミ 2,234 件
 Amazon       天然だしの素パック 400g（8g × 50p）

評価 799 件（レビュー 265）　スコア 4.0
あさ漬の素こんぶ風味 120g（4g × 30p）

評価 129 件（レビュー 52）　スコア 4.3
天然だしの素パック 8g × 50p（400g）2 袋セット

評価 106 件（レビュー 29）　スコア 4.3
しいたけだし 4g × 12 本（かつおだし）

評価 4 件（レビュー 2）　スコア 5.0
切干大根 1kg　評価 46 件（レビュー 12）　スコア 3.7
棒たら甘露煮 500g　評価 13 件（レビュー 5）　スコア 3.9
風味調味料こんぶだし 1kg　評価 221 件（レビュー 66）　スコア 4.3
風味調味料かつおだし 1kg　評価 132 件（レビュー 34）　スコア 4.3   

6．株式会社河内屋
 所在地　　富山県魚津市駅前新町
 事業内容　魚肉練製品製造・卸業・販売
 企業概要　資本金 4,000 万円　設立 1976 年　売上 456,818 千円　従業員数 43 人
 もぐナビ　口コミ 3 件　食べたい 1 件
 ものログ　口コミ 6 件

7．駒　屋
 所在地　　福井県福井市長本町
 事業内容　海苔，その他食品
 企業概要　資本金 2,000 万円　設立 1975 年　売上記載なし　従業員数 33 人

8．株式会社西海水産
 所在地　　石川県羽咋郡志賀町西海千ノ浦
 事業内容　いか・魚類等の水産加工
 企業概要　資本金 1,000 万円　設立 1982 年　売上 107,522 千円　従業員数 10 人
 ものログ　口コミ 1 件
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たい」の合計登録数，ものログにおける口コミ数，
Amazonカスタマーレビューにおける評価登録数，
これら三つのすべてが10件以上であるというのは，
この四社だけである。
　このうちスギヨ，かね七は製品が全国的に流通し，

支店・営業所も日本各地に展開されている企業であ
る。前者は株式会社紀文食品，一正蒲鉾株式会社に
次ぐ第3位の練り製品メーカーで，後者もかつお節
とだし製品では日本全体で見ても規模的に上位に位
置する企業である8）。

9．株式会社スギヨ
 所在地　　石川県七尾市府中町
 事業内容　魚肉練製品の製造販売，総菜製造販売，冷凍魚販売，食品の冷凍冷蔵業　
 企業概要　資本金 3 億円　設立 1962 年　売上記載なし　従業員数 486 人
 もぐナビ　口コミ 145 件　食べたい 531 件
 ものログ　口コミ 7693 件
 Amazon       香り箱（かに風味かまぼこ）《産直・グルメ》

評価 10 件（レビュー 10）　スコア 2.8
徳用香り箱ほぐし 500g 訳あり冷凍　評価 33 件（レビュー 10）　スコア 3.6
香り箱高級カニカマ（業務用）30 本入り

評価 53 件（レビューなし）　スコア 3.6
10．有限会社高芳

 所在地　　富山県富山市本町
 事業内容　ますの寿し，いかの黒作り，かまぼこ，ビル・マンションの賃貸，その他
 企業概要　資本金 3,000 万円　設立 1928 年　売上 369,822 千円　従業員数 6 人

11．佃食品株式会社
 所在地　　石川県金沢市大場町
 事業内容　農水産加工品（佃煮・惣菜）製造，ならびに卸・小売業
 企業概要　資本金 9,200 万円　設立 1965 年　売上 1,050,434 千円　従業員数記載なし
 もぐナビ　口コミ 2 件　食べたい 9 件
 ものログ　口コミ 2 件
 Amazon       佃・撰（つくだえらび）　評価 45 件（レビュー 10）　スコア 3.9

加賀の白峰・9 個袋入　評価 3 件（レビュー 2）　スコア 4.7
くるみ煮　評価 4 件（レビュー 4）　スコア 3.2

12．株式会社まつ川
 所在地　　富山県富山市旅籠町
 事業内容　鱒寿しの製造・販売
 企業概要　資本金 300 万円　設立 2010 年　売上記載なし　従業員数 9 人

13．有限会社桝屋商店
 所在地　　福井県小浜市川崎
 事業内容　小鯛ささ漬け，鮮魚及び加工品卸売小売
 企業概要　資本金 1,000 万円　設立 1968 年　売上 169,000 千円　従業員数 15 人
 ものログ　口コミ 4 件

14．株式会社源
 所在地　　富山県富山市南央町
 事業内容　ますのすし，折詰および弁当，そば，外食，その他
 企業概要　資本金 7,000 万円　設立 1962 年　売上記載なし　従業員数 188 人
 もぐナビ　口コミ 17 件　食べたい 16 件
 ものログ　口コミ 255 件
 Amazon       ますのすし二重　評価 96 件（レビュー 9）　スコア 4.2

特選ますのすし　評価 46 件（レビュー 24）　スコア 4.5  
15．安田蒲鉾株式会社

 所在地　　福井県福井市高柳
 事業内容　蒲鉾，揚げ物，ちくわ，その他
 企業概要　資本金 2,000 万円　設立 1953 年　売上 709,948 千円　従業員数 45 人
 ものログ　口コミ 180 件

16．株式会社山川かまぼこ
 所在地　　福井県福井市高柳
 事業内容　揚げ物，かまぼこ，竹輪等練り製品製造業
 企業概要　資本金 1,000 万円　設立 1958 年　売上記載なし　従業員数 10 人
 ものログ　口コミ 6 件

注） 所在地（本社）・事業内容・企業概要は北陸経済研究所（2023）による．口コミや商品評価は 2023 年 8 月 2 日時点
で当該サイトに投稿がある場合に掲載（もぐナビ上ではクチコミ）．Amazon は Amazon カスタマーレビュー上のグ
ローバル評価件数，そのうちのレビュー付き件数，5 点満点での評価スコアを記載．
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　この二社を除く北陸の地場メーカーとして口コミ
投稿が多いのは梅かま，源である。すなわち北陸三
県に事業拠点の立地が限定されている水産加工品
メーカーとしてはこれら二社，梅かま，源の口コミ
数が群を抜いて多く，際立っているとさえ言える。
　それでは，この二社，梅かまと源の口コミでは，
何が語られているのであろうか。もぐナビ，ものロ
グ，Amazonカスタマーレビューに投稿されている
この二社に関する口コミの内容を確認することとす
る。ただしものログについては口コミの総登録数は
わかるが，すべての口コミの内容が表示されるわけ
ではなく，閲覧できるのは50件である。そこで，も
ぐナビとAmazonに投稿されている二社の口コミは
すべて確認し，ものログについてはソートも並び替

えもしないデフォルト（初期状態）で表示された50
件を見ることとする。当該50件のうち後半部分が表
示されていない口コミについては，「続きを読む」
をクリックして，後半の閲覧を行った。以上の梅か
まと源，二社に関する閲覧および集計は，2023年8
月3日時点の口コミに対して行った。
　梅かまに関する口コミには「美味しい」という肯
定的感想，推奨する食べ方が多い（表2）。価格的に
少々高いが，富山ならではの風味で，スーパー等で
大量販売されている一般品とは違うというのが口コ
ミの全般的な基調である。　
　源については，「富山と言えばますの寿司，ます
の寿司と言えば源」というイメージが口コミに垣間
見える（表3）。卑見では，源のますのすしを入手す

表2　梅かまに関するネット口コミの例（その1）．
Table 2　Examples of online reviews for Umekama: Part 1.

富山だけの味！おかずにもおつまみにも。おすすめはわさびを添えて食べること。梅かまさんの蒲鉾はどれも一味
違います。（もぐナビ）

お馴染み富山の味。お魚が美味しい富山はもちろん蒲鉾も絶品。これはそのままでも食べられるけど，うどんやそ
ばに必ず入れてました。（もぐナビ）

富山のソウルフードの一つ。味も彩りもよい。使いやすいサイズ。（ものログ）

うどん，そば，何にでものせられ，単品でわさびじょうゆで食べても美味しいです。悪い添加物も使ってないので安心。
（ものログ）

お盆と年末に頼みます。魚本来の風味があり，生食にも焼くにも天ぷらにも煮物にも全て合います。（Amazon）

富山は魚も米もおいしい所で，昔，いとこの結婚式で蒲鉾製の鯛や昆布かまぼこを引き出物にいただいてきました。
この昆布かまぼこが大好物です。今回も，これを買いにデパートに行きました。（Amazon）

※ 各サイトから抜粋し縮約。穏当さを欠く表現や個人情報の推定につながりうる文言は口コミの趣旨が変わらないよう
に変更ないし削除してある。

表3　源に関するネット口コミの例（その1）．
Table3　Examples of online reviews for Minamoto: Part 1.

富山出張のお土産にますのすしを買ってきてくれました。鱒が敷き詰められ，プレスされたかためのごはんが笹の
葉でくるまれています。笹の香りがとても良い香り。大きい。（もぐナビ）

富山のます寿司，美味しいですよね。ご当地土産・弁当ときいて真っ先に思い浮かびます。こちらのます寿司は，
ますに脂がのっているし，化学調味料等の添加物が一切入っていないので自然で優しい味わいでとても美味しいで
す。（もぐナビ）

スーパーの駅弁フェアで買いました。 笹の葉に包まれていて，笹のにおいがして，さっぱりしたマスとすし酢。しっ
かり味がついていて美味しかったです。（ものログ）

一口，一口と食べ進めて味わいます。 地元富山にあるミュージアムでは実際にますの寿司が作れてとてもたのしく
て美味しいです。（ものログ）

年 1 回のお弁当フェアに開店間際に入店したにもかかわらず，あっという間に売り切れ。どうしても欲しくて，通
販サイトにアクセスしました。丁寧な送付でした。親戚，友人の分も購入したところ，皆，喜んでいました。（Amazon）

「特選ますのすし」は，富山で1番美味しい。富山の工場で販売されている出来たての「特選」が特別美味しい。（Amazon）

※ 各サイトから抜粋し縮約。穏当さを欠く表現や個人情報の推定につながりうる文言は口コミの趣旨が変わらないよう
に変更ないし削除してある。
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るのにやや苦労しているという人が多く，それだけ
に同社の製品を食することができて満足であるとい
う気持ちが口コミに表れている9）。
　さらに，梅かまと源，二社に関して繰り返し登場
する特定単語，キーワードを含む口コミがそれぞれ
のサイトに何件あるかを調べた。その結果を表4に
示す。口コミ数のカウントにおいて，「富山の駅弁
では一番美味しい」という口コミがあった場合には，

「富山」，「駅弁」，「美味しい」のそれぞれに1件を加
えている。「家族で美味しく食べています」という
場合も同様で，「家族」と「美味しい」の両方に計
上する。このように，「美味しい」については「美
味しく食べる」，ひらがな表記の「おいしい」，過去
形の「美味しかった」，「うまい」も含めてカウント

した。
　梅かま向け口コミのキーワードについて調べる
と，以下のことが明らかになった（表4）。もぐナビ
では，2件中2件とも「富山」が登場している。
　ものログでは，各々好みは違うものの，「おでん
に」，「うどんやそばに」，「わさびを添えて食べる」
というように推奨する食べ方・使用法に言及してい
るものが多い。登場回数が多いことばは「美味しい

（美味しかった，うまい）」，「正月」，「おせち」，前
述の料理・食べ方に関する「うどん」，「そば（蕎麦）」，

「おでん」，そして「弁当」である。Amazonカスタマー
レビューでは「美味しい（美味しかった，うまい）」，
購入時期を示す「年末」，「正月」が高頻度で登場する。
　なお梅かまに対する批判的な口コミは，ものロ

表4　特定単語が登場する梅かまと源の口コミ数（その1）．
Table 4　Appearance frequency of specific words in the reviews for Umekama and Minamoto: Part 1.

梅かま 源
もぐナビ ものログ Amazon もぐナビ ものログ Amazon

総数 2 50※5 8 17 50※8 33

富山，北陸 2 3※6 2 7 6※9 3

美味しい，旨い※1 1 19※7 5 10 31 21

好き，好物，好み 2 1 5 7 1

みやげ（土産） 1 1 5 1 1

うどん，そば（蕎麦） 1 5

おでん 7

年末，正月，おせち 4 3

弁当※2 4 2 1

駅弁（駅弁祭り）※3 8 12 1

笹 2 8

有名，定番 1 3 1 2

本家，老舗 2 1

家族 1 3 2

容器 4 1

賞味（消費）期限 3

届く，配達，送付※4 1 12

（口コミ閲覧日2023年8月3日）

※1　ひらがな表記「おいしい」「うまい」，過去形の「美味しかった」（おいしかった）を含む。
※2　文脈上，梅かまの「弁当」は自分の手作り弁当。源の「弁当」は店舗販売されている弁当で次の項目「駅弁」に近い。
※3    「駅弁フェア」を含む。
※4    「運送」「発送」を含む。
※5　口コミ総数は179件。そのうち閲覧可能なのは50件で，50件すべてを閲覧した。
※6    「富山の特産だろうが，おいしくない」という批判的口コミ1件を含む。
※7    「昔の方がおいしかった」という1件は除外した。
※8　口コミ総数は255件。そのうち閲覧可能なのは50件で，50件すべてを閲覧した。　
※9　金沢の特産であると勘違いしている口コミ1件は除外した。
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グに3件見られた。そのうち2件は味に関するも
の，1件は価格に関するものであった。もぐナビと
Amazonカスタマーレビューに批判的コメントは無
かった。
　一方，源については以下のことばがキーワードに
なっている。もぐナビ上の口コミでは，「美味しい（美
味しかった，うまい）」，「駅弁」，「富山（北陸）」，「好
き（好物）」，「みやげ（土産）」，「容器」，「有名」や「本家」
がキーワードになっている。「容器」については，「容
器が豪華で，捨てるのがもったいない」という趣旨
で語っている口コミが多い。
　ものログもこれに近く，「美味しい（美味しかった，
うまい）」，「好き（好物）」，「富山（北陸）」，「駅弁」，

「笹」の入っている口コミが比較的多い。この「笹」
については「笹の香りがよい」というものがほとん
どである。Amazonカスタマーレビューでは，賞味
期限と配送のタイミングに関連した「届く」，「配達」，

「送付」，「美味しい（美味しかった，うまい）」がよ
く登場する。
　源に関する批判的口コミは，もぐナビには見当た
らず，ものログに3件，Amazonカスタマーレビュー
に3件見られた。前者のうち1件は味に関するもの，
2件はサイズ（分量）に関するものだった。後者の
うち1件は同梱されている箸に関するもの，1件は味
に関するもの，1件は配送時間と味に関するもので
あった。なお「食べにくいが，たまに食べたくなる」，

「不満はある。しかし次もまた買ってしまうと思う」
という口コミは批判的口コミとはしなかった。
　以上のように，梅かまの口コミにおいては，何に
入れれば美味しいか，どういう料理に使えば良いか
という食材としての利用法に関する口コミが多く，
これに関する意識付け，こだわりの形成に少なくと
も一定程度成功している。食べ方が口コミ投稿者間
で話題の一つとして共有されており，わさびをつけ
るか，つけないか一つを取っても，おそらくは会っ
たこともない消費者，全く面識のない個人間で投稿
が進んでいる。そして「うどんに入れると美味しい」，

「弁当の食材に最適」，「おせち料理に不可欠」といっ
た印象付けがある程度なされており，これが同社の
販売促進に貢献していると考えられる。
　源については，表4に記載されている「有名」，「定
番」のほかにも，「一押し」，「逸品」，「絶品」など，
各人がそれぞれ自分の言葉でプレステージ的含意の

あることばを口コミに盛り込んでおり，同社がます
の寿司で独自のポジションを築いていることがうか
がえる。言い換えれば，心理的な差別化にある程度
成功しており，先にも言及したように「富山と言え
ばますの寿司，ますの寿司と言えば源」というイ
メージ作りが消費者間で進んでいることが伝わって
くる。
　もっともこれは梅かまについてもある程度言え
る。つまり梅かまと源の口コミに見られる一つの特
徴は，富山における特産物の代表的メーカー，少な
くとも差別化された特別な生産者という印象付けで
ある。
　ところで，以上のような口コミに関すること以外
の顕著な特徴として，この二社はそれぞれの製品カ
テゴリーに関するミュージアムを併設した公開型工
場，言い換えれば工場とミュージアムの一体型施設，
工場ミュージアムを設けている。すなわち両社は，
自社のものづくり（生産プロセス）を常時公開する
とともに，同じ建物内で自社の製品カテゴリーに関
する歴史や食文化の紹介を行っている。施設の名称
は梅かまが「梅かまミュージアムU-mei館（ゆうめ
いかん）」，源が「ますのすしミュージアム」である。
このような工場ミュージアムを設置しているのは取
り上げた北陸の水産加工品メーカー 16社のうちこ
の二社だけで，他の14社には見られない両社だけの
独自の取り組みである。源に関する口コミ例（表3）
において，ものログの口コミ中にある「富山にある
ミュージアム」，Amazonの口コミにある「富山の工
場で販売」の「工場」はこれを指している。
　このように工場ミュージアムを設けている関係
で，口コミ内容に「訪問」の要素が加わる「食べログ」，

「トリップアドバイザー（Tripadvisor）」を試みに見
てみると，取り上げた北陸の水産加工品メーカー
16社の中では，源の口コミ数が圧倒的に多い。この
比較は2023年8月5日時点の口コミに対し行った。源
に関する口コミは前者・食べログ上では205人によ
り226件が投稿され，評価スコアも3.49と比較的高
い10）。食べログは，そば屋・寿司屋・レストラン・
カフェなど飲食店に関する口コミのサイトという性
格が強いため，源に次いで口コミが多いのは富山市
の中心繁華街・総曲輪に店舗を構える株式会社まつ
川（表1，12番の企業）で，171人により182件が投
稿されている（評価スコア3.67）。工場内に直売店
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やイートインスペースを設けたり，富山市や金沢市
に直営店を出店したりしていない他のメーカーに関
して言えば，食べログにおいて口コミは活発化しな
い蓋然性が高く，そこにおける口コミ数は少なくな
る傾向がある。すなわち食べログの口コミ形成状況
を比較した場合，工場内，または工場や本社に併設
された空間，都市圏の直営店舗で飲食の実体験を与
えていない製造業企業は劣位にあるのが実態である
し，当該サイトにおける口コミの不活性状態は回避
しようがないとする考え方もあろう。
　ちなみに，梅かまについては，食べログ上で口コ
ミが10件投稿されている。ただし食べログにおいて，
直売店や直営店を持たない企業の「口コミ数は少な
くなる傾向がある」のは事実であるとしても，当該
状態を先に述べたように「回避しようがない」で済
ませるのは必ずしも首肯しない。
　観光地や名所への訪問経験に関する口コミが投稿
される傾向の強いトリップアドバイザーで，源と梅
かまにおける口コミ活性度はより顕著・鮮明となる。
すなわち取り上げた16社中，トリップアドバイザー
に口コミが投稿されているのは5社だけである。こ
のサーベイも2023年8月5日時点の口コミに対し行っ
た。口コミ件数の多い方から列挙すると，源（44件），
佃食品（36件），梅かま（19件），まつ川（10件），
河内屋（3件）である11）。
　訪問時の経験に言及されることの多いこれら二つ
のサイトでは梅かまと源に関する口コミも，もぐナ
ビ，ものログ，Amazonカスタマーレビューにおけ
るそれとは内容がかなり異なる。すなわち食べログ
とトリップアドバイザーにおける口コミは旅行記風
のものが一般的である。これら二つのサイトの場合，
両社に関する口コミの多くも「梅かまミュージアム
U-mei館」，「ますのすしミュージアム」への訪問経
験に基づくもので，内容的には製品の味に対する評
価や感想，食べ方の推奨よりも，これらの工場ミュー
ジアムに訪問した時に得た知見・見聞，紹介されて
いる食文化に関する言及が多くなる。コメントの文
字数（分量）も多い傾向がある（表5，表6）。また
両サイトで口コミの多数は写真付きである。
　口コミに含まれる傾向があるキーワードは両社と
も「富山（北陸）」，「美味しい（美味しかった，う
まい）」，「みやげ（土産）」，「有名」，「定番」で，源
ではこのほかに「代表」，「老舗」等のプレステージ

を意味する単語，「駅弁」，「笹」の登場する口コミ
が多いという点は，もぐナビ，ものログ，Amazon
カスタマーレビューと基本的には同じである（表7）。
食べログとトリップアドバイザーの特徴として，こ
れらに加えて「見学」，「旅行」，「工場」，「体験」が
両社とも口コミのキーワードとして加わる。つまり
これら二つのサイトで，梅かまと源に関する口コミ
の少なくとも一部は旅行中に両社の工場ミュージア
ムに立ち寄り，見学ないし手作り体験等を行ったと
いう経験に基づき投稿されているのである。一定数
の口コミが工場ミュージアムの見学に刺激されて発
信されていると言える。
　もっともこれら二つのサイトでも，梅かま，源と
も安価な普及品とは一味違うというイメージの形
成，心理的差別化が口コミに見て取れる。二社では
自社製食品が富山の特産で，当該特産物で自社は代
表的生産者であるという位置づけが口コミ上，なさ
れているのは先に見た三つのサイトと同様である。
　翻ってみるに，細工かまぼこ，ますの寿司は富山
の名産であるとしても，広く見れば，かまぼこ，押
し寿司は富山以外でも生産されている。本論文の冒
頭でも述べたように，四方を海で囲まれた島国・日
本でこれら水産加工品が各地で生産されているとい
うのは特に不思議なことではない。それにもかかわ
らず，かまぼこ，押し寿司は富山の特産で，自社は
その老舗であるという印象付けが進んでいる点が特
筆される。裏を返せば，他の地方でもその地域毎に
たとえば「小田原と言えばかまぼこ，かまぼこと言
えば当社」というイメージ形成を進めることが重要
となろう。味や形状に関する客観的属性に独自性が
ある場合はなおさらで，たとえば「宮城と言えば笹
かまぼこ，笹かまぼこと言えば当社」というイメー
ジの強化と浸透が図られる必要がある。
　本研究では次に，先に言及した梅かまと源の工場
ミュージアム，「梅かまミュージアムU-mei館（ゆう
めいかん）」と「ますのすしミュージアム」に訪問し，
いかなる建物と内部構造で，どのような運用がなさ
れているのかを調べることとする。訪問調査と実地
見学では，特に生産プロセスに関してどのような見
せ方をし，自社の製品カテゴリー，かまぼこ，ます
の寿司に関して，どういう展示や紹介を行い，自社
製品の差別化をどのように図っているのかを見る。
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表5　梅かまに関するネット口コミの例（その2）．
Table 5　Examples of online reviews for Umekama: Part 2.

やっぱり富山のかまぼこはデカイ。たまたま通りすがりに立ち寄っちゃいました。お土産とかまぼこを作ってる工場。
始めて見るデカさに感激。そして試食。弾力があってコリコリの蒲鉾。絶品ですね。鯛の蒲鉾，半端ないデカさにはア然。

（食べログ）

富山県には，蒲鉾に関して独特の食文化があり，蒲鉾に板が付いておらず渦巻き状です。また結婚式の引き出物に，
鯛などを模したカラフルな蒲鉾を用いるとか ････ 富山市に行った際に，有名蒲鉾店であるこちらにおじゃましました。
蒲鉾に関する資料も展示されています。（食べログ）

富山県の冠婚葬祭には欠かせない飾り・細工かまぼこの体験をできます。解説の後，魚の形のかまぼこに，様々な色
で絵付けを行って行きます。蒸し上がるまで，工場見学とかまぼこの講座を受講します。ガラス越しに見る，職人さ
んが飾り・細工蒲鉾を作る鮮やかな手つきに感動しました。（食べログ）

カマボコ作り体験をやってきました。タイの形の白いカマボコの上に，ペースト状カマボコ 7 色で絵を描きます。描
きあがったら，20 分位蒸してくれて，完成。自分だけのカラフルなオリジナルかまぼこ。とても楽しいです。もちろ
ん，とってもおいしいです。（トリップアドバイザー）

かまぼこの製造から商品の展示まで一貫して楽しめます。特におすすめは，手作業できれいな鯛の形のかまぼこを作
る職人さんのみごとな作業風景。本当にきれいに大きな鯛があっという間に出来上がります。鯛のかまぼこは結婚式
の引き出物に使われて富山の風物詩になっています。富山市を知る上でもおすすめです。（トリップアドバイザー）

富山市の少しはずれにあるかまぼこ製造会社。富山ではお祝いの席などでよく用いられているかまぼこ。鯛型のが一
番有名で，施設入口に模型がおいてあります。施設自体は大きくなく 1 階に入ったところにかまぼこ商品の販売所，
正面にかまぼこ製造工場があります。ガラス張りになっていて，一つ一つ手作業で造っているさまを見ることができ
ます。（トリップアドバイザー）   

※ 各サイトから抜粋し縮約。穏当さを欠く表現や個人情報の推定につながりうる文言は口コミの趣旨が変わらないよう
に変更ないし削除してある。

表6　源に関するネット口コミの例（その2）．
Table 6　Examples of online reviews for Minamoto: Part 2.

富山といえば，ますのすし。そんなますのすしのミュージアムを併設している「源」。入口を入ると，右手側に大き
なレストランがあります。竹のわっぱに竹の棒で止められている状態になっているので，いろいろはがしていき，
オレンジピンクのますのすしにたどり着きます。ナイフで食べる大きさにカットし，いただきます。久しぶりにい
ただくますのすし，美味しかった！（食べログ）

前々から気になってた，ますのすしミュージアムへ。工場に併設された施設で，実際に作っている様子を間近で見
られるよ。直売もされているので定番をブランチとして食べたが，こりゃ日本酒が欲しくなる。豚汁 2 杯と美味し
く頂きました。（食べログ）

ますのすしミュージアムに立ち寄りました。立派なフロアに大きな御神輿。ますのすしの歴史や製造工程が分かる
展示がされていました。全国の駅弁の掛け紙展示が特に面白かったです。（食べログ）

富山駅から国道 41 号線沿いを進むと，10～15 分くらいで到着します。製造工場と資料館が一体化しています。鱒寿
司の歴史を示すような資料や工場の製造ラインの様子をガラス越しに見ることが出来ました。その場で「ますのすし」
を買って食べることもできます。（トリップアドバイザー）

平日昼間，富山観光の際に訪れました。富山市内のちょっとはずれにある，ますのすしの複合施設。工場，ミュー
ジアム，ランチ，売店が入っています。ランチで季節御膳をいただき，まずは腹ごしらえ。次に工場とミュージア
ムの見学。すし作り工程がガラス張りのところで皆さん作業されていて，透明性の高さと作業員の黙々感を感じま
した。（トリップアドバイザー）

駐車場には大きなバスが何台も。団体ツアーの名所なんでしょうね。かく言う私も社員旅行のランチで立ち寄りま
した。食事だけではなく，お土産購入や工場見学も出来て，短時間でいろいろと楽しめる所だと思います。食後は
ますの寿しの歴史が学べる展示や，工場をガラス越しに見学することが出来るミュージアムスペースへ。もちろん
無料です。（トリップアドバイザー）

※ 各サイトから抜粋し縮約。穏当さを欠く表現や個人情報の推定につながりうる文言は口コミの趣旨が変わらないよう
に変更ないし削除してある。
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Ⅵ．梅かま「U-mei館」

　株式会社梅かまは富山県富山市水橋肘崎482の8に
本社を置く水産加工品メーカーである。赤巻かまぼ
こ，昆布巻かまぼこ，細工かまぼこ等を製造販売し
ている。創業は1942年，会社設立は1945年である。
同社は本社工場を常時公開し，販売スペース，小規
模ながらかまぼこの歴史やこれに関連した食文化
を紹介するコーナーを設け，「梅かまミュージアム
U-mei館」として運営している12）。
　門から正面に向かい，階段を上り，自動ドアを入
るとU-mei館である。内部の床は白と灰色の自然石
タイルで，壁は基本的には白色である。
　自動ドアを入ると目の前に，「富山手造り細工蒲
鉾」という表示があり，正面側が曲面になっている
ガラスのショーケースがある。中に入っているのは，
鯛，鶴や亀を模した細工蒲鉾である。外形がこれら

の形になっているだけでなく，色も似せてある。基
本的には赤色が目立つ。
　ショーケースの上に約20センチ四方の茶色のプ
レートが載っており，それに次のような解説文が書
かれている。「富山県は，全国でも群を抜く祝儀用
細工かまぼこの生産県で，細工の技術が高く，県内
のほとんどの地域で結納や結婚披露宴に引き出物と
して使われています。喜びの心を形にした細工かま
ぼこは，祝宴に華を添える名脇役なのです」。この
背後に，かまぼこと関係が深い魚のオブジェ，魚を
半分に切った形の大きな金属製の芸術作品が吊り下
げられている。頭側の半分と尻尾側の半分の間に，
人間に似せた動物の金属工芸品，すなわち色々な格
好をして作業を行っている動物の模型が入れられて
いる。
　右手のコーナー（部屋の角）には，全体として三
角の形をしたボードが弧を描くように取り付けられ

表7　特定単語が登場する梅かまと源の口コミ数（その2）．
Table  7　Appearance frequency of specific words in the reviews for Umekama and 

Minamoto: Part 2.

梅かま 源
食べログ Tripadvisor 食べログ Tripadvisor

総数 10 19 100※5 44
富山，北陸 8 10 74 26
美味しい※1 6 8 58 17

みやげ（土産）※2 5 4 30 21
有名，定番 3 3 26 10

代表，老舗，最大手 1 12 2
名産，名物 25 7

駅弁※3 39 8
笹 35 3

見学 4 9 14 15
旅行 1 2 10 2
工場 5 6 15 16
体験 2 7 3 1

新幹線 5 5
国道※4 3 2

（口コミ閲覧日2023年8月5日）

※1     「うまい」，ひらがな表記「おいしい」，過去形の「美味しかった」（おいしかった），「美
味」「おいしく頂きました」「おいしゅうございました」を含む。

※2    「土産物店」を含む。
※3    「駅弁フェア」「駅弁大会」「駅弁と思ってはいけない」を含む。
※4　具体的には国道41号線のことである。
※5　総数226件中，標準並びで上から100件を精査した。
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ている。これに，かまぼこについて紹介する説明文
がいくつか印刷されている。スタート部にあるのは，
かまぼこの歴史等について説明する「かまぼこかわ
ら版」である。これには「最初にかまぼこになった魚」
と題して，室町時代の古文書から最初にかまぼこに
されたのはナマズであると推定されることが紹介さ
れている。またかまぼこの「足」というのは，食べ
た時のプリプリッとした歯応えのことを意味すると
解説されている。次に昭和初期の富山の婚礼におけ
るかまぼこづくしの献立が印刷されている。その後
に「かまぼこができるまで」というタイトルで，イ
ラストを交えながらかまぼこ作りの各工程が今と昔
に分けて示されている。
　今の工程は，「1．冷凍すり身や原料魚が運ばれて
くる。2．魚の頭や内臓を取る。3．魚肉採取機にか
け骨と肉に分けて水で晒す。4．脱水してミンチに
かけ，筋や小骨を取る（チョッパーにかける）。5．
らい潰機にかける（調味料・でんぷん・食塩などを
添加）。6．かまぼこの型にし，加熱する（細工かま
ぼこの仕上げ）。7．真空パックして滅菌する。8．
冷却して梱包する。9．保冷車で各地のお客様に届
ける」というもので，これが上段に記されている。
これに対し昔のかまぼこ作りは，「1．魚を仕入れる。
2．魚を洗って，魚の頭や内臓を取る。3．身を落して，
水に晒す。4．脱水する。5．石臼で地搗きする（調
味料・でんぷん・食塩などを添加）。6．かまぼこの
型にし，蒸し器で蒸す。7．冷ましてから店頭に並
べる。8．お客様へ届ける」という順序で進められ
たとされている。これは下段に印刷されている13）。
　反対側のコーナー（角）には，100インチ位のディ
スプレイが置かれている。ここでは平成7年にこの
U-mei館がオープンした頃の工場内におけるかまぼ
こ作りを撮影した動画が放映されている。時間は約
5分である。かまぼこのおいしさと美しさを追求す
るという梅かまの姿勢がまず述べられ，魚肉をミン
チにしている映像が流れ，かまぼこ作りでは大型の
自動機械が活躍していることが紹介される。一方で，
細工かまぼこを満足に作られるようになるまでには
10年の経験が必要であり，そこで体得することが求
められているのは熟練の技であると語られる。四方
を海で囲まれている日本では，地域ごとに独自のか
まぼこが作られてきた。かまぼこは海の幸をおいし
くいただく創意工夫の賜物である。富山のかまぼこ

は北前船と関係が深く，これと共に歩み，味と技が
伝承されてきた。そして富山では先達の遊び心と美
意識が細工かまぼこを生み出した。江戸時代からこ
れを作る伝統の技がつちかわれ，現在も素材と技に
伝統が息づいている。まさに世界に誇れる歴史の技
である。さらに職人の真心も込められている。以上
のような主旨のナレーションと関連映像が流れた
後，最後に，「かまぼこの可能性は無限大です。こ
れからも梅かまのかまぼこをよろしくお願いしま
す」という挨拶でこのコンテンツは終わる。
　このディスプレイの左に幅（横）が50センチ位，
高さ（縦）が1メートル位の解説パネルが2枚掲示さ
れている。一つは「かまぼこ－富山独特の形－」と
題したパネルで，「富山でかまぼこを『くずし』と
呼び，形・製法・発祥などに大きな特徴がある」と
いう主旨のことが記されている。もう一つは「慶事
には欠かせない」というタイトルのパネルで，「富
山ではおめでたい行事にかまぼこが欠かせない。な
かでも結婚式の披露宴には見事なかまぼこが並ぶ」
等の説明が書かれている。
　そのすぐ横にある3段の階段を上ると工場見学
コースになっている。位置的には入口から見て北側
に当たる。幅は2メートル位で，長さは30メートル
位と，工場見学通路，ファクトリーウォークとして
は比較的小規模であるが，この床も販売スペースお
よび展示スペースと同様，白色の石材タイトルと灰
色の石材タイルになっている。この見学コースは販
売スペースよりも高い位置に設けられているが，床
が販売スペースと同じ素材，同じ意匠と堅固さであ
ることから，後から設置されたのではなく，設計段
階（建設当初）からこのコースを設けることが計画
されていたことがうかがえる。言い換えれば，この
工場が最初から公開型工場というコンセプトで設
計・建設されたことがわかる。
　見学コースには約1.5メートル四方の見学窓が4
枚，4枚，2枚と並んでいる。窓の下は幅が30センチ
位の桟になっており，その桟は床から50センチ程の
高さに当たる。ここでは便宜的に最初の4枚を1番目
の見学スペース，次の4枚を2番目の見学スペース，
最後の2枚を3番目の見学スペースと呼ぶ。
　1番目のスペースと2番目のスペースの背後は，ガ
ラスと銀色金属製手すりで，これが販売フロアと見
学コースの仕切になっている。2番目のスペースに
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は，販売フロアと行き来ができる階段がある。3番
目のスペースの背後は壁である。どのスペースでも，
工程紹介プレートが窓の桟に置かれており，そこか
ら見える作業場では何が行われているのか，目の前
の装置はどういう役割を担っているのか等が写真と
ともに説明されている。
　たとえば1番目の見学スペースでは，この掲示に

「1．この位置から，まっすぐ奥をごらんください。
右の蒸し機から，左の冷却機へとかまぼこが流れて
います」という解説があり，また「成形された赤巻
かまぼこが，蒸し機のなかをベルトコンベアにのっ
て，流れながら蒸される様子です」という説明と当
該写真も印刷されている。このラインは窓から30
メートル程奥にある。実際に見えるのは，蒸し機か
らシルバー（銀）色をした冷却機の筐体に入る間の
むき出しになっているライン上で赤巻かまぼこが並
んで流れている様子である。見学コースから見るこ
とができない蒸し機の内部は，先に言及した写真で
示されている。窓のすぐ前には細工かまぼこの見本
が置かれている14）。
　2番目のスペースにおいて解説プレートには，「2．
この位置から，奥の壁ぎわをごらんください。手前
と奥に冷却機が2台ならんでおり，この写真は，奥
の冷却機から出て，となりの部屋の壁を通り抜けた
あとのかまぼこです」とあって写真が印刷されてい
る。そしてこれに「蒸された赤巻かまぼこが，冷却
機のなかをベルトコンベアにのって，流れながら冷
やされている様子です」という短文が付されている。
ここからは先に言及した冷却機が収納されているシ
ルバーの筐体が見える。
　この2番目のスペースにある最後の窓の桟には，
幅（横）が1メートル位，高さ（縦）が50センチ位
のプレートが置かれており，「健康への貢献度No.1
をめざして，ヘルシーフードかまぼこは，ガンバッ
テマス！一つの高と二つの低」というタイトルで，
かまぼこが良質のたんぱく質を豊富に含んでいるこ
と，低脂肪で低カロリーの健康食であることが説明
されている。
　この後は2.5メートル程，白い壁が続く。この壁
には同社，梅かまの製品が各種の品評会で優勝した
り好成績を収めたりした時の賞状，「株式会社梅か
まのあゆみ」と題した年表が掲示されている。富山
市内の蒲鉾製造業者が合併し，それが富山蒲鉾株式

会社になり，そこから分離独立する形でスタートし
たというのが同社発足の経緯である。
　見学コースの突き当たりは行き止まりである。つ
まり3番目のスペースの先は壁になっている。そこ
には富山市出身の芸術家，久郷眞氏の絵画が掲示さ
れている。これは3人の女子がソファの上で外の風
景を眺めている後姿を描いたものである。
　窓には，「3．この位置から，右の壁ぎわの中ほど
をごらんください」という注意喚起，写真および「冷
却された赤巻かまぼこが，次の工程までベルトコン
ベアにのって，のぼっていく様子です」という補足，

「4．この位置から，部屋の中ほどをごらんください」
というメッセージ，写真と「のぼった赤巻かまぼこ
が，下に降りてきて，次の工程までベルトコンベア
にのって，流れていく様子です」という説明，「5．
この位置から，部屋の中央にある柱の右あたりをご
らんください」，写真と「赤巻かまぼこが1個ずつ，
包装フィルムのサイズにあうように一定の間隔をあ
けて流れていく様子です」という解説を印刷した工
程紹介プレートが連続して掲示されている。
　これらのプレートに記されているラインは窓の向
こう20メートル位の所にあり，装置の筐体内部は見
えないが，装置と装置の間のライン上を朱色の赤巻
かまぼこが流れているのが見える。また中央の柱に
は「整理整頓」と書かれた紙が貼られている。場内
には白いキャップ，上下とも白色のユニフォーム，
白い長靴，水色のビニール手袋という出で立ちの従
業員が3人いて，ライン周辺で作業を行っている。
　さらにプレートによる工程解説は，「6．この位置
から，部屋の中央にある柱の左あたりをごらんくだ
さい。ベルトコンベアで運ばれてきたかまぼこです」
というメッセージ，写真および「赤巻かまぼこが，
1個ずつになるよう，包装フィルムに包まれる様子
です」というキャプション，「8．この位置から，左
の壁ぎわをごらんください。奥から手前へ赤巻かま
ぼこが流れてきます」，写真と「真空包装された赤
巻かまぼこが，金属探知機をくぐる様子です。異物
が混入していないかを確認するためです」という説
明が続く15）。
　真空パックに対する滅菌処理以降の工程はさらに
奥の部屋で行われているため，このスペースからは
見えない。そのことが最後のプレートに記されてい
る。すなわち，「9．残念ながら，この位置からは，
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ごらんいただけません。となりの部屋で行われてい
る工程の一部です」というメッセージ，写真と「赤
巻かまぼこが蒸気（90℃）で30分滅菌処理される前
の様子です」という解説が最後にある（（　）内の
補足は原文による）。
　この3番目の見学スペースにおいて，見学窓と反
対側の壁では，魚類一覧の掲示，かまぼこが有する
健康に関する特長説明，おわら風の盆に関する紹介
が行われている。魚類一覧は「魚譜431選」という
タイトルで，431種の魚の名称とその写真が示され
ている。かまぼこの健康特性については上段に3枚
のプレート，下段に2枚のプレートが掲示されてい
る。上段3枚のテーマは「『かまぼこ』で糖尿病の改
善が期待される」，「かまぼこ製品は大腸がんの進行
を抑制する」，「かまぼこは血圧と血糖値の上昇を抑
制する」で，下段の2枚は「かまぼこでアンチエイ
ジング」と「かまぼこでメタボ予防」である。その
横に写真パネルが3枚掲示されている。1枚は同社の
工場全体を空から撮影したものである。残りの2枚
は，先に触れたように越中八尾の伝統行事，おわら
風の盆を紹介する写真である。

Ⅶ．源「ますのすしミュージアム」

　株式会社源は富山県富山市南央町37の6に本社を
置き，魚介類を素材にして食品を生産する企業であ
る。創業は1908年，会社設立は1962年である。主な
製品には，ますのすし，ぶりのすし，ます昆布巻，
にしん昆布巻がある。
　同社の前身は料亭旅館の富山ホテルで，同ホテル
が富山駅で駅弁の販売を開始したのが前述の創業年

（1908年）である。ますのすしを発売したのは1912
年であるから，その製造販売は100年以上続いてい
ることになる。
　同社は2009年に，本社と同所に「ますのすしミュー
ジアム」を開設している16）。この施設は大きな建物
が連結された外観・構造をしている。全体が白色で，
屋根が半円筒型の丸屋根になっており，正面側の窓
の位置に太い円柱が多数設けられているのも外観上
の特徴である17）。
　北東側にある建物の正面玄関を入ると，エントラ
ンスホールになっている。天井は高く，ドーム型で
ある。向かって左手に販売スペース，右手にレスト

ラン，正面奥にますのすしミュージアムへの入口が
ある。エントランスホールには，300年以上の歴史
がある福野夜高祭の大行灯が展示されている。説明
パネルには，高さが約8メートルあること，福野町
と新町町内会が製作に尽力したこと等が記されてい
る。
　奥の建物に到る通路と奥の建物の手前（北東）側
がミュージアムスペースで，その向こう（南西）側
に工場がある。ミュージアムスペースにはますの寿
司の歴史と駅弁に関連する展示品が陳列されてお
り，またますの寿司（源では「ますのすし」）を作
る職人の技能が紹介されている。
　ミュージアムの入り口には，身長が1.5メートル
位で武士の格好をしたいわゆる「ゆるキャラ」が立っ
ている。名前は「ますまる」である。奥の建物に向
かう渡り廊下，すなわち幅が3メートル程で緑色の
カーペットが敷き詰められた通路が展示スペースに
なっている。
　最初に20インチ位のディスプレイがあり，ますの
寿司，特にその歴史に関する説明が行われている。
まず男性の声で「いらっしゃいませ。みなさま，よ
うこそ。源ますのすしミュージアムにお越しいただ
きありがとうございます」等のメッセージが流れる。
次に女性の声で以下のセリフが流れる。「ますまる
の声は富山出身の女優，内田もも香が担当します。
それじゃ，ここからは，おいら，ますまるがます寿
司を紹介していくぞ。まずは，ます寿司の歴史だ。
神通川の程近くにある鵜坂神社では，自然の恵みの
感謝と祈りの儀式の中で，ごはんに切り身のますを
のせ，青葉に包んで神前に供えるならわしがあっ
た。これが富山のます寿司の始まりと言われている
んだ。江戸時代，ますや鮎などの川魚を捕っていた
のは，富山七軒町に住んでいる家計の厳しくなった
武士達だったそうだ。だから，おいらの格好も武士
なんだ。このます寿司は1717年，富山藩主が神通川
で捕れた新鮮なますと上質な越中米を使って，押し
寿司を作り，食通で知られた時の将軍，徳川吉宗公
に献上したところ，その味を絶賛し，おほめのこと
ばを授かったと伝えられているんだ」18）。
　通路の向かって左側の展示を見ながら奥に進み，
右側の展示を見ながら戻ってくる来場者が多い。通
路の左側の壁には縦が1メートル，横幅が3メートル
位のパネルが6枚並んでいる。すべてのパネルには
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水色の桜ますの絵が添えられている。
　最初のパネルには，「自然への感謝と祈りから私
達の物語は始まりました」とある。神社の写真とと
もに，ますの寿司の原型は神様にささげた川の恵み
であることが紹介されている。「万葉集にも詠まれ，
古くからたくさんの種類の川魚に恵まれた神通川。
自然の恵みに感謝し，人々は川で捕れる鮎や鮭を神
様に捧げ幸せを祈りました。なかでも，春，産卵の
ために川を遡上する鱒は『初網の鱒』と呼ばれ，鵜
坂神社の春の祭礼に供えられました」とある。
　次のパネルには，「春・桜の咲く頃，ふるさとへ
と還ってきます」という見出し，「桜鱒（サクラマ
ス）。春，雪解けとともに神通川を遡ってくる桜鱒。
名前の由来は桜の咲く頃に故郷の川に戻ってくるか
らという説や，身の色が美しい桜色をしているから
という説など，諸説があります。桜鱒は川魚である

『ヤマメ』が海で大きく育ち，戻ってきたもの」と
いう説明が書かれている（（　）内の補足は原文に
よる）。案内係を務めてくれた同社のスタッフによ
れば，川にいるヤマメは白身の魚だが実はますの幼
魚であり，これが成長するにつれて徐々に身がピン
ク色に染まっていくとのことである。
　3番目のパネルには，まず「もてなしのこころが，
ます寿司の原点です」とある。そして「旅人に愛さ
れた，鱒の早ずし。神通川にかかる舟橋は，江戸時
代には64艘もの船を鎖でつないだ橋。橋のたもとの
掛茶屋では，『鱒の早ずし』を作り，橋を渡る旅人
にやすらぎと感銘を与えていたと言います」と記さ
れている。
　4番目のパネルには，「きらめく川面で腕を競い
合った漁師たち」というタイトルが付けられている。
そして縦15センチ，横20センチ位の絵に，2艘の舟
とその間の水中に網が入れられ漁が行われている様
子が描かれている。「越中神通川，鱒取りの図。2隻
の笹舟を器用に操り，その間に幅約2 m，長さ約7 m
の袋網を渡し，力強く鱒漁がおこなわれていた様子
が描かれています」という説明がこれに付されてい
る。スタッフによれば，江戸時代には，富山湾から
神通川を遡ってきたますを漁民ではなく武士達が網
で捕獲していた。先に紹介した同社のゆるキャラ，
ますまるが武士の姿をしているのもこのためだとい
う。
　5番目のパネルは，「将軍吉宗公が絶賛し，いよい

よ富山一の名物へ」というタイトルである。享保2
（1717）年10月23日，江戸城において富山藩から献
上された押し寿司が時の将軍徳川吉宗に出され，吉
宗が御膳番にどのように調理したのかを尋ねたとい
う話が紹介されている。ここではスタッフから，「こ
ちらに描かれているのは，テレビ等でもよく話題に
なります8代将軍徳川吉宗公で，暴れん坊将軍とも
呼ばれています。その吉宗公は富山の魚が大変おい
しいと言ってお気に入りでした。その当時から富山
のますはおいしいということで有名で，将軍に度々
献上されていました」という説明があった。
　6番目のパネルには，「富山の名物が，全国に知ら
れる名物へ」というタイトルが付けられている。そ
して「源のますのすしの誕生。明治41（1908）年，
北陸鉄道富山停車場（富山駅）が現在の地に誕生し，
洒落た洋館と蒸気機関車を見ようと多くの人が押し
寄せました。このとき，駅構内営業を許可されたの
が源の前身，“富山ホテル”です」という説明が書か
れている（（　）内の補足は原文による）。スタッフ
によれば，源の原点は富山停車場，現在の富山駅近
くにあった富山ホテルで，その富山ホテルが富山の
名産であるますの寿司を駅弁にできないものかと試
行錯誤をし，明治時代の末期に，これを商品化した。
つまり源のますのすしは富山駅の駅弁から始まった
とのことである。
　この先で見学コースは右手へとカーブし，床が紺
色のカーペット敷きとなる。その起点部分に，日本
を代表する洋画家の一人である中川一政画伯と源の
関係に関する紹介スペースがある。手前側に中川一
政画伯の絵，肖像写真が掲示されている。またこれら
が掲示されている壁の背後に映像コーナーがある19）。
ディスプレイで放映されるコンテンツのテーマは，
同社が製造販売しているますのすしのパッケージデ
ザインが現在のものになった経緯である。ますまる
の声による解説と，男性による敬語体のナレーショ
ンが交互に入り，関連する映像が映し出される20）。
　この映像コーナーより先に進むと，正面が工場に
なっている。工場見学コースは右手に伸びている。
幅は3メートル，奥行き（長さ）は50メートル位で
ある。見学窓は3箇所に設けられており，いずれも
横幅は8メートル位である。窓はどれも床から1メー
トル位の位置にあり，最初のスペースと3番目のス
ペースには子どもが見学しやすいようにステップ
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（踏み台）が置かれている。天井は木のルーバー（羽
板）になっている。見学スペース間の窓がない部分
は横幅が4メートル位の壁で，木の短冊が取り付け
てあり，それが床からの間接照明で照らされている。
　スタッフによれば，この工場は繁忙期にますのす
しを1万食，少ない時でも2000食位は生産するとい
う。最大生産能力は3万食であるとのことである。
　最初のスペースからは，笹つけの作業が見える。
すなわち丸い形をした木製容器，曲げ物（輪っぱ）
の底に緑色の笹を放射状に敷いている様子が見られ
る。白い長テーブルが手前から奥に向けて3列ある
のが見える。従業員は真ん中のテーブルに2名，奥
のテーブルに2名，計4名おり，手前のテーブルには
誰もいない。従業員は4人とも，白のキャップ，白
のマスク，上下とも白の作業着を着て，白長靴を履
き，水色のゴム手袋をつけている。笹は曲げ物から
はみ出て周りにぎざぎざの壁を作るように立ってい
る。これは後にご飯とますの身が曲げ物に入れられ
た後，内側に折り返されることになる。奥の方の天
井付近にゴンドラ型のラインがあり，これが作業場
の上方を横断している。それが左手に行き，一度下
がり，また上がって見学窓のすぐ前の上方に来てい
る。これは押し機に入れたますのすしを次の工程，
ゴムがけに送るコンベアである。
　スタッフによれば1食を作るのに笹の葉を10枚使
用するという。すきまがあるとごはんやますの脂分
が漏れてしまうので，きっちりと隙間無く並べる。
これは機械ではできないという。笹の葉で包むのは，
これに抗菌作用と保湿効果があるためであるとのこ
とである。
　源で使われている笹の葉は色が濃くなる6月から7
月にかけての2か月間，新潟で収穫されたものであ
る。ますのすしの生産は1年を通して行われるので，
笹の葉は冷凍保存されている。ますのすしのその日
の生産量に合わせて，これを解凍し，虫に食われて
いるもの，変色しているものを取り除いてから，寿
司の生産に使っているという。
　この作業場の一番左側は白い壁になっており，従
業員が手前側の自動ドアを時々，行き来するが，内
部の様子はほとんど見えない。後述する2番目の見
学窓の桟に置かれている工場平面図によれば，壁の
向こうの作業場内には貯米，洗米，炊飯，笹洗いの
工程があるとなっている。

　高さ2メートル程の位置，窓上方の左側に50イン
チ位のディスプレイがあり，作業内容に関するます
まるの説明と男性の音声による説明が交互に入る。
またこれに関連する実写映像が流れる。映像の下の
方に英語の字幕が表示される21）。
　見学窓の上方に，その窓から見える各作業，各工
程に関する解説を記した高さ（縦）40センチ，幅（横）
が2メートル位の横長のプレートが掲示されている。
すべてに当該作業，当該工程を撮影した写真も貼ら
れている。一連の説明プレートは，「各所に職人技
が活きる『ますのすし』が出来るまで」という掲示
から始まっている。最初の見学スペースには，米の
吟味と選定，寿司飯作り，酢の調合に関する説明が
掲示されている22）。
　2番目のスペースでは，すし飯とますを容器に入
れる作業が行われている。手前側，見学コースから
すぐ窓越しに見えるシルバー（銀）色の台では，4
名の従業員が細長い弁当箱風の箱にふたをして，紙
のお手拭，ミニパック入りのしょうゆ，わりばしを
載せ，ゴムをかけている。20メートル程奥の方では，
すし飯の入った曲げ物に，桜色のますを盛り付ける
作業が行われている。作業場にはブルー（青色）の
コンテナが置かれ，作業台の上にはプラスチック製
と思われるブルーの輪っかが積み上げられている。
この2番目の見学窓の真ん中より右に，間仕切りが
あり，2番目の窓後半からは次の作業場，包装ライ
ンになっている。また2番目の窓の右手の一番奥に
ゴンドララインがある。そして間仕切りの一番奥に
通過口があり，それをラインが通っている。
　生産ラインの両側で職人が酢飯とますの入った曲
げ物を押し器に収めると，その後，押し器は上方に
行く仕組みになっている。その後のラインは上方，
天井付近に設けられている。それにぶらさがってい
る多数の押し器が列をなすようにゆっくり移動し，
ゴムかけの工程に向かうことになる。この設備に
よって，均等の品質で押し寿司を大量生産できるよ
うになったという。このゴンドララインが上昇し，
人の背よりも高い所を移動するのは空間の有効活
用，すなわち下方に作業場のスペースを確保するた
めであるという。
　ここでは見学窓の向こう側に幅が約50センチの桟
がある。その一番左側に，工場平面図が印刷された
縦30センチ，横80センチほどのプレートが置かれて
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いる。窓の上方，一番左側にディスプレイがあり，
動画の放映が行われている。一番窓上方のディスプ
レイと同様にやはり実写映像が流れ，それにますま
るが時々登場する23）。
　ディスプレイの右横に，ますを下ろす作業，塩振
りの工程，笹で包むプロセス，盛り付けに関する掲
示がある。これまでの掲示と同様，すべて写真が添
えられている24）。
　3番目のスペースでは，パッケージング（包装）
と検査の工程が見られる。また左手の上方にゴンド
ララインが見える。作業場は右奥に続いている。見
学窓の上方には一番左に50インチ位のディスプレイ
があり，パッケージングに関する動画コンテンツが
流れている25）。このディスプレイの右側に，押し機
による圧迫，ふたへのゴムかけ，包装，製品の発送
に関する説明書きがある。写真が付されているのは，
これまでの一連掲示と同様である26）。
　見学コースの最後，突き当たりの正面には窓のあ
るドアがある。その向こうには後にも言及する笹の
植栽が見える。そのドアの手前で，同社のSDGsへ
の取り組み紹介が行われている。すなわち「SDGs
への取り組み，働きがいづくりと地元経済のこと」
と題したパネルがスタンドに立てられている27）。
　このパネルが置かれている突き当たりで見学コー
スは180度反転し，来場者は逆方向に進むことにな
る。右手に展示パネルがあり，左手には庭園が見え
る。庭園の植栽は同社の製品に使用され，また第Ⅴ
章で見たように同社の口コミで「富山」，「老舗」等
とともに度々言及されている「笹」が中心である28）。
　反転したすぐの所に約2メートル四方のパネルが4
枚あり，ここでも同社の笹に対するこだわりが紹介
されている。具体的には，「笹。1年中，清々しい緑
のままの源の笹の秘密はご存じですか？かつて笹は
乾燥保存し水で戻して使っていました。でも茶色に
変色したり，保湿性や殺菌性などの効果も弱くなる
という問題がありました。そこで試行錯誤のうえ発
見したのが冷凍保存する方法。この技術によって源
は特許も取得しています」とある29）。
　次に展示スペースは90度左へと展開されている。
曲がって，左側には「掛け紙コレクション」の展示
があり，九州，四国，近畿，中部，東海，関東，信
越，東北，北海道に分けて，全国の駅弁の掛け紙が
掲示されている。右側にはガラスケースが並んでお

り，その中には昔の旅で持参された携行品，たとえ
ば弁当箱が陳列されている。とっくりとお猪口もあ
る。ここでは，機関車に牽引された列車が川沿いを
走る光景を写した写真パネル等が間仕切りとして使
われている。最後のショーケースには，富山の地酒
とグラスが展示されている。
　次のスペースでは，源の歴史が紹介されている。
昭和39（1964）年の写真に，職人が向かい合って一
つ一つ，ますのすしを手作りしている様子が写って
いる。ここで，前述の見学窓から見えた光景がこれ
とさほど変わらなかったことが想起される。つまり
作業場でやっていることは昔も今も基本的には同じ
で，生産方法が連綿と受け継がれていることが理解
できる。
　同社のパッケージも昭和40（1965）年から現在に
到るまで全く変わっていないことがわかる。つまり
当時の写真を見ても今と同じで，これは前述したよ
うに中川一政画伯がこの年，すなわち昭和40（1965）
年にデザインしたものである。スタッフによれば，
富山県にはますの寿司の製造業者が個人企業，株式
会社を合わせると40社余りある。源という表記は一
切ないが，このデザイン（イラスト）によりパッケー
ジを見ただけで源の製品であると認識されるように
なったという。展示されている源のパッケージには
赤色のものもある。この展示スペースでは，この赤
いパッケージは何かという質問が多いという。これ
は北陸以外ではあまり見られない特別な寿司で，ま
すの特別な部分，希少部位を使っているとのことで
ある。

Ⅷ．考察と結論

　食品に関する口コミ投稿が多いインターネット上
のサイト「もぐナビ」，「ものログ」および「Amazon
カスタマーレビュー」を閲覧すると，北陸三県の水
産加工品メーカーで口コミ数が多い地場企業は株式
会社梅かまと株式会社源の二社であった。そこでは
第Ⅴ章で見たように両社とも「富山」，「美味しい」
がキーワードになっており，梅かまでは「正月」，「お
せち」，「うどん」，「そば」，「おでん」等，源では「み
やげ」，「有名」等がこれに加わる。そして各々の製
品カテゴリー，かまぼこ，ますの寿司に関し，それ
が富山ならではの食品（特産）であり，自社はそこ
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において特別な企業であるというイメージ形成に両
社ともある程度成功しているように思われる。
　この二社は自社製品カテゴリーの歴史や食文化を
紹介するミュージアムと常時見学可能な公開型工場
を併設した工場ミュージアムを設置している。すな
わち梅かまは，かまぼこの歴史や作り方について紹
介し，工場見学もできる「U-mei館」を開設している。
また源は，ますの寿司の歴史やその生産方法に関す
る展示を行い，工場見学も可能な「ますのすしミュー
ジアム」を設けている。
　そして第Ⅴ章で示された「富山ならでは」という
差別化の要素は，第Ⅵ章で紹介した梅かまのU-mei
館でパネルによる展示とディスプレイによる動画コ
ンテンツの重要なテーマになっている。たとえばエ
ントランス付近に細工蒲鉾の展示と解説があり，か
まぼこが富山の特産であることが説明されていた。
見学コースのスタート部にあるパネルでも，富山で
は結婚式等の慶事でかまぼこが来場者に提供されて
きたことが紹介されていた。自社がその製造で長い
歴史を持つことも見学コースの起点で放映されてい
る動画およびコース終盤に掲示されている年表で訴
求されていた。第Ⅶ章で述べた源が設けているます
のすしミュージアムの展示においても富山における
ますの寿司の歴史的由緒が詳細に紹介され，ますの
寿司と富山とのつながりが強調されている。たとえ
ば昔ごはんに切り身のますをのせ青葉に包んで神前
に供えるならわしがあったこと，富山藩主が神通川
で捕れた新鮮なますと上質な越中米を使って押し寿
司を作り将軍・徳川吉宗に献上したということが詳
しく述べられている。加えて，自社が前身・富山ホ
テル時代の1912年からこの製造を行っている老舗で
あることが，1964年における作業風景の写真，中川
一政画伯が1965年にデザインした時から継承されて
いるパッケージを交えて訴求されていた。この施策
は第Ⅴ章で示した口コミに表れている「老舗」とい
うイメージの形成に作用していると考えられる。
　口コミで訪問の要素が重要となるサイト「食べロ
グ」と「トリップアドバイザー」では，両社に関す
る口コミの多さはより顕著となる。これら二つのサ
イトには，各々の工場ミュージアム，U-mei館とま
すのすしミュージアムへの訪問，これらにおける見
学と体験に刺激された口コミが多数投稿されてい
る。すなわち第Ⅴ章で見たように，両サイトでは口

コミのキーワードに「見学」，「旅行」，「工場」，「体験」
が加わる。第Ⅵ章で述べたように梅かまのU-mei館
の北側，第Ⅶ章で言及したように源が設置している
ますのすしミュージアムの南西側には公開型工場が
併設されており，常時見学可能になっている。しか
も両施設とも，生産工程に関する詳しい説明パネル
が見学窓付近にあり，卑見ではそれが作業内容の理
解度，見学体験の充実度を高めている。それが第Ⅴ
章で示した「見学」や「工場」をキーワードとする
口コミ形成を刺激・促進していると考えられる。訪
問して工場内を見ても，作業内容がわかりにくけれ
ば見学の満足度も低くなり，そういう場合そうした
口コミが発信される可能性は小さくなるからであ
る。
　このように工場ミュージアムの設置，これへの訪
問とそこにおける体験が口コミを刺激する要因と
なっているものの，この解釈だけでは一面的であろ
う。両社に関する好意的口コミが活発化していると
いう状況には，ほかの因果関係も存在するのではな
かろうか。
　工場ミュージアムの開設は，生産プロセスの開示
とものづくりの透明性向上，それによる食品の安心
感形成，産業観光の振興を通じた地域経済の活性化
とこれへの貢献，地元の食文化の普及と伝承という
社会貢献，これらによる社会的責任（CSR）の遂行
という性格を有する。こうした工場ミュージアムの
開設に象徴される地域社会への貢献意識，食文化の
伝承などCSR遂行への積極性を備えた企業だから口
コミの活発化につながっているということも考えら
れる。つまり社会性と企業市民的性格が弱く，営利
ばかり追求している企業ならば，好意的口コミは活
性化しないはずである。
　好意的口コミが活発化しているという状態は，考
えようによっては，販売促進に関して口コミが重要
であるという理解やマーケティング意識の高さの表
れ，これらの成果でもありうる。そうした理解や高
い意識を有しているから両社は工場ミュージアムを
開設できたということも考えられる。これらの理解・
意識が弱く，品質と技術が高ければ黙っていても消
費者はついてくるはずという発想を取るメーカー，
プロダクトアウト志向の企業ならば，二社が設置し
ているような工場ミュージアムの意義を認識するに
いたらず，これを開設するという発想や判断はでき
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なかったはずである。
　第Ⅴ章における口コミの精査と検討では，両社の
口コミから心理的な差別化，すなわち両社は各々の
製品カテゴリーにおける特別な企業で，製品も他社
製と一味違うというイメージが消費者側で一定程度
確立されている状態が見て取れた。そのように「細
工かまぼこと言えば梅かま」というポジションやイ
メージが確立されているから，周囲からいわば反感
を買わず，また同社としても躊躇を感じたり自己的
抑制の必要性を認識したりすることなく，第Ⅵ章で
紹介したかまぼこに関する工場ミュージアムU-mei
館を開設できたのであろうか。
　すなわちこうした工場ミュージアムは，単に資金
があれば開設できるというものではない。そこでは
消費者側の認識，心象が問題となる。今日のインター
ネット社会では，企業にしても個人にしても自己を
誇大に，いわば実際よりも度を越して大企業・大人
物に見せようとしているとか，自信過剰ないし尊大
な態度であるといったように受け取られると，批判
的感情を形成したり口頭での陰口を喚起したりする
に留まらず，「分をわきまえよ」といった趣旨の批
判が自社や当人のサイトに殺到し，サイトの正常な
運営ができなくなる事態，いわゆる「炎上」騒ぎと
なりうるからである。
　あるいは逆に，かまぼこに関する工場ミュージア
ムU-mei館を設けていることが，「細工かまぼこと
言えば梅かま」というイメージとポジションの定着
に作用しているのであろうか。実際，第Ⅵ章で扱っ
た同社のU-mei館には当該イメージの定着を意識し
ていると見られる展示が多かった。
　源についても第Ⅴ章で把握された「ますの寿司で
老舗」というポジション（イメージ）が第Ⅶ章で見
たますのすしミュージアムの設置を可能としたので
あろうか。逆に後者が前者を導いたのであろうか。
ますの寿司そのものに関する当該関係に加えて，第
Ⅴ章で示された「駅弁」および「代表」（駅弁の代
表的生産者）というイメージと第Ⅶ章で紹介した全
国各地から集めた駅弁の掛け紙コレクションは密接
に関係する。これに関しても前者が後者を可能たら
しめているのか。それとも後者が前者を形成ないし
強化しているのであろうかが問題となる。
　この因果関係については，おそらく相互的・双方
向的で，両方があるだろう。つまり老舗的ポジショ

ン，代表的生産者というイメージが自社が扱う食品
カテゴリーの工場ミュージアムの開設と当該カテゴ
リーに関する展示を消費者が心理的に受容できると
いう意味で実質的に可能にし，またそうした工場
ミュージアムの設置と展示は両社に備わる老舗的イ
メージの強化に作用していると考えられる。
　翻ってみるに，梅かまのU-mei館と源のますのす
しミュージアムには大きく見て二つの機能があっ
た。一つはそれぞれの食品カテゴリー，かまぼこ，
ますの寿司における食文化の紹介と伝承，もう一つ
は工場の公開，生産プロセスの透明性向上である。
　このうち食文化の紹介に関しては，ミュージアム
スペースを設けるために往々にして建物を大規模に
改築ないし増築しなければならなくなる。展示をあ
る程度充実したものにしようとすると，事前の資料
収集や陳列する物品の蒐集も含めて，かなりの時間
と労力が必要となる。つまりそこではハード，ソフ
ト両面で大きな投資と周到な準備を余儀無くされ
る。またそうしなければ，「行ってみたが大した施
設ではなかった」という批判的口コミが増えかねな
い。このため，これを設ける場合には，仕方なくと
か他社を模倣追随するという消極的姿勢ではなく，
当該施策により自己の良き企業市民的性格を強化
し，さらにそれを持続的競争優位に結び付けるとい
う積極的意識で取り組むことが求められる。
　一方，工場の公開と生産プロセスの可視化につい
ては，HACCP等に規定された衛生管理事項の遵守
が不可欠であるから周到な準備は必要であるもの
の，基本的には壁にガラス部分（見学窓）を作れば
可能である。したがって多くの食品メーカーにとっ
て自社への信頼感を獲得するための有力な選択肢と
なりうる。
　このような工場の常時公開と生産プロセスの透明
性向上は食品メーカーにおいては極めて重要であ
る。なぜならば食品の販売・売上が増大するために
は，何よりもまずそれに安心感がなければならない
からである。水産加工品もその例外ではない。
　すなわち食品は，すべての人が基本的に毎日消費
し，また人の口と胃の中に入る物品であるから，品
質に問題があると健康や命に被害が生ずるという特
性を持つ。このため，水産加工品を含めて食品の販
売が好調となるためには，最重要の要件として食べ
ても大丈夫であるという安心感がなければならな
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い。そして買い手は生産プロセスの見える食品に安
心感を覚えるし，生産を公開しているメーカーに信
頼感を抱き，信頼できるメーカーが作った製品に安
心を感ずる。つまり食品の安心感生成には，「生産
プロセスが見える食品は安心である」という直接的
関係と，メーカーへの信頼感を媒介した「生産を公
開しているメーカーは信頼できる。信頼できるメー
カーが作った食品は安心である」という二つの因果
プロセスがある。
　この二つの因果プロセスにより，食品の安心感を
形成する上で生産を公開することが重要である。自
分は忙しくて見に行こうとは思わなくとも，見られ
るようになっているということが安心感につなが
るし，「人に見せられない食品づくりで大丈夫なの
か」というように非公開であることが不信感を抱か
せる。加えて，前述したように工場の常時公開は工
場見学を契機とした口コミ発信を刺激しうる。すな
わちこれは自社製品の安心感形成と口コミの活性化
を通じて販売・売上の増大に寄与する。卑見では，
そこで何が行われているかを理解しやすくするため
に，梅かまと源が設けているような工程や作業の内
容を解説するパネルか動画放映ディスプレイを見学
窓付近に設置すると一層効果的である。

Ⅸ．今後の課題

　本論文は北陸三県に立地する水産加工品メーカー
に関する口コミ活性度，口コミ形成が進んでいる企
業におけるキーワードから見たその内容的特徴を把
握した後，工場ミュージアムの運用実態を実地見学
で調べ，口コミ形成におけるその意義，展示や見学
機会提供と口コミの関係性を検討したものである。
今回得られた知見が他の地域でも当てはまるのか，
また他の食品製造業でも見られるのかという問題が
残っている。すなわち水産加工品メーカーは東北の
太平洋側や東海地方にも多い。また工場ミュージア
ムを設置している企業は菓子メーカーにも存在す
る。これらについては今後の研究課題としたい。

付　記：本研究は科学研究費・基盤研究（Ｃ）課題
番号23K01612の助成を受けて行った調査研究の一
部である。また匿名査読者に有益な指導と助言を頂
いた。心よりの御礼を申し上げたい。

注

1）実際には，基礎資料として利用した北陸経済研究所
（2023）に，業務用の水産加工品メーカーはなかった．

2）2023年度版は本研究を行った時点で最新のものである．
3）川で取れる小魚を北陸三県では「ごり」と言う．この

ため佃煮メーカー二社，大畑食品株式会社と佃食品株
式会社のホームページでも「ごりの佃煮」と記載され
ている．

4）調査対象は「MyVoice」のアンケートモニターである．
調査方法はインターネット調査（ネットリサーチ）で，
調査時期は2023年3月1日から同年3月5日までであった．
回答者数は9,767名であった．

5）調査時期は2018年8月で，調査方法はWebアンケート，
対象は20歳以上のインターネット利用者，有効回答者
数は520人．質問文「今までに利用したことがない商品
やサービスを購入するときに，インターネット上の口
コミやレビューを確認していますか．あてはまるもの1

つをお選びください」に対し，回答比率は「確認する」
が 34.4%，「確認することの方が多い」が50.0%，「確認
しないことが多い」が13.3%，「確認しない」が2.3%で
あった（三菱UFJリサーチ＆コンサルティング，2018）．

6）Amazon社 の 社 名 はAmazon.com, Inc.で， ロ ゴ 表 記 は
amazonである．本論文ではAmazonと表記する．

7）レビューの日時がどれだけ新しいかや，レビューアー
がAmazonで商品を購入したかどうかなどが考慮されて
いる．またレビューを分析して信頼性が検証されてい
る．

8）練り製品メーカー上位三社の売上を記すと，株式会社
紀文食品が1,056億円（株式会社紀文食品，2023），一
正蒲鉾株式会社が328億円（一正蒲鉾株式会社，2023），
株式会社スギヨがマイナビ掲載値で206億円である（最
終閲覧日2023年10月21日）．ただしスギヨは未上場企業
で決算を公告していないため，この売上は2021年6月期
のものである．企業情報サイトBaseconnectにおいて「乾
物（鰹節，干し椎茸，乾燥野菜等）製造メーカー」と
して表示されるのは490社で，従業員数の規模で言えば，
かね七株式会社は当該490社中16位である（最終閲覧日
2023年10月21日）．

9）本論文では，一般名詞（普通名詞）としては「ますの寿司」
と表記するが，株式会社源の商品名はひらがな表記の

「ますのすし」である．ほかに一般名詞として「ます寿
司」，「鱒寿司」等の表記を使っているインターネット
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上のサイトも見られる．
10）食べログでは同一投稿者が同じ飲食店等に関し複数回，

口コミを投稿することがシステム上認められており，
その場合は訪問1回目，訪問2回目という形で別々の口
コミとして表示される．評価スコアは星5個を満点とし
て個々の投稿で付けられたスコアに基づいて算出され
る．卑見では3以上であると，比較的高評価である．

11）佃食品の口コミ件数は，同社直営「佃の佃煮」の本店
と金沢駅百番街店に関する口コミ件数の合計である．

12）以下の記述は本論文を執筆する前に「梅かまミュージ
アムU-mei館」へ訪問した際の最終回2023年8月10日に
おける状況である．

13）（　）内の補足は原文による．内臓，晒す等の難読漢
字にはルビが付されている．

14）天井からは灰色で直径20センチ位のダクトホースが複
数垂れ下がっているのが見える．またここでは，コー
スの背後側に白色の椅子が9脚置かれている．

15）筆者訪問時において6番のプレートの次は8番で，7番
のプレートは見当たらなかった．

16）以下の記述は本論文を執筆する前に「ますのすしミュー
ジアム」へ訪問した際の最終回2023年8月14日における
状況である．

17）前者の丸屋根はある程度離れた位置から見ると特徴的
である．後者の円柱は近くから見るとわかりやすい．

18）この後，男性の声で「源は，ますのすしを明治45年，
富山駅で駅弁として登場させました」というナレーショ
ンが入る．その後，ますまるの声で「源ますのすしミュー
ジアムでは，富山で平安時代から現在にまで伝わる伝
統の味，ますの寿司，その歴史と職人の技を紹介して
いくぞ」と流れる．

19）前方に連結した5脚の椅子，後方に連結した4脚の椅子
があり，同時に9人が座れるようになっている．

20）中川画伯にますのすしの掛け紙を描いてもらいたいと
依頼したところ，同画伯から「ますを一匹，丸のまま持っ
てきて下さい」と言われた．急いで持って行ったところ，
後日，本の表紙にでもなりそうな見事なますの絵が送
られてきた．画伯の絵があまりにもすばらしかったの
で，これは掛け紙にはもったいないということになっ
た．考えること1年，思いついたのがますのすしを箱に
入れ，それに絵と文字を印刷することだった．ここで
は以上のようなエピソードが明かされる．

21）1番目のスペースでは，ますまるの声で「ますの身と
笹のお話だよ」とまずあり，次に男性ナレーションで，

サクラマスの枯渇，代替ます探しの苦労について述べ
られる．続いて，ますまるの声で解凍職人の役割，お
ろし職人の仕事について説明があり，男性の声で骨抜
き職人の行う作業内容について語られる．その後，笹
の入手とその殺菌効果に関する男性による解説へと続
く．

22）掲示では工程・作業毎に独自の番号が振られている．
ここでは「01．お米の吟味」，「02．すし飯づくり」，「03．
独自の合わせ酢」となっている．

23）ますまるの声で「すし飯と水のお話だよ」とまずある．
次に男性により，おいしいますのすし作りには米が重
要で，「選定には，全国から魚沼産コシヒカリ，ササニ
シキ，あきたこまちなど，数十種のお米を取り寄せ，
何回もテストを重ねました」という説明があり，その
結果，富山県産米が選ばれたことが語られる．その後，
立山連峰から流れ出たミネラルが豊富にしみこんだ地
下水を利用するために，駅前からこの南央町に昭和62

（1987）年工場を移したという工場移転の経緯がますま
るにより説明される．

24）タイトルと番号は「04．身をおろす」，「05．塩振り」，「06．
笹つけ」，「07．身入れ」となっている．

25）男性の声で，「一日最大3万食のますのすしを作ること
ができるこの工場は富山の雄大なアルプスをバックに
広大な土地に建設されました．工場は清潔感にあふれ
ており，機械と人をうまく兼用しゆったりと正確に作
業をしています．伝統の味のよさを失わずに量産する
知恵がここにはたくさんあります」とまずある．次に，
ますまるの声でゴムかけ機の紹介があり，「これまでは
真竹を半分に手で割って使ってたんだけど，真竹がほ
とんど富山で取れなくなったんだ．できるだけ富山の
素材を使いたい．そう考えていた源では，富山で取れ
る孟宗竹をますのすしに使えんかなって考えたんだよ」
という説明へと続く．

26）タイトルと番号は「08．押し機へ」，「09．ゴム掛け」，「10．
包装」，「11．発送」となっている．

27）ますのすし作りに，富山県産の原材料を使用している
という説明が記されている．たとえば「お米は富山県
で採れたものだけを使い，ますのすしを入れる曲げ物
は富山県内の木工所さんに作ってもらっています．さ
らに竹は富山の孟宗竹．商品を入れる箱も富山県のパッ
ケージ製作会社さんに発注しています」とある．

28）窓から見える光景は，同社の有する「笹」という製品
イメージと整合的で，その強化に作用しているように
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思われる．
29）ほかに，素材（ます）を厳選していること，北アルプ

ス立山連峰の雪解け水が富山の米をおいしくしている
こと等が記されている．
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Abstract
This research examines the behavior of visitors and their attitudes toward the Omicho Market in 

Kanazawa, Japan, and a specific meal offered there called “kaisen-don” (a rice-bowl dish topped with 
sliced raw fish). A web-based questionnaire was conducted on participants (mostly tourists) who visited 
the Omicho Market. The results found that approximately 60% of the participants ate kaisen-don. For 
most of these, particularly younger people, eating kaisen-don was the primary purpose of their visit to 
the Omicho Market. The two main reasons given for eating kaisen-don included: a) eating kaisen-don 
brings a feeling of satisfaction of having really visited the Omicho Market and Kanazawa, and b) that the 
unique dish is highly recommended in tourist guidebooks. These reasons were given overall regardless 
of the participants' ages, and aside from their food preferences regarding kaisen-don itself and seafood in 
general. The factors that were considered when ordering kaisen-don included the quality of the dish, the 
variety of seafood toppings, its large volume, and whether or not local fish were used. Many participants 
held opinions that being served kaisen-don was a typical scene at the Omicho Market. The results also 
indicated that many participants enjoyed attractions besides kaisen-don at the Omicho Market, such as 
window-shopping and eating other seafood dishes, including sushi. Participants in this study appreciated 
their experiences of visiting the Omicho Market, of consuming kaisen-don, and of receiving explanations 
from the market staff regarding seafood. They also appreciated receiving cooking tips and having 
opportunities to learn about and to taste new types of seafood.
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Ⅰ．はじめに

１）研究の背景と目的

　本稿では，石川県金沢市の近江町市場とそこで提
供される海鮮丼に注目する。近江町市場への来訪者
が近江町市場，海鮮丼をどのように利用し，評価し
ているか，その実態を把握することを研究の目的と
する。得られた結果から，近江町市場，海鮮丼，石
川県産水産物の果たす役割，提供価値・強み，およ
び直面する課題が明確に浮かび上がる。これらの知
見は，近江町市場，海鮮丼，石川県産水産物を持続
的に，有効に活用するための改善策，工夫を検討す
る際に有益な資料となる。
　観光に関わる行動，地域資源の活用，景観の形成は，
取り上げられる資源の特性，展開される場の条件から
影響を受け，参画する主体・組織（観光客，受け入れ
主体・組織，メディア・ブローカーなどの媒介主体・組織）
の関わりの結果として発現される（竹内，2018；捧，
2021；滝沢，2021）。無論，資源・場を日常的に用いる，
あるいは知っている地域住民らによる利用，評価も，
資源・場の役割，評価の形成に影響を与える。さらに，
地域内外の社会・経済状況，自然条件の変化などの影
響を受けて，現象の構造・姿，活動の方向性，発揮さ
れる役割が選択され，変容していく。しかし現状では，
近江町市場への来訪者が近江町市場，海鮮丼をどのよ
うに利用し，何に関心を抱き，どのように評価してい
るか，これらの詳細が把握されていない。
　近江町市場，海鮮丼に関する販売展開や空間特性，
生じている課題の全容を把握するには，注目すべき側
面が多岐にわたり，関連する情報の収集，整理に時間
を要する。紙数が限られるなか，情報を一度に，網羅
的に提示，考察することは難しい。本稿では，近江町
市場への国内からの来訪者に関する情報を収集，整理
する。海外からの来訪者の動向，地元住民の利用や認
識の実態，観光ガイドブックなどメディアによる発信
の内容，近江町市場関係者の活動や考え，関係者のか
かわりのなかで形成される近江町市場や海鮮丼の見せ
方などに注目した考察は，今後の課題とする。
　石川県は水産業が盛んであり，得られる水産物は
地域の有益，重要な資源である。近江町市場は，従
前より石川県産を含む多くの水産物を扱い，調理人
を含む地元住民の食材の調達先として役割を発揮し
ており，「金沢の台所」と称されてきた。高鮮度で

多様な商品が販売されていること，各店が高い目利
きの能力を備えていること，店員と客とのやり取り
が充実していることは，近江町市場の活動における
特徴，強みとされてきた。金沢市・石川県の観光サ
イト，近江町市場のホームページでも，これらの点
に言及して近江町市場を説明，紹介している（表1）。
地元住民の利用にくわえて，2015年の北陸新幹線開
業以降，石川県・金沢市への人々の関心は一層高ま
り，多くの観光客が訪れている1）。その状況下で，
近江町市場は主要観光スポットとなっている。金沢
市経済局観光政策課（2023）によると，周遊箇所と
して回答者の78.1 %が近江町市場を挙げていた。兼
六園（89.0 %）に次いで選択されており，どの世代
も多く訪問がみられるスポットとなっている。
　金沢大学地域創造学類香坂研究室・日本政策投資
銀行北陸支店（2014）によると，金沢市への観光客
の58.6 %が「今回の旅行で楽しみにしているもの」
に「食事」を挙げ，「歴史的・伝統的な景観や旧跡」

（65.5 %）に次いで選択が多い。「飲食店や料理を選
ぶ際に地元食材の利用を重視するか」問うた結果で
は，「重視」「やや重視」が全体の8割を超えていた。「期
待度の高い地元食材」を問うた設問では，81.0 %の
者が「海産物」と回答し，野菜（38.8 %）などと比
べて突出しており，男女，世代を問わず高い。金沢
市経済局観光政策課（2023）でも，訪問時に「金沢
に期待していること」として，90.1 %の回答者が「食
べること」を挙げ，「史跡・名所観光」（59.0 %）な
ど他の観点より多い。「食べること」は全世代で80 
%を超えている。このように，多くの観光客が石川
県・金沢市への来訪にあたり，食，なかでも水産物
の消費に関心，期待を寄せている。
　各地に所在する卸売市場，小売市場・公設市場，
朝市，直売所・道の駅といった農林水産物の流通・
販売施設は，地域の農林水産業・生産物と域内外の
人々との接点を創出し，農林漁業地域と都市との交
流を実現する場であり，来訪者に産業・資源の存在，
特徴などを伝える教育機能を有する（中澤，2009；
日高，2007；林，2015）。来訪者のなかには，施設
の利用を通じて地域資源の存在や特徴を知り，それ
らを購入，消費する者もある。近江町市場でも，地
域住民だけでなく観光客が市場内を散策し，海鮮丼
などを消費することで多様な水産物をを知り，その
魅力を感じて購入に至る可能性もある。
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表1　近江町市場に関する説明
（金沢市・石川県の観光サイト，近江町市場のホームページ）．

Table 1　Description of Omicho Market
(Kanazawa City/Ishikawa Prefecture Tourism Site, Omicho Market Website).

情報を掲載するサイト 掲載内容
近江町市場商店街振興組
合HP「金沢市民の台所
近江町市場」
「近江町市場ってどんなと
こ？」
（https://ohmicho-
ichiba.com/）（最終確
認：2023年7月18日）

金沢市民の台所を支えて300年
金沢の中心、武蔵ヶ辻にある近江町市場は、藩政時代から約300年、時代の変遷とともに金沢市民の台所として金沢
の発展とともに栄えてきた市場です。今も「おみちょ」の愛称で市民のみなさんから親しまれている近江町は、狭い小路
を挟んで並ぶ約170店の店先で新鮮な旬の魚介や野菜、果物をはじめ、精肉、お土産、菓子類など食に関するものか
ら、生花、衣類など食・住のものまで、毎日のお買い物ができる場所として賑わっています。
※「おみちょのお店一覧」には、鮮魚店、青果店、精肉店、飲食料品店、暮らしの店、飲食店の区分で、各店舗の説明文
と写真掲載あり

金沢市観光協会HP「金沢
旅物語」
「近江町市場」
（https://www.kanaza
wa-
kankoukyoukai.or.jp/g
ourmet/detail_10030.
html）（最終確認：2023
年7月18日）

金沢市民の台所！旬の海鮮丼を食べるならココ！
金沢の食文化を支える『市民の台所』として親しまれている近江町市場。狭い小路には約170の店が並び、新鮮な海
の幸や地元産の野菜や果物などが豊富に揃っていて、常にたくさんの観光客で賑わっています。日本海で獲れた魚介
を使った名物の海鮮丼は「ネタが大きくて、美味しい！」と評判です。地元の食材を使ったご当地グルメを食べながら、お
店の人との会話を楽しむのも醍醐味です。

「朝・昼・夕を使い分け！本
当に“ウマい”近江町巡り」
（https://www.kanaza
wa-
kankoukyoukai.or.jp/a
rticle/detail_123.html
）（最終確認：2023年7月
18日）

「金沢駅」の「鼓門」からまっすぐ進んで間もなく見える「近江町市場」は、2021年には開場300年の大節目を迎えた
“金沢市民の台所”。その（美食の）玄関口には、舌の肥えた地元民が胸を張っておススメできる飲食店もたくさんあり
ます。今回は、そんな贅沢な選択肢のチェック漏れを未然に防ぎつつ、ついでに混雑による食べ損ねも回避できるよう、
時間帯別にご紹介します。
●朝から楽しめる本格金沢グルメで、最高の旅の幕開けを。
※海鮮丼を提供する店の紹介文・写真（廻る近江町市場寿し・いきいき亭近江町店・能加万菜市場屋近江町総本店・
もりもり寿司近江町店・ゆたか水産・能加万菜と成屋・海鮮丼いちば）
朝早くから“仕入れ”の活気がピークに達する市場には、その新鮮な食材をいち早く、がっつり楽しめるお食事処も軒を
連ねています。高速バスや新幹線を利用して早々に金沢駅に到着できるなら、まずは朝ごはんとして“市場めし”に舌鼓
を打ち、流れで昼前から立ち呑みへ・・・なんて旅の“ロケット”スタートはいかがでしょうか？
●朝から呑めるフードコートもおススメ
※浜焼き・海鮮料理を提供する店の紹介文・写真（立ち食い・立ち飲みフードコートいっぷく横丁）
●ランチタイムは人も選択肢もたくさん！上手な店選びが鍵。
※海鮮丼を提供する店の紹介文・写真（海鮮丼ひらい・加賀旬菜ゆず・海鮮丼ひかりや・じもの亭・こてつ・鮨えのめ・）
飲食店と物販店が混在する「近江町市場」は、「上近江町通り」「下近江町通り」「上通り」「中通り」「青果通り」「鮮
魚通り」「新通り」と、常にどのエリアも北陸穂一の賑わいを見せている。とくにピークとなる週末のランチタイムの飲食
店は圧巻で、行列必至！とはいえ、市場の活気と人の往来を眺めながらなので体感的にはあっという間？！
行列必至の人気店を“なるべく行列を避けて”楽しもうと模索する場合、開店時間によっては朝や夕方が狙い目とご案
内できますが、お昼限定でしか楽しめない名店も多々あります。特に週末や連休期間はどのお店もある程度の“覚悟”
が必要となりますが、事前にラインナップを把握し、候補を絞っておけば、第2、第3も含めた高効率な段取りで、妥協な
く目的のメニューをいただけるはず。ランチは“旅の本番”午後に向けた活力源、確実に楽しみましょう。
●あの名店の金沢メシが、市場の店ならではのもてなしで楽しめる
※海鮮丼を提供する店の紹介文・写真（あまつぼ）
●地酒と楽しむ近江町グルメを一日に〆に！
※海鮮丼や寿司、海鮮料理を提供する店の紹介文・写真（刺身屋・市の蔵・串揚げ×大衆魚バルひかりや&yajimom・
口福）
ランチタイムから夕方にかけて、市場内の商店の多くは閉店し、徐々に賑わいは落ち着きへと変わりますが、ここからは
大人のグルメ時間。市場の新鮮な食材を「おつまみ」として楽しめる、夜が本番のお店が本格稼働します。もちろん、ラ
ンチ営業をしているお店も多々ありますが、北陸の美酒としっぽり楽しむ“本来の醍醐味”を、一日の〆に楽しんでみま
しょう。
●大老舗の名物食堂には…なんでもある！
海鮮丼を提供する店の紹介文・写真（近江町食堂）
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２）研究対象の概要

２－１）近江町市場の概要

　『近江町市場三百年史（近江町市場商店街振興組
合，2021）』によると，享保期（1716～1735年）に
城下の市場を統合し，藩が公許市場を開設したこと
が，近江町市場の起源とされている。1946年に設立

された青草辻近江町市場自治協会が冷蔵倉庫，アー
ケードを整備し，多くの住民，調理人の買い出しで
にぎわう市場に成長した。1965年には近江町市場商
店街振興組合が設立された。1966年に金沢市西念町
に金沢市中央卸売市場が開場し，卸・仲卸機能が移
転したことで，近江町市場は実需者・消費者への販

表 1　続き

情報を掲載するサイト 掲載内容
金沢市観光協会HP「金沢
旅物語」

「有休取ったら金沢へ！　観
光は断然平日がおすす
め」
(https://www.kanaza
wa-
kankoukyoukai.or.jp/a
rticle/detail_210.html
)（最終確認：2023年9月
18日）

土日祝日と比べたら、宿泊料金が安い、駐車料金が安い、お店や美術館の予約が取りやすい、待ち時間が少ないなど
など、平日の金沢観光はメリットがいっぱい。有給休暇の旅行先には、金沢がおすすめです。効率よく回れますので、欲
張って、あっちこっち寄り道も楽しめるのもいいですね。あわせて、「仕事もしながら観光も」という方におすすめしたい、
コワーキングスペースも紹介します
●休日の金沢って混んでるの？
北陸新幹線の金沢駅開業直後からくらべると、混み具合もだいぶ落ち着いてきました。それでも土日祝日などは、道路
が渋滞したり、駐車場が満車になったり、人気の施設や店に入るのに待たされたりすることもしばしば。混んでいるシー
ズンだと、近江町市場、ひがし茶屋街、金沢21世紀美術館に行ったら、それで1日が終わってしまったなんてことも。
（略）…
●【近江町市場】金沢の台所らしさを味わうなら平日に
金沢駅に着いたら、まずはここでランチを食べようと考える方が多く、曜日に関わらず11〜14時頃は賑わいます。さらに
休日には人気の飲食店に長蛇の列ができることもあり、駐車場周辺の道が渋滞して、時間をロスすることもしばしば。
一方、平日でしたら食事や買い物をスムーズに済ませることができ、その時間を他の観光に回せます。また、平日は地
元の買い物客も多く、店の人と客の金沢弁でのやりとりを聞けば、土地に根付いた市場らしいローカルムードも味わえ
ます。ただし、水曜日は鮮魚店が定休日のところが多く、やや閑散としていますので、市場らしい雰囲気を感じたいなら
水曜日は避けたほうがいいかも。飲食店は水曜日も営業しているところが多いので、食事が目的なら大丈夫です。
●近江町市場の魅力は対面販売
「今日のおすすめは？」「この魚どうやって調理したらいいの？」。そんなやりとりを店の人と交わしながら、買い物を楽し
むのが近江町市場の醍醐味です。お客さんが多い休日は、それができなくなりこともありますので、その点でも、気兼ね
せず、店の人とのやりとりが楽しめる平日がおすすめです。（近江町市場商店街振興組合事務長　江口弘泰さん）

公益社団法人石川県観光
連盟HP
「ほっと石川旅ねっと」
「近江町市場」
（https://www.hot-
ishikawa.jp/spot/475
5）（最終確認：2023年7
月18日）

人でにぎわう市場は金沢市民の台所
古くより繁華街として栄えた武蔵ヶ辻にある近江町市場は、1721年から加賀藩前田家の御膳所として、また市民の台
所としてもにぎわい、約300年間、金沢の人々の生活を支えてきました。狭い小路を挟んで並ぶ約170店の店先で、日
本海の新鮮な魚介や地元産の野菜、果物を中心に、漬け物、菓子類、生花、衣類など、さまざまな商品が威勢の良いや
りとりの中で売り買いされ、市場はいつも活気に満ち溢れています。新鮮な魚介類やコロッケをはじめとする揚げ物な
ど、店頭ですぐに食べることができるお店もあります。海鮮丼などの人気のお店は行列ができることも。早い時間に行く
のがおすすめです。市場の一角にある「近江町いちば館」は1階の青果や鮮魚、2階の飲食店街をはじめドラッグストア
や日用品まで揃う複合施設で、「金沢市近江町交流プラザ」なども入っています。金沢市民の台所で地元の人との交
流を楽しんでみてはいかがですか？
※市場内の鮮魚販売風景、海鮮丼、浜焼きなどの写真掲載

「近江町市場の早朝散
策」
（https://www.hot-
ishikawa.jp/spot/214
45）（最終確認：2023年
7月18日）

地物を使った贅沢な料理を味わう
近江町市場はおよそ300年の歴史を持つ金沢市民の台所。新鮮な魚介を味わえる飲食店が多いのも魅力で、お昼ど
きには大きな行列のできる人気店揃いです。一方で朝早くは準備中の飲食店も多く、昼とは違った静かな雰囲気に。そ
んな人の少ない時間帯に、海鮮料理をはじめとしたこだわりの料理を提供する飲食店を訪れてみてはいかがでしょう。
どのお店も寿司や海鮮丼など、市場ならではの新鮮な食材を使った独自のメニューを提供しています。特に冬は寒ブリ
やズワイガニなど、北陸を代表する海の幸が味わうことができ、おすすめです。2022年7月現在、近江町で7時台に開
店している飲食店は「能加万菜 市場屋 近江町総本店」「もりもり寿し 近江町店」「いきいき亭 近江町店」などがあり
ます。
※海鮮丼を提供する店の紹介文・写真（能加万菜市場屋近江町総本店・もりもり寿し近江町店・いきいき亭 近江町
店）

「金沢の食文化探訪☆海
鮮丼、和菓子手作り体験、
オリジナル調味料｜石川県
金沢市」
（https://www.hot-
ishikawa.jp/blog/117
）（最終確認：2023年7月
18日）

近江町市場名物の海鮮丼でテンションUP！
加賀百万石の石川県が大好き！　元アナウンサーで石川県の魅力を発信しています、フリーライターの坂爪奈津子で
す。今回やってきたのは金沢市民の台所『近江町市場』。近江町市場の名物の一つ、こぼれそうな海鮮丼の元祖と言
われるのが『井ノ弥（いのや）』。オープン前から行列ができる、大人気のお店です。ご主人の米田義則さんが注文を受

けてから1つ1つ吟味しながら丁寧にネタを切っていきます。う～ん、待ちきれない～～～♡出た～～～！近江町市場の名
物・海鮮丼！！「上ちらし近江町」（3,250円）です。新鮮なお刺身のつやつや感がスゴイ！ボリューム満点の大迫力で
す。さぁ、頂きま～す！丼からはみ出る海の幸を堪能～♪お刺身はどれもプリップリ。寒ブリにノドグロ、甘エビなど地物の
旬の魚介も盛りだくさん。石川グルメのスタート、幸先良すぎです！！

（各組織のサイトより確認、引用）
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売を担う場となった。その後も，振興組合が駐車場
の設置，祭りの開催など集客に取り組んだ。しかし，
スーパーマーケットの台頭，自家用車の普及，人々
の生活様式，買い物行動の変化などにより，日常の
買い物をする地元住民の来訪が次第に減少した。く
わえて，施設・店舗等の老朽化，駐車場の不足も課
題となった。他方で1970年代の旅行ブーム以降，近
江町市場でも観光客の利用がみられ始めた。これら
をうけて，市場一帯の再開発事業が検討され，2009
年4月には「近江町いちば館」が開業した。同館には，

飲食店などの新規入居もみられた。次いで，立体駐
車場，研修施設を備えた「近江町ふれあい館」が
2020年4月に完成した。観光客が急増した2015年の
北陸新幹線の金沢開業以降，市場内の各店舗は観光
客に向けた商品，販売方法の開拓，多言語表記の用
意などを試みた。COVID-19の感染拡大の直前（2019
年）には，オーバー・ツーリズムへの対策が急務と
されていた。
　近江町市場では，水産物販売の店舗が多くみられ
る（図1）。この点は従前から変わらない市場の特徴

図1　 近江町市場の店舗分布（2023年5月の現地調査を基に作成．市場内拡大図は，近江町市場商店街振興組合が作成，
発行している「近江町市場MAP」を基図とし，現地観察で得た周辺情報や店舗入替などの情報を加筆した）．

Fig. 1　Distribution of stores in Omicho Market.
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である。しかし，観光客が増加した現在では，飲食店，
なかでも海鮮丼や寿司を扱う店舗が目立つ2）。また，
一部の水産物販売業者は，浜焼きコーナーの設置，
カキ，ウニなどを食べることができるサービス・場
の提供をしている。前掲表1，別稿で考察する石川県・
金沢市に関する観光ガイドブックでは，近江町市場
の紹介場面で，海鮮丼，寿司，テイクアウト食品に
関わる記載，写真が多用されている。海鮮丼を提供
する各店舗は，複数の献立を開発し，それらの写真
を一面に掲載した看板を店先に設置するなどしてい
る（図2a）。各店舗では，立体的で器からネタがは

み出る盛付け，豪華さを演出した盛付けや，用いる
魚種数の多さ，切身の厚み・大きさ，観光客に人気
がある魚種や金箔の使用の強調がみられる（図2c，
2d，2e）。石川県産食材の使用を訴求する取り組み

（図2b，2d）もみられる。COVID-19流行以降，テイ
クアウト対応を導入した店舗もみられた（図2e）。各
店舗の前では，特に週末の昼前後に入店を待つ観光客
らの長蛇の列ができている（図2f）。一方で，混雑す
る時間帯を回避した利用の促進，新たな集客をねらい
として，早朝営業を実施する店舗もみられる（図2g）。
　地域外からの近江町市場への関心，訪問が拡大す

 

  

     

 
 
 
 

    
 
 

 

a：種類豊富な海鮮丼を周知する看板例 b：地元の水産物の利用を周知する例 

c：立体的な盛付け，ネタ

が器からはみ出る盛付

けの例（3,600 円） 

d：石川県産水産物のみ

用いた丼の提供例（使用

されている魚種は 14 種，

2,200 円） 

e：金箔を用いた盛付け，

テイクアウト商品の例

（使用されているネタ

はノドグロ。3,800 円） 

f：海鮮丼提供店前でみら

れる入店を待つ人の行列 

g：早朝営業の実施を周

知する看板の例 

図2　 近江町市場でみられる海鮮丼販売のようす（（現地調査時に筆者撮影。写真a, b, fは2020年12月，
dは2022年12月，eは2023年2月，c, gは2023年6月にそれぞれ撮影）．

Fig. 2　Kaisen-don sales seen at Omicho Market.
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る一方で，混雑の常態化により地元住民の買い物の
足が遠のいた，商品価格が上がり観光客向けの品揃
えになった，などの不満，課題の指摘もある（円
満，2016；神谷ほか，2019）。近江町市場の関係者
は，より多数，広範の人々から注目されることで地
域経済の活性に貢献できている点は評価しつつも，
地元住民の利用離れ，海鮮丼や食べ歩きが目立って
本来の市場の利用・姿から変容していることには懸

念，危機感を抱いている（表2）。本来は観光を目的
としない生業活動・場が観光地化，商品化すること
の効果と影響，オーバー・ツーリズムへの対策の検
討は，京都市の錦市場など他地域でもみられる（井
口・田林，2013；小島ほか，2015；林，2015；岡田，
2019）。近江町市場でも，飲食スペースの確保，各
店でのゴミ回収など，対策，工夫を試みている（近
江町市場商店街振興組合，2021）。

表2　近江町市場関係者による市場・海鮮丼の現状に関する言及例．

Table  2　Examples of references to the current status of the market and seafood bowls by people involved 
in the Omicho Market.

掲載先 観光客の増加や海鮮丼提供の増加、地元客確保、市場のあり様に対する見解・指摘，記録、取り組みの例
近江町市場商店街振興組
合（2021）『金沢市民の台
所近江町市場三百年史』
（北國新聞社）

「第１部　近江町市場のあ
ゆみ」
「７　平成時代　第４節　北陸
新幹線金開業」（pp308-
310）

市場の来場者は、新幹線開業前から平日で１．５倍、土日祝日では２～３倍と増加し、観光客の食べ歩きが目立つなど、市場の風
景が変わり始め、開業から半年も経たない頃から地元客の足が遠のいたと言われ出す。近江町市場冷蔵庫では、観光客の魚介
類の持ち帰りや配送用の板氷の需要が高まり、生産はフル稼働となる。午前中から缶ビールを片手に串焼きを頬張り、ジュースや
ソフトクリーム、コロッケ、どじょうの蒲焼きなどを飲み食べ歩き、空き缶や串を捨て、自撮り棒を使用したり、商品を手に取って写真
撮影をする観光客の姿は、これまであまり目にすることはなかったが、こうした光景が日常的になり、マナーのなさに眉をひそめ、
真っすぐには歩けず人をかき分けて進み、最寄りの店先で馴染みの店員とゆっくり話すこともできなくなる由々しき事態に、人が大
勢来てくれるのはありがたいのだが、これでは「市民の台所」であった近江町市場はどうなるのか、観光市場と化してしまうので
はないかという心配の声が上がる。振興組合では、こうした観光公害とも言われる事態について９月８日開催の理事会で対策を
協議し、食べ歩きを禁止することはできないが、各店は店頭にゴミ箱を設置して、できるだけその場で食べ終えるよう促し、串やゴ
ミなどを持って歩く客をみれば、他店のゴミでも積極的に回収する等のルールを取り決め、市場全店に文章により配布することと
なる。また、１１月２４日には、市校下婦人会連絡協議会と市場の現状について座談会を開き、話し合いの場が持たれた。婦人会
側と市場の役員のほか、市職員を含め計１６人が出席して、婦人会側は北陸新幹線開業後は市場のにぎわいが増した一方で、
人が多すぎて利用しにくくなったことや、一部の観光客のマナーの悪さに地元客の足が遠のいたことの問題点を指摘し、以前の
市場の姿を取り戻してほしいという要望が出された。市場側は原点である「市民の台所」としての立場を堅持し、今後は地元向け
のサービスの向上強化に努め、さらに市民の声に耳を傾けてていくことを申し合わせ、混雑して通路が狭く歩きづらいという市場
道路占用の苦情については、店舗売場のはみ出しを改善する。
（略）
市場では、購入した商品をその場で食べるイートインスペースを設ける店舗が増加したが、地元客からは「市場は買い物をすると
ころで、飲食する場所ではない」という声もささやかれた。
（略）
ミシュランガイド観光版（２００９年）で１つ星（面白い）の評価を受けて選出された近江町市場は、地元に根ざし、愛され、信頼さ
れ、支持される市場であってこそ観光客もやって来るという「市民の台所」としての存在意義、立ち位置を問われる北陸新幹線開
業となった。

「8　令和時代」（ｐｐ３１８-３
30）

元号をまたいで10連休となったGWは、祝賀ムードと天候にも恵まれ観光地は多くの人出となる。近江町市場も連日賑わい、寿
司、海鮮丼などの飲食店には朝から長蛇の行列ができた。
（略）
令和2（2020）年2月21日、石川県内で初めて新型コロナウイルス感染者が確認されると、感染は拡大の一途をたどる。感染者
は増加して4月13日、県は独自の緊急事態宣言を発出すると、16日には石川県を含む13都道府県が国の「特定警戒都道府
県」に指定され、外出を避けた街中から人通りが消える。近江町市場でも人影はなく、観光客の姿も見えず、商店の売り上げは激
減、臨時休業する飲食店も出て、これまでに見たこともない市場の風景が現出された。そんな寂しい市場に来場してくれたのは、
これまで多くの観光客で買い物がしづらくなって足が遠のいていた地元客「市民の台所」近江町市場のファンの方々であったが、
3密を避け、マスクを着け、各種催し物は自粛、延期、中止を余儀なくされる中、近江町市場恒例の4月の「春まつり」も中止となっ
た。
（略）

振興組合では、観光客のあいだに目立ち始めた食べ歩きをなくすために自主的な意見交換会を開き（（令和元（2019）年※前
段の記載より筆者補筆）7月17日、8月21日）、9月からは自粛を呼びかける場内放送とタペストリーが掲げられる。地元客確保
に向けた新たな取り組みとして、9月から鮮魚部を中心とした「金曜市」が開催され、子供達や親世代を対象に市場の魅力を伝
えるパンフレット「みんなの台所おみちょのおはなし『おみちょ新聞』」（A４判見開き4ページ）を創刊、近隣の5小学校に1200部
を配布する。（略）大型台風19号（10月12日、令和元年東日本台風）の接近で（略）同台風の被害で北陸新幹線（金沢‐東京
間）が不通となり、秋の行楽期に打撃を与え、影響の長期化が懸念されたが、25日に全線運行再開の見通しが立ち、10月終わ
り頃には近江町市場でも復調の賑わいが徐々に戻ってきた。毎年10月に行われる歩行者通行調査（金沢市／金沢市商店街連
盟）で、近江町市場は過去最高を記録する（金曜日約2万1300人、土曜日約3万2000人、日曜日約3万7000人）。
（略）
令和3年2月28日現在の組合員名簿と商店街地図を掲載する（※表中には掲載略）。戦後からのデータをみると、市場を構成す
る主業種である鮮魚店と青果店の軒数は青果店が多かったが、ともに減少をたどって現在は25軒と並び、どちらも後継者問題
を抱えている。「近江町いちば館」ができた平成21年から多くなったのは飲食で、その割合は増加して現在では全体の約4分の1
を占める。
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表2　続き（1）
掲載先 観光客の増加や海鮮丼提供の増加、地元客確保、市場のあり様に対する見解・指摘，記録、取り組みの例

近江町市場商店街振興組
合（2021）『金沢市民の台
所近江町市場三百年史』
（北國新聞社）

「第2部　近江町市場を語
る」
「近江町市場開設三百年
記念座談会　これからの近
江町（令和３年１月２６日開
催）」
「2　近江町市場の現状認
識とこれからについて」（ｐｐ
336-341）

牧：　新型コロナウイルス感染拡大で苦労しているが、これを乗り切るには店に足を運んでいただいたお客さま一人一人を大事に
するチャンスととらえて、いい品物をリーズナブルな値段で提供することしかないと思っている。スーパーの真似して値段だけで対
抗しても近江町に勝ち目はないと思う。鮮度のいいものをできるだけ安く提供して、「近江町市場はやっぱり品物が違うね」と言わ
れることがこうして市場が育った根源にあると思うので、これからも大事にしていきたいと思っている。
坂本：　近江町市場は、ピンからキリまで、一番高い商品から一番安い商品まで扱って、同業者が競争し切磋琢磨してきたから、
料亭のおやっさんから主婦まで広い範囲のお客さんが贔屓にしてくれて現在まで続いてきたと思う。ただ、新幹線が開業してか
ら、どうも県外のお客さん中心の商いが少し進んだかなと思うので、反省して、原点に戻って、地元のお客さんに買っていただける
店づくりをしようと思っている。
（略）
紙谷：　近江町の絶対的な特徴は、新幹線で観光地化されたとはいえ、まだ血が通ったリアルな市場があると言える。なぜかとい
うと、今も尚、近隣の飲食店の料理人や市民の方々が市場に買い物に来られるからであり、料理人が市場の品質の裏付けをし、
市民の方々がそれ目当てに買い物に来るという効果が生まれていると思う。（略）…これからは「市民の台所」はキャッチフレーズ
として大事だと思うが、とはいえ厳しい経営環境の中で食って行くためには観光の客も大事なわけで、これは事実として受け入れ
ていかなければならないと思う。かといって観光客偏重の方針の店舗ばかりが増えるとフェイクの市場になってしまう。（略）…
西岡：　近江町はお客さんのニーズに合わせて商売をやってきたから続いていると思う。今後も変わらないだろう。売るものは違う
けれど個店が客の目線で商売をしていることが、一番近江町のいいところだろう。北陸新幹線開業で観光客が増えて地元のお客
さんが来にくくなった。個店の商売なので、数が多い観光客に合わせた商売をする。これは小売りも飲食も一緒。結果的にどんど
ん変わっていったところがあったと思う。そこに新型コロナウイルスの感染拡大が始まって、観光客だけでなく地元の人も来ない。
コロナ感染拡大あ終わったら元に戻るのか？今の状況を現実として捉えて、今まで近江町がやってきた最先端のことをやっていく
しかない。スーパーには近郊の人しか行かない。近江町はブランドがあるので全国から客が来るから、「市民の台所」を看板にし
て「全国の台所」として全国に発信すればいい。（略）…
浅井：　ユーチューブに金沢が出れば必ず近江町が映る。いいか悪いかわからないけれど、特に若い人の間では近江町が全国で
有名になり続けてる気がする。いかんせんそういう人は買い物より食べる目的の人が多い。近江町の敷居をまたいでくれる人は、
地元の人だろうと観光の人だろうと客は客だからどちらも大事にする。
則竹：　近江町には、飲食店が多すぎる。加えて、食べ歩きや若い人がマスクをせずに店先で食べていてマナーが悪いので、地元
の人が来てくれなくなっている。今の寂しい現状は新型コロナウイルスの影響だけではなくてマナーの悪さもあるので、変えるには
まず、それをやめさせないといけないと思う。
安田：　（略）…うちの店の横でじーっとみていて、「この店って地元の人しか来ないんですね。私こういうところで買いたかったんで
す」と言う人もいるように、ただ遊びに来る観光客より金沢の素顔を知りたいという質の高い観光客が来てくれる市場であり続け
ることが大切な気がする。（略）…

忠村：　（略）…観光客も地元客も来やすいという立地にあるので、知恵を絞って団結して対応を考えていかんなんと思っている。
営業日や閉店時間が各店ばらばら、また、最近は魚屋の閉店時間が早くなって、夕方の売りがないというのはいかがなものか。
（略）…
成瀬：　（略）…近江町は、それぞれの店が自信をもっていいものを売れば地元客がまず来てくれるだろうし、金沢のようなこだわり
のある地元客が来れば観光の人は放っておいても来るが、逆に地元の人が来ない市場は観光の人に飽きられて来なくなる。その
辺を見直して、多少汚くても言葉が悪くても、金沢らしいところがあればいいという気がしている。
柚木：　今の近江町を考えると、自分は、観光の人も地元の人も客なのでどっちも大事にする。なぜ観光客が来るのかと考えると、
根本は「市民の台所」だからだと思う。観光客と地元客、どちらにも合わせていかなければいけないのだが、合わせる割合が
ちょっと観光客に多かったかもしれない。その辺を地元客が見て、「近江町の品物は高くなった」とあ言われるのかもしれない。
「地元の人が買う店で買いたい」と言う観光客が沢山いて、うちの店の昆布巻きを金沢の総菜として東京へ送る観光客もいる。
観光客も地元客も大事だが、根本は地元の人が来てくれないと間違いなく観光客も来なくなり、外国人の観光市場になってしま
う。
（略）…

お！のある暮らし編集部
『お！のある暮らし～近江町
で働く人たちが綴る、おみ
ちょのホンネマガジン』

「ホンネで語る近江町　北
陸新幹線開業がもたらした
もの　～これからも愛され続
ける近江町であるために」
（01（2016年春）：2016
年3月）
※「日本中の…いや海外か
らも注目を浴びた北陸新幹
線金沢開業から一年が
経って近江町市場の若手
（？）でこの一年を振り返っ
てみました」

良くも悪しくも注目された一年だったことには違いなかったよね。いろんなメディアに取り上げてもらって、近江町市場というブラン
ドというか、価値を高めてもらえたと思う。それに伴って新幹線だけではなく観光バスやマイカーで金沢に遊びに来られる方が増
えたね。それから一部の過剰なマスコミ報道もあったけど、それで自分たちの立ち位置に気づかされたし、我々近江町市場の持っ
ているポテンシャルの大きさを再認識することができたと思う。この時代にこれだけたくさんのお客様にご来場いただいて驚いてい
るし、やっぱり金沢市民の台所である以上、賑やかで活気があるのはとても魅力的やよね。そしてもちろん多少なりとも売り上げに
繋がっていると感じている。ただもちろん、いいことばかりではなく業種によっては売り上げが減った店舗もあることは否めないし、
順番待ちの行列で通路が通れなかったり、飲み食いしながら市場を歩いたりゴミの放置などのマナーの悪さもこの一年は目立っ
たわな。他にも「観光客で混雑していて買い物ができない」や「売っている品物やその価格が観光客向けになった」などの声が
あったのはやっぱり残念やったね。最近いろいろなところで近江町市場が観光地化していると言われているけれど、近江町市場は
金沢駅からも歩いて来られる立地条件で、いつも四季を感じる旬の食材が並んでいる、これだけのエネルギーを持った場所は観
光客にとっても魅力的なのは間違いないよね。だから【食のテーマパーク】である近江町市場に人が集まってくることは当然のこ
とだと思う。それに、観光の皆さまはお金と時間を使ってわざわざ近江町市場に来られているのだから、大切なお客様、と感謝すべ
きだということを再度肝に命じるべきだと思う。ただ、その前に近江町市場は「金沢市民の台所」である以上、これまでの様にこれ
からも地元のお客様に愛され続けなければならないことを忘れてはいけないよね。一部マスコミからいろいろな内容のことを連日
のように報道されたこともあったけれど、それもそれだけ近江町市場が注目されているからであり、改めるところは素直に改善しな
ければならないと思う。これからは益々我々の底力の見せ所であり、真価が問われると思う。むしろメディアをうまく利用して近江町
市場の素晴らしさをさらにアピールできるチャンスなのかも。とにかく、まず我々はすべてのお客様に感謝とおもてなしの心を持っ
て笑顔で接すること。そしてこれまで三〇〇年近く支えて下さった地元のお客様に感謝しこれからも安心してお買い物ができてワ
クワクする近江町であることを市場全員で目指して行きたいね。それを基本として、観光客や外国人旅行者と地元のお客様の棲
みわけ→共生→融合の道がないかをしっかりと考えて実践していくことが必要だよね。（略）…
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表2　続き（2）
掲載先 観光客の増加や海鮮丼提供の増加、地元客確保、市場のあり様に対する見解・指摘，記録、取り組みの例

「おみちょのホンネ座談会
北陸新幹線が開業して5
年。改めて感じた近江町の
魅力とは？」（14（2020
春）：2020年3月）
※市場で働く人たちへの取
材

新幹線開通前に聞いてた話だと、2年目、3年目には確実に落ち着くと言われてたけど、思いの外減らなかったのが意外だった。
でもその一方で、地元の人の足が遠のいたのも事実やね。こんな混んでたら来れんわ。これまでの常連さんに言われたし、顔を見
られなくなった人も多くてやっぱり寂しい。あれだけ人がいればなかなか買い物に来れないのもわかるし、心苦しい部分もある。食
べ歩きも多くなったし、マナーが徹底できてないことがよく映ってない部分を本当にどうにかしなければならないと常々考えてはい
るんだよね。それに最近は新幹線開業頃と比べて客層も変わってきた。近江町の目的が飲食だけだったり、買い物にしても値引き
ありきでこられるのもどうなんだろうと思う。世の中に本意でない情報が溢れてしまっているから、こちらから節度をもった楽しみ
方、きちんとしたことを教えてあげることも必要だと思う。
（略）
一方でひとところで買い物ができないからめんどうくさいという話も聞こえるけど、面倒がらずに歩いてみてほしい。そうすると、
「あれ、先週なかったこんあものがある」や「今週これがこんなに安くなってる」ということに気づくはず。旬は季節で括られていると
思われがちだけど、週、下手すると数日で変わっていくから、その時だけしかないものを見つけて欲しいなと思う。それにお店の人
と知った顔になると、「○さん、今日はこれいいのあるけど、こんな料理に使ってみんけ？」とか教えてくれるようになるからそれも楽
しいよ。近江町の人は見た目が怖そうな人も多いけど、仲良くなると得なことしかないからね（笑）。これまでは母親に連れられて
近江町に来ていて、それで顔見知りになった、というきっかけが多かった。でも先ほども話したように時代の流れでそういうことも少
なくなった。だからこれまで来たことのない人が近江町市場という場所の魅力を感じてもらえること、楽しんで買い物をしてもらえ
るような方法・やり方を私たちは考えていかなければいけないと思う。（略）…買い物だけでなく、近江町にある飲食店に食べに来
てもらうのがきっかけでもいいよね。例えば自分たちで買い物をして作る海鮮丼も美味しいけどプロが作る海鮮丼はやっぱりひと
味もふた味も違う、お店によってこだわりも違うから、比較してみるのも楽しい。ただちょっと値が張るのでたにたびは難しいと思う
から、いいことがあったときや頑張らなければならないときに行ってみようという感じで来てみてほしいなと思う。
正直まだまだオーバーツーリズムで市場の中もちょっとバタバタしてる。だけど、そうやって人がたくさん来てくれているってことはあ
りがたいことでもある。ちょっと歩きにくいな、と思われているだろうけど、そこは金沢人の器で受け止めてくれると嬉しい。もちろん
近江町としても何か考えていくので、近江町の人たちは昔と変わらず営業しているから、ぜひまたお買い物をしに来てほしい。日
常的にお買い物に来るのは難しくても、まずはハレの日にちょっと美味しい物買いに行こう。という感じで来てもらえたらと思う。そ
の時にただ物を買っていくだけじゃなく、ついでにちょっとお店の人と話をしていってくれるところから始めてくれると、近江町の楽し
さがわかってもらえるんじゃないかな。（略）

「おみちょを育ててくれてい
る人に聞きました」
第8回　PLAT　HOME　岡
川　透さん（09（2018
秋）：2018年10月）

今の近江町を見ていると、ちょっと守りに入ってるんじゃないかと思います。僕自身もよく海外に行き、いろいろなところを見るんで
すけど、やっぱり市場ってもっと楽しい場所だと思うんです。買い物をする人もいれば、その場で新鮮なもの・美味しいものを食べる
ことを楽しみにする人もいる。目的は違えどやっぱりみんな楽しむために訪れているんだと思うんですね。だからいろいろいわれて
いますが、まずは近江町が金沢の中心であることの自覚を持って、その上でみんなが楽しめるような場所を目指していろいろと
やってみてもいいと思うんです。（略）…

第12回　割烹魚常　北條裕
久さん（13（2019冬）：
2019年12月）

最近メディアなどで言われているように、近江町市場も変わってきたなと思う部分はあります。ですが時代に合わせて変化するの
は仕方ないと思いますし、むしろ変わらない部分があるということが大切なんだと思います。近江町は今でも地元の人が買い物に
来ていますし、何より昔と変わらずコミュニケーションも取れているので根本的なものはしっかり守られていて変わっていないと感
じています。（略）…将来的に市場すべてが食べるところだらけになっていって欲しくはないと思いますし、近江町市場全体として、
そちらに傾倒して行ってほしくはないですね。（略）…

第13回　山さん寿司　辻貴
彦さん（14（2020春）：
2020年3月）

御祖父さんが寿司屋の商売をはじめて、闇市から近江町の現在の場所に移転、開店したのは昭和25年。当時はお客さんと言え
ば市民の方々や市場の人が中心でした。朝は市場の人たちが朝ごはんを食べに、お昼には一般の市民や商売人の方々も加わっ
てご利用頂いていました。（略）…観光客を意識し出したのは20年ほど前。それまでは一切、海鮮丼は売らなかったけど、それから
は店の看板商品になりましたね。
（略）
全国いろんな市場を見させてもらったけど街中にある小売市場で近江町市場みたいな市場は一つも無いね。みんなビルの中と
か体育館みたいなところでやってる。魅力がないというか。市場というよりお土産屋さんやね。近江町にもお土産を売っている店も
あるけど、魚屋があって、八百屋があって、肉屋さんがあっ。お花屋さんも雑貨屋さんもあるしね。独特やね。私らにとって近江町は
「冷蔵庫」みたいなもんで、いつでも買い出しにいけるし、店の人の対応もいい。地物もあるけど全国からの供給もあるから、天候
が荒れていても安心。そんなところがいいかなぁ。
自分で寿司屋やっていて、なんですけど、市場の中がみんな食べ物屋だったら面白くないし市場としての魅力ないですよね。これ
からの時代、大変だけど何とか生鮮品のお店は残って行って欲しいなと思います。いろんなお店が雑多にあってはじめて魅力的な
市場になるんじゃないかな、と。うちの先代の主人たちが時代に応じて商売を変えていったように、私らも変わってかなきゃダメだと
思うし、市場も変わって行かないといけないですよね。

第15回　金沢東山鮨処た
かしま　高嶋憲次・啓・拳也
さん（16（2020冬）：
2021年1月）

…（略）…やっぱり近江町の人といっぱい話をしてみることかな。怖く見えるだけで意外と親切だから（笑い）。今はいつでもどこで
もなんでも買い物ができるけど、やっぱり人とのつながりがあって、話をしていろんなことを聞いて買い物をしてもらえればきっと楽
しいと思う。これまで近江町に来たことのない人はイベントのときに来てみてもいいよね、マグロの解体販売とかは見てても楽しい
し、そういうときをきっかけにしてみてもいいと思います。
自分がそうだったように、自分の子供を連れて行くとやっぱり楽しそうにしています。切り身になっていないそのままの魚が売ってた
り、野菜もいろんな種類がある。それを見ているだけでも楽しいですから、まずは行って市場の雰囲気を楽しんでみたらいいので
はないかと思いますね。
観光客が増えたというけど、それは観光地の宿命。それをどうこう言うよりも時代とともに市場のあり方は変わると思うけれど、変
わらない繋がりがあるから、一本の筋を大切に、しっかりとしていれば、自分たちの近江町への思いは変わりませんね。（略）…

第17回　大友家　大友伸司
さん（19（2021冬）：
2022年1月）

今の「食べること」がメインになってしまっている状況は仕方ないかな。でもどうにかして「お買いもの」と両立をしていかないとい
けない。食べる店しかない市場は魅力ないと思うので。でもこれだけいろいろな人が来てくれるということ、それが賑わいになって
いるという部分を認めることは大切かな。正直居心地がいいかと言われればそうでもないけれど、ルールで縛りすぎてもあ、とも思
います。線引きは難しいところなんだけど、今の時代の流れがそうならば、それに合わせて変わることも必要ですよね。

（各組織の情報を基に作成）
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２�－２）石川県の漁業，石川県産水産物の流通の概

観

　石川県産の水産物は，県民の日常の食卓での利
用，県外への販売のほか，石川県を訪れる観光客の
消費・購入にも供される。急峻な海底地形を有する
富山湾に面する能登半島東岸では，ブリなどを対象
とした定置網漁業が盛んである。七尾湾では，カキ，
トリガイを養殖している。砂浜，大陸棚が続く能登
半島西岸では，底引網漁業などでのカレイ類，エビ
類，カニ類の漁獲が活発である。岩礁体が続く能登
半島北岸では，寝付きの魚類，アワビ，サザエ，海
藻類の漁獲・採捕がみられる。県内では，イカ釣り
漁業，旋網漁業によるイワシなどの漁獲も盛んであ
る。2021年の石川県の海面漁業生産量（属人：農林
水産省『令和3年漁業・養殖業生産統計』）は45,836
トン，海面養殖収穫量は378トンであった。主要な
海面水揚魚種は，イワシ類（18,025 t），サバ類（5,384 
t），ブリ類（4,796 t），イカ類（3,546 t），アジ類（2,807 t），
サワラ類（1,231 t），カニ類（1,274 t），カレイ類（832 
t），エビ類（782 t），ニギス類（764 t），フグ類（547 t），
タラ類（483 t）である。アマエビ（「金沢甘えび」），
カニ（「加能ガニ」など），ブリ（「天然能登寒ぶり」
など）のほか，フグ類（「能登ふぐ」など），トリガ
イ（「能登とり貝」），アワビ・サザエ（「輪島海女採
りあわび・さざえ」）など，ブランド化の取り組み
がみられる。これら石川県産水産物も，観光ガイド
ブックで盛んに紹介され，近江町市場内での販売，
飲食提供にも多用されている。

Ⅱ．来訪者による近江町市場，海鮮丼の利用，認識

　本章では，近江町市場を訪れる者による当該市場，
そこで提供される海鮮丼の利用，認知の実態につい
て，アンケート調査を通じて明らかにする。

１）調査方法

　来訪者の行動，認識の実態を把握するため．近江
町市場に来訪した経験がある者を対象としてWebア
ンケートを実施した3）。適切な分析が可能な回答数
を確保するため，全国に在住する「ここ10年間で近
江町市場に訪問した者」約400人を対象として本調
査を実施することを目指した。調査実施には，アイ
ブリッジ社のセルフ型アンケートツールFreeasyを

用いた。まず，ここ10年間で近江町市場を訪問した
者は，モニター回答者のうち5 %強程度存在すると
想定した。無効回答の発生も考慮し，20歳以上のモ
ニター回答者8,000人（先着順）に，訪問経験の有
無を確認するスクリーニング・アンケートを2022年
12月2日に実施した。その結果，「ここ10年間で近江
町市場への訪問経験があった者」は1,244人確認さ
れた。この1,244人に，2022年12月5日に本調査への
協力を案内し，先着800名にアンケートを実施した。
年齢・居住地が無回答であった者を除いた有効回答
数は797であった（表3）。全国からの来訪者を対象
としたため，回答の大半は観光等で訪れた地域外の
人である。先述のように，地元住民による利用，認
識の考察の深化は，後日の課題とする。
　アンケートでは，本章小節の項目・内容を回答者
に問うた。特に断りがないものは，単回答で問うた。
また，近江町市場や海鮮丼に関する印象・考え，思
い出・経験などを自由記入で収集した。

２）アンケート結果

２－１）来訪時の情報収集

　近江町市場へ訪問のための情報収集については
（791人回答），何らか情報収集をした者が68.3 %，
しなかった者は31.7 %であった。参照した媒体（複
数回答可）は，全体では「『るるぶ』・『まっぷる』

表3　回答者属性分布．

Table 3　Distribution of respondent attributes.
回答属性 回答者数

全体 797

20歳代 57

30歳代 111

40歳代 167

50歳代 182

60歳代 153

70歳代以上 127

北陸地方 49

※うち、石川県 27

関東地方 301

北陸除く中部地方 135

近畿地方 202

そのほかの地域 110

※うち、北海道・東北地方 45

※うち、中・四国地方 36

※うち、九州・沖縄地方 29

（アンケート結果を基に作成）
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などの観光ガイドブック」が48.9 %と最多で，全世
代で4割以上の者がこれを利用していた。以下，「石
川県や金沢市の観光関連サイト・パンフレット」
41.7 %，「グルメ・旅行番組」35.0 %，「近江町市場
のホームページ」30.0 %，「友人知人からの口コミ」
29.6 %，「雑誌・新聞などのグルメ・旅行関連の記事」
24.4 %と続いた。「SNS」は全体では16.5 %だが，20
歳代では39.3 %，30歳代では32.5 %が活用していた。
２－２）海鮮丼の消費状況

２－２，１）海鮮丼の消費の有無

　近江町市場を訪れた際，「海鮮丼を食べたか」問
うた（793人回答）。「食べた」61.0 %，「食べていない」
35.1 %，「覚えていない」3.9 %であった。各世代で「食
べた」とする割合は，20歳代70.2 %，30歳代69.1 %，
40歳代70.5 %，50歳代56.9 %，60歳代49.7 %，70歳
代以上57.1 %であった。北陸在住者以外（745人回
答）では62.7 %の者が海鮮丼を食べていた。北陸在
住者（48人）で食べた者は35.4 %，石川県在住者（27
人）に限ると33.3 %にとどまる。海鮮丼は，北陸以
外から来訪した者が主に消費していることが確認で
きた。
　以下，海鮮丼を食べた者に，詳細を尋ねた。

２－２，２）海鮮丼消費の重要度

　「近江町市場への訪問理由のなかでの「海鮮丼を
食べること」の重要度」を問うたところ（481人回答），
54.7 %が「最も重要な訪問動機・理由であった」と
した。20歳代（72.5 %），30歳代（64.5 %）は最も
重要な訪問動機・理由とした者が多く，世代が上が
るつれ割合は低下する（70歳代以上29.2 %）。北陸
在住者では，最も重要な訪問動機・理由であった者
は29.4 %にとどまる。
２－２，３）海鮮丼を食べた理由・動機

　「近江町市場で海鮮丼を食べた理由・動機」を問
うた結果が，表4である。「魚料理・海鮮丼が好き・
食べたかった」ことが，全世代で多く理由・動機と
して挙がった。あわせて，「普段は新鮮な水産物を
食べる機会が少ない」ことや「金沢市・金沢市の魚
が食べたかった」ことのように，（金沢市・石川県の）
水産物消費に期待を抱く来訪者の存在も全世代で目
立つ。「金沢市・石川県／近江町市場に来た実感や
満足感が得られるから」のように，記号化された地
名・観光対象の消費（内田，1987；成瀬1993；黒田・
小野，2003；林，2015）を実現する品としての海鮮
丼の選択も，どの世代でも割合が高い。海鮮丼を高

表4　海鮮丼を食べた理由

Table 4　Reason for eating Kaisen-don.
単位：％

全体
（484）

20歳代
（40）

30歳代
（76）

40歳代
（117）

50歳代
（103）

60歳代
（76）

70歳代以
上（72）

魚料理が好き・食べたかった 6655..55 7777..55 7722..44 6677..55 6611..22 57.9 62.5

海鮮丼が好き・食べたかった 6677..66 6655..00 7733..77 6677..55 6644..11 6677..11 6688..11

普段は新鮮な水産物を食べる機会が少ないので 30.4 30.0 32.9 39.3 27.2 11.8 37.5

金沢市・石川県に来た実感や満足感が得られるから 42.8 25.0 44.7 40.2 44.7 44.7 50.0

近江町市場を訪問したという実感や満足感が得られるから 44.8 40.0 27.6 46.2 45.6 50.0 52.8

金沢市・石川県の魚が食べたかったから 37.4 25.0 28.9 41.0 40.8 42.1 37.5

近江町市場の海鮮丼は「映える」献立だと思う・興味をもったから 16.7 15.0 10.5 16.2 11.7 19.7 29.2

ガイドブックや旅番組、雑誌などのメディアで取り上げられているのをみて 25.0 12.5 22.4 18.8 18.4 40.8 37.5

SNSでよく取り上げられているので 7.6 20.0 7.9 11.1 3.9 1.3 6.9

知り合いなどから評判を聞いて 9.1 7.5 9.2 12.8 5.8 3.9 13.9

自身のSNSに近江町市場の海鮮丼の情報をアップするため 4.5 15.0 7.9 6.8 1.0 1.3 0.0

せっかくの旅行なので奮発して高価格帯の料理・豪華な料理を食べたかった 24.4 10.0 21.1 29.1 19.4 31.6 27.8

食べやすい献立なので 7.6 12.5 2.6 9.4 1.9 7.9 15.3

一つの献立でいろいろな種類の魚を食べることができる 18.2 10.0 15.8 16.2 9.7 17.1 41.7

摂りたい食事の量や質に合致していた 7.4 12.5 11.8 3.4 5.8 6.6 9.7

近江町市場内にたくさんの海鮮丼店があったのをみて 16.7 12.5 14.5 17.1 13.6 17.1 25.0

ほかに入りたいジャンルの飲食店が近江町市場になかった 2.1 5.0 1.3 3.4 1.9 1.3 0.0

一緒に出掛けた友人や家族が食べたいと言うので 9.9 17.5 6.6 10.3 9.7 9.2 9.7

なんとなく選択した 0.8 2.5 0.0 0.0 0.0 2.6 1.4

その他 0.4 2.5 0.0 0.0 0.0 1.3 0.0

（アンケート結果を基に作成）

注：各区分の回答者に占める選択割合に応じて着色。　　　　60%以上が選択 40%以上が選択 20%以上が選択

15%以上が選択

近江町市場で海鮮丼を食べた理由・動機
（複数選択可）

回答区分　（回答者数）
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価格帯の料理，豪華な料理ととらえて選択する者，
観光ガイドブックなどでの紹介の影響を挙げる者も
一定程度みられる。70歳代以上では，「一つの献立
でいろいろな種類の魚を食べることができる」の選
択が他世代より目立った。
２－２，４）海鮮丼の写真の撮影・発信

　「海鮮丼を食べたときに，それを撮影したり，写
真をSNSに発信したか」問うたところ（484人回答），

「撮影した（自分，家族で思い出として見るにとど
まる）」43.6 %，「撮影した（さらにSNSで発信した
り人に写真を見せて紹介したりした）」13.6 %，「撮
影しなかった」40.7 %，「覚えていない」2.1 %であっ
た。「撮影した（自分，家族で思い出として見るに
とどまる）」／「撮影した（さらにSNSで発信した
り人に写真を見せて紹介したりした）」は順に，20
歳代67.5 % ／ 22.5 %，30歳代59.2 % ／ 21.1 %，40
歳代47.9 % ／ 15.4 %，50歳代42.7 % ／ 13.6 %，60
歳代30.3 % ／ 11.8 %，70歳代以上22.2 % ／ 0.0 %で

あった。
２－２，５）メニュー選択

　「複数ある海鮮丼メニューからどのような点を意
識して注文した品を選択したか」については，どの
世代も「盛り付けられているネタの種類が豊富だっ
た」，「盛り付け方が豪華・華やか・派手だった」を
多く選択した（表5）。20歳代では，「「映える」と
感じた／ SNSに投稿するのに向いていると感じた」
の選択割合が高い。20・30・40歳代では「金箔があ
しらわれていて金沢市・石川県らしさが感じられた」
の選択が目立ち，地名を記号化する要素，記号化さ
れた地名の消費の促進例として注目できる4）。「自
分の好きなネタ（魚種）が含まれていた」にくわえ，

「地元の魚を主に使っているとの説明があったので」
も各世代で選択が目立つ。この点を踏まえた提供を
することで，海鮮丼が金沢市・石川県産の水産物と
人々との接点となる品となりえる可能性がある。
　ただし，「量についてボリューム感があった」，「提

表5　海鮮丼を注文するときに重視，注目した観点．

Table 5　Viewpoints that were important or noteworthy when ordering Kaisen-don.
単位：％

全体
（484）

20歳代
（40）

30歳代
（76）

40歳代
（117）

50歳代
（103）

60歳代
（76）

70歳代以
上（72）

盛り付け方が豪華・華やか・派手だった 52.7 7777..55 7711..11 53.0 45.6 50.0 31.9

金箔があしらわれていて金沢市・石川県らしさが感じられた 21.3 37.5 23.7 26.5 17.5 14.5 13.9

献立の量についてボリューム感があった 35.1 27.5 31.6 40.2 34.0 39.5 31.9

盛り付けられているネタの種類が豊富だった 54.5 35.0 32.9 48.7 49.5 56.6 77.8

「映える」と感じた／SNSに投稿するのに向いていると感じたので 11.2 22.5 11.8 16.2 7.8 9.2 2.8

地元の魚を主に使っているとの説明があったので 32.2 27.5 23.7 30.8 31.1 32.9 47.2

魚以外の食材に地元のものを用いているとの説明があった 9.1 12.5 10.5 8.5 5.8 9.2 11.1

切身は厚みがあるものになっていると説明されていた 13.8 17.5 7.9 12.0 6.8 17.1 27.8

期間限定・数量限定など特別感のある献立・ネタだった 13.6 15.0 11.8 22.2 7.8 10.5 12.5

自分の好きなネタ（魚種）が含まれていた 36.0 32.5 21.1 38.5 32.0 40.8 50.0

価格帯が手ごろだった 19.4 25.0 13.2 19.7 17.5 21.1 23.6

提供されている量や質と価格とのバランスが適正と思えた 22.9 17.5 17.1 20.5 22.3 19.7 40.3

SNSで評判の献立だった 4.8 12.5 6.6 6.0 3.9 1.3 1.4

利用したことのある知人らからの情報・口コミで評判だった 6.2 12.5 5.3 7.7 3.9 5.3 5.6

ガイドブックの記事に掲載されていた 12.0 15.0 11.8 10.3 5.8 13.2 20.8

グルメ・旅行番組などで紹介されていた 14.3 15.0 9.2 12.8 13.6 19.7 16.7

店・店主のおすすめメニューだった 8.5 10.0 5.3 6.8 6.8 9.2 15.3

その他 0.2 0.0 0.0 0.0 0.0 1.3 0.0

（アンケート結果を基に作成）

注：各区分の回答者に占める選択割合に応じて着色。　60%以上が選択 40%以上が選択 20%以上が選択

15%以上が選択

意識した観点（複数選択可）
回答者の属性（回答者数）
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供されている量や質と価格とのバランスが適正と思
えた」，「価格帯が手ごろだった」も一定の選択があ
る。提供にあたって，支出の負担感やコスト・パ
フォーマンスへの配慮を要する。前掲図2のように，
海鮮丼の価格帯は決して手ごろなものとはいえな
い。
　メディア，口コミの影響の選択は，前掲2-1）の
動向ほど高まらなかった。情報を参照して海鮮丼を
食べるため近江町市場を訪れるが，実際には市場内
を巡って混雑状況，店頭やメニュー表で得られる情
報なども勘案して入店先，注文する品が決定される
ことになる。このため，必ずしもメディア，口コミ
で取り上げられた店・品が選ばれるわけではないこ
とが一因と考えられる。
２－�２，６）食した海鮮丼に対する満足度，抱いた

感想

　「海鮮丼を食べて感じた満足度」は，全体（482人
回答）では「とても満足した」62.2 %，「やや満足
した」34.6 %，「あまり満足しなかった」2.7 %，「まっ
たく満足しなかった」0.4 %であった。「とても満足
した」は，全世代で50 %を超え（60歳代52.0 %～20
歳代82.5 %），食した多くの者から好評を得ている。
　「海鮮丼を食べたこと，食べた海鮮丼に関する感
想，気づき，考えなど」を自由記述で収集した（表6：
379人が何らか関わりある内容を回答）。回答からは，
盛付けの華やかさ，ネタの種類の豊富さへの関心の
高さ，地元食材の利用への注目が確認できる。海鮮
丼を消費して満足した者，消費によって石川県，金
沢市を訪問した実感を得た者も多くみられる。他方
で，店舗の混雑，価格帯の高さへの不満もみられる。
なお，記述中で言及がみられた魚種は，観光ガイド
ブックなどでも盛んに紹介されているアマエビ，カ
ニ，ブリ，ノドグロが主であった。海鮮丼のネタに
も用いられ，石川県で漁獲量が多いイワシ，アジ，
タラ，イカなどは，個別名称での言及は限られる。
これらは，「地物のネタは鮮度が高くおいしい」，「い
ろいろな種類の地物のネタがあった」，等の記述中
でまとめて認識，指摘されている可能性はあるが，
来訪者が強い関心，印象を持っている，認知をして
いると言い難い。
２－２，７）海鮮丼を食べなかった理由

　「海鮮丼を食べなかった」者（278人）に，その「理
由」を問うた（複数回答可：275人回答／最も重要

な理由を1つ選択：268人回答）。全体では，「価格帯
が高い」23.3 %，「寿司など他の金沢市・石川県ら
しいものを食べた」20.7 %，「人が並んでいる・混
んでいる」20.0 %，「散策や買い物など，飲食以外
のことが目的で近江町市場に訪問した」16.4 %，「食
事を摂る時間がなかった」14.2 %，「海鮮丼は観光
客向けの献立だから」11.3 %が主な理由であった。

「価格帯が高い」は，どの世代でも一定の選択がみ
られ（30歳代17.2 %～20歳代27.3 %）， 40歳代（14.3 
%），50歳代（20.3 %）はこれが最も重要な理由と
した。20歳代は，45.5 %が「人が多い・混んでいる」
を選択し，30.0 %はこれを最も重要な理由とした。
30歳代では，20.0 %が「海鮮丼は観光客向けの献立
だから」を選択し，14.3 %はこれを最も重要な理由
とした。50歳代（15.7 %），60歳代（21.9 %），70歳
代以上（38.8 %）は，「寿司などほかの魚料理で金
沢市・石川県らしいものを食べたので」が目立ち，
60歳代（15.5 %），70歳代以上（29.2 %）はこれを
最も重要な理由とした。この理由は，全体でも最も
重要な理由となっていた（16.8 %）。70歳代以上では，

「散策や買い物など，飲食以外のことが目的で近江
町市場に訪問したので」も32.7 %みられる。北陸在
住者は，価格が高いこと（28.8 %）のほか，67.9 %
が「北陸在住で地元だからわざわざ食べなくてもよ
い」を選択し，これを最も重要な理由とした（53.6 
%）。「観光客向けの献立と思うから」（17.9 %）も
目立つ。
２－３）近江町市場で行った活動，来訪の感想

　「近江町市場への訪問時に，海鮮丼を食べること
以外で行った活動」を確認した結果が，表7である。
あわせて，近江町市場に関する感想等として主に挙
がった観点とその記載例を，表8に示した。
　多くの者は，市場の風景を眺め，雰囲気を味わう
散策をしていた。風景の撮影やその情報発信は，若
年層でより実施割合が高い。生鮮水産物，水産加工
品を購入した者は，全体では約3割みられた。水産
商品の購入行動は，野菜・果物や肉，菓子などの買
い物に比べ，全世代で実施割合が高い。北陸以外在
住者の3割強は，水産物を購入していた。海鮮丼以
外の飲食は，寿司店の利用が約2割，海鮮丼・寿司
以外の飲食店利用，テイクアウト商品の購入もそれ
ぞれ2割弱あった。滞在中の飲食実施が顕著で，近
江町市場が「食べる場」として人々から注目，利用



－ 72 － － 73 －

表6　海鮮丼を食べた感想．

Table 6　Impressions of eating Kaisen-don.
何らか記述あり：　379人
主な自由記述の観点　【回答
者数】

記述の例　（居住地域・世代）　　※誤字修正のうえ原文ママ掲載

おいしい・よかった・満足した、
等の肯定的評価　【196】

新鮮でおいしかった。満足感があった（近畿地方・30歳代）　／　めっちゃくちゃおいしかった（北陸除く中部地方・３０歳代）　／　寒い
冬の日で、店は冷たい風がはいってきたが、ネタが新鮮な海鮮丼と、熱々の味噌汁で、家族全員、大満足でした（近畿地方・６０歳代）
／　新鮮で豪華で幸せを感じました。食べてよかったわ（東北地方・60歳代）／ やはり海鮮丼が一番で、この選択に間違いはなかっ
た。連れのみんなも大満足（中国地方・60歳代）　／　こんなに新鮮な魚を食べたのは久しぶり 海鮮丼の豪華さも凄いし味も抜群（近
畿地方・70歳代以上）

新鮮、活きが良い、プリプリ等、
魚の質への指摘　【118】

とてもおいしかった。海のない地域に住んでいるので、海鮮の新鮮さが印象的だった（北陸除く中部地方・20歳代）　／　お魚もたいへ
ん新鮮で、釣った際の対処等適切にされているんだろうなと感じました（近畿地方・30歳代）　／　鮮度が良く、東京では味わえないお
いしさだった（関東地方・40歳代）　／　新鮮で車がなければお酒と一緒に飲みたいと思った（近畿地方・40歳代）　／　新鮮なのでお
いしく完食しました（関東地方・５０歳代）

きれい、豪華、はみ出るほどの
ネタ、写真映りがよい等、見栄
えの指摘　【43】

見た目のボリュームでまず満足感を得られたこと、やはり新鮮な魚は何も付けずにそのままのおいしさを感じられること（北陸除く中部
地方・20歳代）　／　リッチ感が強かった（北陸地方・30歳代）　／　写真映えもして海鮮もプリプリでおいしかった（近畿地方・３０歳
代）　／　とてもネタが新鮮で盛り付けも写真映えして満足できる内容でした（北陸除く中部地方・30歳代）／　どのネタも新鮮で、厚
みがあり食べごたえ抜群、華やかな見た目でＳＮＳ映えするするのも良い（近畿地方・30歳代）　／　見た目も綺麗で、味も最高でした。
コスパも大変良く、大満足でした（関東地方・40歳代）　／　やはり観光名所なのでやや割高感が否めないが、見た目の素晴らしさに
負けて食べてしまう（近畿地方・５０歳代）　／　食べる前に見て楽しめるくらいキラキラした海鮮丼だった（関東地方・４０歳代）　／　現
地ならではの鮮度の良さや豪華なネタに満足できた（関東地方・５０歳代）　／　値段によっていろいろな魚種の盛り付けがあって見た
目にも楽しかった（近畿地方・60歳代）　／　豪華で他では食べられない（関東地方・６０歳代）

魚の地域らしさ、地域による魚
の種類の違いへの気づきや地
元との比較、ネタの魚の面白
さ、用いられていたネタや特定
魚種への注目・指摘等、魚への
関心　【45】

日本海側の魚のうまさを海鮮丼で味わった（東北地方・20歳代）　／　九州で食べる魚とは違ったおいしさがあり、驚きました（九州地
方・４０歳代）　／　初めての金沢訪問で食べた海鮮丼だったので、比較はできないが、瀬戸内で育った身からすると、日本海の金沢の
海鮮もおいしいと思った。また、食べたいと思った（近畿地方・４０歳代）　／　甘エビがこの上なくおいしかった（近畿地方・４０歳代）
／　ノドグロやボタンエビ、白エビなど北陸ならではの海鮮が豊富で豪華だと思った（九州地方・50歳代）　／　太平洋側の海の幸と日
本海側の海の幸との違いが面白く感じた（北陸除く中部地方・５０歳代）　／　冬の日本海の特産であるブリ、カニ、ノドグロ等が沢山
入った海鮮丼は、とてもおいしく満足した（関東地方・５０歳代）　／　普段食べる魚より甘いと感じた（関東地方・50歳代）　／　ノドグロ
のあぶりがおいしかった（関東地方・６０歳代）　／　かにが入ると高いと思う（近畿地方・６０歳代）　／　自分の居住地も海沿いなので
海鮮丼の食べ比べが出来た（東北地方・70歳代以上）　／　北海道内の海鮮丼と又ひと味違う味があると感じました（北海道地方・
70歳代以上）　／　地元ではあまり目にしない魚が多かった（関東地方・７０歳代以上）

ネタが大きい・厚みがある、たく
さんのっている、種類が多い
【33】

具の一つ一つが大きくて満足度が高かった（関東地方・３０歳代）　／　色々なネタが乗っていて良かった（関東地方・30歳代）／　バラ
エティに富んでおり、おいしかった（近畿地方・40歳代）　／　旅行という特別感からちょっと金額は高かったが、注文した。切り身も厚
みがあって、食べ応えがあり、満足した記憶がある（関東地方・60歳代）　／　色々海鮮丼を食べた事が有りますが地魚が豊富で肉厚
かつ新鮮さを感じておいしくいただけました（北陸除く中部地方・70歳代以上）

旬の魚、地元の魚・食材利用、
地元ならではの味・鮮度
【35】

同じ値段を出すのなら新鮮なものが取れる現地で食べたいと強く思いました（関東地方・20歳代）　／　海鮮丼自体はめずらしくもな
いけれど、地産の物をその地域で食べることに意味があると感じた（九州地方・30歳代）　／　訪れた県の有名な魚や食材をふんだん
につかっているとより旅が楽しく感じられる時間になりました（関東地方・40歳代）　／　とても地産地消が感じられる新鮮な食材で、お
いしくいただき良かったと思いました（関東地方・４０歳代）　／　現地に来ないと食べられない鮮度が良く豪華な海鮮丼だと思った（関
東地方・50歳代）　／　季節の魚介が多く、いろいろな季節に行ってみたいと思う。特にカニを食べたいかな（北陸除く中部地方・４０歳
代）　／　地元の新鮮な魚が沢山入っていて、値ごろ感もあって大満足でした（関東地方・60歳代）

コスパが良かった、値段相応・
妥当，リーズナブル　【22】

高級な魚もリーズナブル（近畿地方・３０歳代）　／　とてもおいしくて、個性的でコストパフォーマンスも優れていた（近畿地方・３０歳
代）　／　ボリュームと価格のバランスが良く、何よりもここでしか食べられない新鮮な魚に出会えたことが印象的でした（東北地方・５０
歳代）　／　新鮮でおいしかった  身も厚く 大阪では 考えられない程値段がリーズナブル（近畿地方・50歳代）　／　非常に豪華で価
格も手ごろだと感じた（北海道地方・６０歳代）　／　高いけどそれに見合う値打ちがあった（近畿地方・60歳代）　／　冬の日本海のブ
リ、カニ等がタップリ入った海鮮丼は東京で食べるより、おいしく、コスパ良いので、満足した（関東地方・60歳代）

提供量，味，食べごたえ、に関
する肯定的評価　【23】

新鮮でボリュームがあった（東北地方・30歳代）　／　量は多くて残してしまいましたが、 豪快なほうが、旅行してる感があり良かった
（九州地方・40歳代）　／　とても豪華で食べ甲斐があった（中国地方・50歳代）／　量もちょうどです。食べやすかった（近畿地方・
50歳代）　／　新鮮でボリューム満点とてもおいしい満足感で最高です（近畿地方・60歳代）　／　切り身も厚くボリュウムもありとにか
く新鮮でおいしかった（北陸除く中部地方・70歳代）

にぎやか、活気がある、市場の
雰囲気が味わえる等、環境へ
の肯定的指摘　【11】

京都で食べるような海鮮丼とはロケーションもあると思うが全く違うモノに感じた（近畿地方・20歳代）　／　新鮮で店も賑わって活気
があったので近江町市場の雰囲気を楽しむことができた（北陸除く中部地方・４０歳代）　／　市場の雰囲気を感じ新鮮なものを食べ
ている実感を感じた（関東地方・70歳代以上）

店員・板前らの対応の良さ、説
明あり、ネタ交換対応や早朝営
業等、サービス面での指摘
【10】

朝早くから店が開いているので訪問しやすかった（東北地方・５０歳代）　／　市場は活気があってお客様もたくさんいらっしゃいました。
海鮮丼は旬のお魚が中心で種類も豊富で綺麗で新鮮でした。カウンターで頂いたので板さんの説明なども伺えて嬉しかったです（近
畿地方・５０歳代）　／　朝早くから食べられること、海鮮丼の種類の豊富さ、華やかな盛り付けがとても印象的だと感じました（近畿地
方・40歳代）　／　欲しい魚をその場で裁いて、食べさせてくれた（関東地方・70歳代以上）　　／　海鮮丼はどこにでもあるけど金沢の
百万石らしく豪華で煌びやかなものを近江町市場で食べたかった。 苦手なネタは交換してくれたり交渉次第で色々対応してくれると
ころがいい（関東地方・５０歳代）　／　コスパ、サービスともに満足しました（近畿地方・50歳代）

観光に来た実感、金沢・北陸に
来た実感、海なし県から来たの
で魚に期待してきた、北陸・金
沢といえば近江町市場【26】

価格は高かったが、観光に来た実感が沸いて良かった（近畿地方・３０歳代）　／　訪問した当時は長野県に住んでいて、新鮮な海鮮
を食べる機会がほとんどなかったので、近江町市場の海鮮はとても鮮度が高くボリュームもあってすごく満足感がありました。ほかにも
お土産を買えるところがたくさんあったり、ちょっとした食べ歩きなどもできて、観光スポットとしてもとても楽しめたので、知り合いにもお
すすめできる場所だと思いました（関東地方・４０歳代）　／　普段なかなか食べられない食材を食べることができて、近江町市場に来
たんだという実感があって、とても充実していた（関東地方・４０歳代）　／　近江町市場で食べる事自体にステータスがあるので食べら
れて嬉しかった。予約システムなどがあるとなお良い（関東地方・40歳代）　／　日本海側の魚は瀬戸内で取れる魚と種類が違うので
北陸に来たという実感があり、更に海鮮丼で新鮮な魚介類を一度に食べれて満足（中国地方・４０歳代））　／　日本海の寒ブリやカ
ニなど地元の食材を中心に盛り付けてあるので金沢に来た実感が得られる（近畿地方・５０歳代）　／　食材自体は日本海側の各観
光地で見られるものであったが、近江町市場で食べたという事実が重い（中国地方・６０歳代　／　金沢ならではの海鮮丼が食べられ
て満足した（近畿地方・60歳代）　／新鮮なネタが豊富に使われており、自分の住む地域とは違う海鮮丼に満足した。旅行に来ている
実感を得た（関東地方・70歳代以上）
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されていることが確認できた。
　自由記述では，多彩な品揃え，新鮮な品を購入，
消費できたことを好意的に評価した記載も多数確認
できた。一方で，市場内や海鮮丼店の混雑，提供価
格への不満，観光地化している現状への消極的評価
もみられる。
　石川県在住者は，水産物，野菜・果物，その他の
商品の買い物行動が中心で，飲食店の利用は少数で
あった。なお，市場内で販売される「近江町コロッケ」
などは，地元住民からも惣菜として利用され，購入

してその場で消費することが支持されている。その
ため，テイクアウト商品の購入が一定割合みられる。
　海鮮丼を食べなかった者の2割弱は寿司店を利用
しており，海鮮丼とは別のかたちでの水産物消費が
確認された。ただし，そのほかの飲食，テイクアウ
ト商品の購入なども含め，近江町市場での飲食利用
は海鮮丼を消費した者のそれより低率であった。水
産物購入の割合も，海鮮丼を消費した者のそれより
低率であった。海鮮丼を食べなかったとする回答が
多い北陸在住者を除いて活動をみても，同様の傾向

表6　続き

何らか記述あり：　379人
主な自由記述の観点　【回答
者数】

記述の例　（居住地域・世代）　　※誤字修正のうえ原文ママ掲載

思った以上，期待以上、予想通
り、評判通り等、事前の印象、
情報収集とのギャップの有無
（肯定的評価）　【14】

市場の雰囲気を味わいながら探索し、数あるお店から自分達がここの海鮮丼を食べたいと決定し、それぞれが頼んだ海鮮丼を味見し
合って食べる時間がトータルでワンセットとなり楽しかった。お店の雰囲気良し、海鮮丼の味良し、値段もお手頃価格で全て良かったと
感じました。幸せを実感できる場所です（近畿地方・３０歳代）　／　事前に観光地のパンフレット記載された写真同様に豪華な盛り付
けで新鮮、ボリュームとも満足のいくものでした（近畿地方・４０歳代）　／　友人からおいしいと聞いていましたが、食べてみてとても満
足しました。 聞いていた通り、見た目は豪勢で味も新鮮でおいしかった（近畿地方・４０歳代）　／　思った以上に食材が新鮮でおいし
かった。友人に勧められるものだった（近畿地方・70歳代以上）

また来たい、また食べたい等、リ
ピート意思　【18】

北海道で食べた海鮮丼が1番おいしいと思っていたけど、金沢の海鮮丼もおいしくて、北海道とはまた違う雰囲気の場所なので、楽し
かった。また来たいと思っている。一緒に行った家族は毎年の様に金沢に旅行へ行く様にもなった（関東地方・３０歳代）／　いつも決
まったお店で、食べていて、毎回おいしくて、満足です（関東地方・５０歳代）　／　石川県で食べる海鮮丼はおいしかったのでもう一度
食べたい（北陸除く中部地方・50歳代）　／　おいしかった! 機会があれば、また食べたい!（北陸除く中部地方・50歳代）　／　予想以
上の海鮮丼をいただけたので、ぜひもう一度行きたいと思っている（関東地方・60歳代）　／　大変おいしくいただきました。また行って
食べたいと思う（四国地方・７０歳代以上）

店，メニューの選択肢の多さに
関わるメリット・デメリット　　【7】

一つの丼に乗っている魚の種類が豊富で良かった。一つのお店でも色々なメニューがあったので一緒に行った友人も好みのものを選
んでいたようで良かった（関東地方・20歳代）　／　味良し見た目良しで写真映えもするので食べてみて間違いないです。ただいろん
なお店がありどこにするか迷います（関東地方・３０歳代）　／　色々な海鮮丼があって良い。個人的にえびとカニがアレルギーなので
組み合わせのような海鮮丼がベスト（近畿地方・50歳代）　／　沢山店舗があって迷ったが、新鮮な素材で、とてもおいしかった（関東
地方・60歳代）　／　いろいろなお店があるのでどのお店でいただくか迷ったが、滞在中、３度食べに行きました。何といても新鮮、器か
らはみ出しているボリューム感、海が近い市場ならではと思いました（近畿地方・60歳代）

観光地価格、観光地化、観光
地メニューのような印象・評価
【12】

観光客向けな感じがした（北陸除く中部地方・３０歳代）　／　ちょっと観光地化されていたのが、仕方ないけど、残念（北陸除く中部地
方・４０歳代）　／　観光客向けという感じが否めず、出来れば地元の方が行くお店に行きたかった（北陸除く中部地方・40歳代）　　／
鮮度が良くて味は満足だったが価格は観光地価格だった（近畿地方・50歳代）　／　活気があって良かった。 ただ、観光地過ぎて、値
段が高いと思った。 安いと勝手に思ったからいけないのですが（北陸除く中部地方・５０歳代）

価格が高い、コストパフォーマ
ンスが悪い　【31】

おいしいかったけど、お値段もそこそこした（関東地方・３０歳代）　／　旅行の時は奮発しますが、普段遊びに行く程度だとなかなか食
べようと思わないかもしれません（北陸除く中部地方・４０歳代）　／　おいしいが値段が高めに感じられた。 富山で食べたほうが安い
と感じられた（関東地方・４０歳代）　／　値段が半端なく高い（関東地方・４０歳代）　／　観光地だから仕方がないけど、やっぱり高いと
思います（近畿地方・５０歳代）　／　素材が新鮮なものであることが実感できた。安価とは言えなかった。近江町というネームバリュー
に乗っかりすぎていないか（関東地方・７０歳代以上）

混んでいた、並んだ　【9】

ならんだ店が非常に混んでいて、結局二時間近く並んで諦めて他にいった（関東地方・30歳代）　／　とてもおいしかったし、満足した
けれど、待ち時間が長いのが難点だと思った（中国地方・４０歳代）　／　待ち時間が、もう少し短ければもっとよかった（関東地方・４０
歳代）　　／　とてもおいしくいただいたが、混雑していて落ち着いて食事が出来なかったことは残念でした（関東地方・60歳代）　／
今年の11月に近江市場に訪問したが、どこの店も人が多く1時間くらい待って食事しました（北陸除く中部地方・60歳代）

店舗環境・サービスへの否定
的指摘・評価、品物に関する説
明の不足　【11】

詳しい魚の解説があると嬉しい（関東地方・３０歳代）　／　ガイドブックの紹介とは違って汚らしいというか、ごみごみした場所と言う印
象が残った（関東地方・４０歳代）　／　やはり市場の中の店なのでにぎやかで活気がある感じで、高級感やおしゃれな感じがない。 全
体的に魚臭くて、ちょっと不快だった（近畿地方・４０歳代）　／　もう少し落ち着いた雰囲気で食べたい（関東地方・７０歳代以上）　／
日本海の新鮮な魚がふんだんにのっていて、とても満足しました。食べたことが無い魚もあったと思うので魚の名などが分る工夫があ
るともっと良かったと思います（関東地方・70歳代以上）

盛り付けや材料への否定的評
価　【6】

実は食べにくい（中国地方・50歳代）　食べれないものもあって。。。（関東地方・５０歳代）　／　金沢の食品に金箔を多用するのには賛
成できない。健康に良い訳ではないし、リサイクルできない資源を無駄使いするのは止めるべき（関東地方・７０歳代以上）　　／　入り
口近くの店だったが、トロマグロ二切れが痛んでいた。少し匂った。 二人連れで二人共痛んでいた。トロマグロ以外はおいしかったの
で残念。 悪い印象しか残っていない。遠くて中々行ける場所ではないのでかなしかった（関東地方・70歳以上）

量が少ない、おいしくない、事
前情報とのギャップがあった
（否定的評価）　【10】

写真に比べて貧相だった。コスパが悪いと感じた。 だが、金箔などがあしらわれＳＮＳ映えするので、よかったと思う（北陸除く中部地
方・３０歳代）　／　もっとボリュームがあると思ったが小ぶりだった（近畿地方・４０歳代）　／見た目は新鮮さを感じるが食べるとあまり
感じられない（関東地方・５０歳代）

代り映えがしない、金沢に来た
感がない、特別感がない、特に
感激しない　，印象が悪い
【17】

地元らしさが無い（関東地方・３０歳代）　／　確かにおいしかったが、値段があまりにも高く、乗っているネタが石川県らしさを感じられ
ないと、東京などで食べられる新鮮な海鮮丼との違いがわからなくなる（関東地方・３０歳代）　／　おいしかったが、特にここでしか食
べられない感は無かった（近畿地方・50歳代）　／　そんなにも感動は無く、売り手市場になっているなと思った。近江町市場の印象を
悪くする可能性があるのでは（九州地方・６０歳代）

（アンケート結果を基に作成）
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が確認できた。他県在住で海鮮丼を食べなかった
者の多くは，市場内の雰囲気を味わうウィンドウ・
ショッピングの実施にとどまり，来場が購入・消費
行動に充分結びついていない。
２－４）近江町市場を語るアイコンとしての海鮮丼

　市場内の複数店舗で提供されている「海鮮丼」や，
図2に示した「海鮮丼を販売する風景」は，来場者
から「近江町市場」の特徴を示す記号，アイコンと
して認識されているか，確認した（表9）。全体では，
8割以上の者がこれらを「近江町市場らしさを構成
する要素，近江町らしい風景」であるとした。若い
世代ほど強く認識していた。前掲図1・2のように，
近江町市場内では海鮮丼の提供店が増加し，目立つ
看板，消費する観光客の行列がみられ，それが近年
では定着，日常化している。市場を訪れると否が応
でもそれら風景が目に留まる。詳細は別稿で考察す
るが，観光ガイドブックには近江町市場の海鮮丼に
関わる記載が多く含まれている。２－１）のように，
地域外からの来訪者の多くは観光ガイドブックを参

照している。これらから，「海鮮丼」や「海鮮丼を
販売する風景」は，現在の近江町市場を構成する要
素として，来訪者から認識，解釈されやすい状況に
あると推測される。
　他方で，「海鮮丼」や「海鮮丼を販売するようす」
は「近江町市場らしさを構成する要素，近江町らし
い風景」と感じていない者が，60歳代以上の世代，
北陸在住者では15 %を超えている。北陸在住者で

「とても当てはまる・そう思う」回答が2割に満たな
い点は，北陸以外在住者の傾向と異なる。北陸以外
在住者のうち，海鮮丼を食べなかった人は食べた人
と比べて「近江町市場らしさを構成する要素，近江
町らしい風景」であると感じていない者の割合が高
い。
　なお，表6・8でも，近江町市場を訪問したり，そ
こで海鮮丼を消費したりしたことで，石川県・金沢
市，近江町市場に来た実感を得ることができた，等
の感想が多数得られた。その一方で，「現在の近江
町市場は観光地化の進展が著しい」，「以前の近江町

表7　海鮮丼を食べること以外の行動．

Table 7　Actions other than eating Kaisen-don.

市場の風
景を眺め
て回る・
雰囲気を
味わう散
策をした

品物や風
景などを
撮影した
（が、自
分や家族
のなかで
見るにと
どまって
いる）

品物や風
景を撮影
しさらに
SNS等で発
信したり
知人など
に見せた

テイクア
ウト商品
（コロッ
ケなど）
を買って
食べ歩き
した

寿司店を
利用した

海鮮丼・
寿司店以
外の飲食
店を利用
した

水産物
（魚やカ
ニ、水産
加工品な
ど）を購
入した

野菜や果
物を購入
した

その他の
商品
（肉、菓
子、惣
菜、酒、
雑貨な
ど）を購
入した

品物特徴や
調理方法な
どや価格を
尋ねるな
ど、店舗の
店主・従業
員らとの会
話を楽しん
だ（購入の
有無は問わ
ない）

市場発祥
の碑や入
口の看板
を見るな
ど、市場
の特徴や
歴史を学
んだ

近江町市
場で開催
されてい
るイベン
トに参加
した

購買・飲
食や散策
はせず、
観光途中
の休息や
通り抜
け、待ち
合わせで
立ち寄っ
た

その他

全体（749） 7755..22 21.6 9.7 17.5 20.7 16.7 3311..88 7.9 16.2 8.0 11.9 4.3 3.5 0.5
20歳代（55） 7788..22 4477..33 18.2 3300..99 10.9 20.0 23.6 12.7 14.5 14.5 18.2 10.9 5.5 0.0
30歳代（102） 7722..55 3322..44 13.7 22.5 15.7 17.6 20.6 6.9 15.7 7.8 10.8 5.9 4.9 2.0
40歳代（162） 7722..22 25.3 17.9 29.6 21.6 19.8 27.2 8.6 18.5 6.8 11.1 8.0 4.3 0.0
50歳代（166） 7744..11 18.1 7.2 13.9 19.9 13.3 3311..33 6.6 11.4 4.8 7.8 1.8 2.4 0.0
60歳代（146） 7755..33 9.6 4.1 9.6 22.6 17.1 3399..77 9.6 17.8 6.2 15.8 0.7 2.1 0.7
70歳代以上（118） 8811..44 15.3 1.7 5.1 27.1 14.4 4422..44 5.1 18.6 13.6 11.9 2.5 6.8 0.8
※北陸以外在住者（703） 7755..77 22.2 10.1 17.8 21.6 17.4 3322..11 7.8 15.9 8.3 12.5 4.6 3.6 0.3
※石川県在住者（26） 5500..00 7.7 0.0 15.4 3.8 0.0 3300..88 11.5 26.9 3.8 0.0 0.0 3.8 3.8
※富山県・福井県在住者（20） 9900..00 20.0 10.0 10.0 10.0 15.0 20.0 5.0 10.0 5.0 5.0 0.0 0.0 5.0

※近江町市場訪問の最重要目的が
「海鮮丼を食べること」であった者
（263）

7744..22 3311..55 17.3 23.5 21.2 22.7 3322..77 11.5 17.3 11.5 17.3 7.7 3.8 1.2

※近江町市場訪問の最重要目的では
ないが「海鮮丼を食べた」者
（218）

7777..66 23.4 9.3 16.1 23.4 19.0 3399..55 5.9 17.6 9.3 11.7 3.9 1.5 0.0

※「海鮮丼を食べなかった」者
（278） 7744..88 11.6 3.1 12.4 17.1 9.3 24.8 5.8 13.6 3.5 7.8 1.6 5.0 0.4

※北陸在住者を除く海鮮丼を食べな
かった者（231） 7777..11 11.7 3.0 13.0 19.0 10.0 24.2 5.6 11.7 3.5 8.7 1.7 5.2 0.4

（アンケート結果を基に作成）

60%以上が選択 30%以上が選択 20%以上が選択 15%以上が選択

近江町市場を訪問したときに、海鮮丼を食べること以外で行った活動　（複数回答可）　　　（％）

 回答者の属性（回答者数）
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表8　近江町市場に関する感想，指摘．

Table 8　Impressions and comments about Omicho Market.
何らか記述あり：　574人
近江町市場に関する感
想、気づきなどの自由記
述で言及のあった主な観
点　【回答者数】

記述の例（居住地域・世代）　※誤字修正のうえ原文ママ掲載

魅力的、面白い、楽しい、
満足，、気に入った，よ
かったなど肯定的評価
【168】

とても楽しかった。特産品が買えて良かった（関東地方・30歳代）　／　北陸で取れるおいしい魚と九州地方で取れる魚の違いがあり、面
白かったです（九州地方・40歳代）　／　活気のある市場というイメージ。 セリで卸した魚を直接見ることができるので楽しい。 遠方の人向
けに加工品も充実していたので加工品の勉強にもなりました。 また、日本海側の各地域でよく見る魚の調理方法の違いについても勉強に
なった（近畿地方・40歳代）　／　冬の北陸の豊富な食材がコスパ良く入手出くるし、食べておいしいので、満足した（関東地方・50歳代）
／　東京では味わえない自然や鮮度の良い食べ物に満足できた（関東地方・50歳代）　／　地元の珍しい食材などもあり、賑わっていて楽
しかった（近畿地方・50歳代）　／　新鮮、おいしい、最高の素材が揃ってます。近江市場大好きです（東北地方・60歳代）

活気がある・賑わい・華や
か・風情、雰囲気が良い
【234】

あったかい雰囲気。観光地として魅力的（北陸除く中部地方・20歳代）　／　風情があって良かった（東北地方・30歳代）　／　賑やかなが
ら、親しげな市場の雰囲気が良かった（近畿地方・40歳代）　／　賑わっていて、活気もあってとても楽しかった。雰囲気も良かったので住ん
でみたいと思えるぐらい空気感が良かった。思わず近くの建設中のマンションの値段を調べてしまった（北陸除く中部地方・40歳代）　／
活気があり人情豊か（関東地方・50歳代）　／　金沢の台所と言われる雰囲気が良くわかった。良かったです（中国地方・60歳代）　／　通
路の込み入った感じや人出の多さが昭和の感覚で心地良かった（近畿地方・60歳代）　／　懐かしさのある場所もあったり新鮮な所もあり
とても良かった（関東地方・60歳代）

品物の豊富さ、鮮度の良
さやおいしさ、買い物がた
くさんできたなど、品質や
購入・消費に対する肯定
的指摘　【124】

旬の食材、地物ネタにこだわった食べ物が多く満足（近畿地方・30歳代）　／　普段見れない魚介類が見れた（北陸除く中部地方・30歳
代）　／　とても良かった。加賀野菜をたくさん購入できた（関東地方・30歳代）　／　飲食だけでなく、お土産になる様な食材や惣菜も豊富
にあって、金沢を訪れた際は必ず寄りたいと思った（関東地方・40歳代）　／　金沢の食材を見たり、海鮮のものが多いので選ぶ楽しみが
あるなと思った（近畿地方・50歳代）　／　魚だけではなく、野菜も地元の物が多くあり、みているだけでも楽しかった（近畿地方・50歳代）
／　地魚がおいしい（関東地方・50歳代）　／　見たことがない魚介や野菜が売られていて楽しかった。回転寿司がおいしかった（関東地
方・50歳代）　／　市場全体が活気があり、魚の干物など、お土産もお買い得が感じられた（近畿地方・60歳代）　／　こんな市場が近くに
あったら、食生活が豊かになるだろうと思った（関東地方・70歳代以上）

店舗店員の対応、サービ
ス、施設・設備・景観など
に関する肯定的指摘
【43】

海鮮丼を食べたお店に忘れ物をして後刻取りに行ったが、丁寧に保管してくれていて嬉しかった（関東地方・20歳代）　／　魚屋さんでホ
テルで食べる用に刺身を購入したところ、醤油や箸をつけてくださり、こちらの需要をよくわかってくれてるのがうれしかった（関東地方・30
歳代）　／　活気があった。店員さんの対応が丁寧だった（東北地方・30歳代）　／　市場の人はとても親切で活気があり、ついつい買い物
の量が増えてしまった（近畿地方・40歳代）　／　味見もさせてくれて楽しかった（関東地方・40歳代）　／　夕方行ったので、たくさんオマケ
してもらいました。気さくで温かい雰囲気でした（北陸除く中部地方・40歳代）　／　店名は忘れてしまいましたが、コーヒー店の店主に親
切にしてもらい、また行きたいと思いました（近畿地方・40歳代）　／かなり昔に通路に大きい氷が置いてあり興奮した。子供にウケそう（石
川県・40歳代）　／　お客様もたくさんいらっしゃって活気がありました。お店の方々も親切でいろいろと質問しても丁寧に威勢良く答えてく
ださった（近畿地方・50歳代）　／　親切な人が多く活気があって見ているだけで楽しかった（近畿地方・50歳代）　／　活気もあり、関係者
がフレンドリーで楽しかった。 もちろん買って食べた食品もうまかった（関東地方・60歳代）　／　活気があって清潔感のある市場 （北陸除
く中部地方・60歳代）　／　お店の人と会話しながら楽しい買い物ができた（近畿地方・60歳代）　／　市場を訪問して全体的に活気が
有って、料理方法など親切に教えてくれました（関東地方・70歳代以上）

散策・ウィンドウショッピン
グに関する肯定的評価
【26】

いろいろなお店があって歩くだけで楽しめた。おいしそうなものがたくさんあった（近畿地方・40歳代）　／　活気があってぶらぶらするだけ
でも楽しかった（中国地方・40歳代）　／　朝早かったので、準備している風景が見れて良かったです（北陸除く中部地方・50歳代）　／
魚だけではなく、野菜も地元の物が多くあり、みているだけでも楽しかった（近畿地方・50歳代）　／　活気があった。あまり知らない種類の
魚がたくさんあって、見て歩くのが楽しかった（北海道地方・60歳代）　／　いろいろ散策するにも、丁度良いぐらいの規模だった（北陸除く
中部地方・60歳代）　／　地元の新鮮そうな食材や地の特徴的な食材が売られていて、観ていても楽しい（近畿地方・60歳代）　／　コロッ
ケがおいしかった。楽しく散歩しました（関東地方・60歳代）　／　取れたての魚や海鮮品を試食しながら興味深く市場を見て回った（四国
地方・60歳代）

金沢らしさ、市場らしさ、
旅行気分　【24】

旅行にきたという感じでとても散策が楽しかった（近畿地方・30歳代）　／　とても北陸らしい市場で、新鮮さが感じられるのが素晴らしい
と思い、また訪れてみたく感じました（関東地方・40歳代）　／　いろいろなお店があって楽しめた。海産物など金沢らしいお店が多くて興味
深かった（近畿地方・40歳代）　／　近畿地方と違う金沢独特の食文化を感じることはできた（近畿地方・50歳代）　／　独特の市場の雰
囲気、日本海側という感じ（北陸除く中部地方・50歳代）　／　とても金沢らしくて良かった（北陸除く中部地方・50歳代）　／　活気がある
良い市場だと思った。金沢市民の台所という感じがした（関東地方・50歳代）　／　賑やかで活気が有り、旅行気分を味わえた（四国地方・
60歳代）　／　趣があり、活気もあり歴史も感じられ金沢を食でも感じられて又、行きたいと思っています（関東地方・70歳代以上）　／　い
ろいろと見て回った、金沢の台所だと思った。旅行でなければ買いたいものがあった（関東地方・70歳代以上）

観光地としての肯定的評
価　【14】

鮮魚店や青果店が立ち並び、活気がある中、何を食べようか？何を買おうか？と友達とワイワイしながら探索できて楽しかったです。金沢を
訪れる方には、是非寄ってみてください、とオススメできる観光地だと思います（近畿地方・30歳代）　／　金沢に行ったら必ずよる。それが
代名詞（北陸除く中部地方・30歳代）　／　観光都市の一つの目玉で有る、近江町市場を散策したことで、旅行を十分エンジョイすること
が出きた。また当地を訪れる際にも是非とも近江町市場を訪ねてみたいと思う（近畿地方・40歳代／　観光地としてしっかりと整備されて
いて、とても良かった（関東地方・40歳代）　／地元の方が利用しているようだが、観光客もそれなりにいて活気があった。 市場というと辺
鄙な場所から多いが、とてもアクセスしやすく利用できた（中国地方・40歳代）　／　成熟した観光地（近畿地方・70歳代以上）

リピート意思・実施
【42】

お魚やお料理がおいしくて、人々がたいへん親切であたたかくて良い旅の思い出になりました。 もっと落ち着いて出掛けられるようになりま
したらぜひまた訪問して、以前以上に楽しみたいと存じます（近畿地方・30歳代）　／　おいしそうなお店が多くて食べたお寿司もおいし
かったのでまた行って別の店でも食べてみたい（近畿地方・40歳代）　／　　地元の人の活気や、町の盛り上がりなどに賛同できて、良かっ
たと思う。すぐにでも休暇を見つけて、行きたい訪問先の一つだと思う（関東地方・40歳代）　／　あまりゆっくりと見れなかったので、もう1
回余裕をもって訪れてみたい（北陸除く中部地方・50歳代）　／　新鮮な食材、活気があり、また訪れたいと思った（中国地方・60歳代）
／　風情があって良い。 再三訪問したい（近畿地方・70歳代以上）

テイクアウト・食べ歩き
【8】

活気のある市場で、食べ歩きのグルメもたくさんあり楽しめる。外国人にも人気があり賑わっていました（関東地方・40歳代）　／　気軽に
食べれる屋台みたいなところが欲しかった（近畿地方・40歳代）　／　　鮮魚や青果をその場で食べられるのは、いいサービスだと感じた
（九州地方・50歳代）／　気軽・簡単にテイクアウトなど食べられる店が欲しい（富山・福井県・60歳代）　／　焼き牡蠣を食べました（九州
地方・60歳代）

品質、品ぞろえに対する
否定的指摘　【10】

観光客向けのお店が多くて本当にいい品が置いてある感じがしなかった（北陸除く中部地方・30歳代）　／　一般人が気軽に入りやすく、
とても開かれた空間だなと感じた。ただ、生牡蠣が食べたかったのだが、食べられるところがあまりない？（関東地方・30歳代）　／　海鮮丼
以外にアピールできるモノがあればいいのにと思いました（近畿地方・50歳代）　／　とても楽しい場所でしたが、食品に片寄った印象であ
り、もっと幅広いお店があっても良いと思う（関東地方・60歳代）　／　海鮮丼のマグロのとろがいたんでいた。悪い印象しかない（関東地
方・70歳代以上）
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表8　続き
何らか記述あり：　574人
近江町市場に関する感
想、気づきなどの自由記
述で言及のあった主な観
点　【回答者数】

記述の例（居住地域・世代）　※誤字修正のうえ原文ママ掲載

混んでいる・人が多い、そ
れに関わる移動しにくさ
や待ち時間のこと　【66】

コロナ前で、夏季休暇期間もあってか、人がとても多くて、人気の場所はお店の商品を見るのも少し大変だった。 行った日が旅行最終日で
はなかったので、海産物のお土産が買えずに、最終日にお土産で買えば良かったなと感じた。 思っていたよりとても広くて待ち合わせをし
て各々のペアで見に行ったけど迷った記憶がある。 長時間いられる様な場所だったのでもっと時間取れば良かったと思った（関東地方・
30歳代）　／　意外と狭い。人が多すぎて、食べる気がなくなる（近畿地方・40歳代）　／　とても賑わっていて雰囲気が良かったが寿司店
などはどこも混んでいて、食べるまでにかなり時間がかかったことが残念だった。 でも、味やサービスにはとても満足した（関東地方・40歳
代）　／　観光客が多く、歩くのが大変なところがあった。 活気があり良かった（関東地方・40歳代）　／　予想以上に混んでいたので、早め
に終えました。ゆっくり飲食もしたかったのに残念でした（東北地方・60歳代）　／　コロナ前だったので、あまりの混雑ぶりが気になった。入
場者の整理が必要なのでは？（関東地方・70歳代）　　／　以前は金沢市民の台所的な雰囲気がありましたが 今はすっかり観光化されて
人の多いことにびっくりしました（富山・福井県・70歳代以上）

活気がない、市場らしさ・
独自性が感じられないな
ど否定的指摘　【40】

ふつうの市場だなと思った（九州地方・20歳代）　／　昔と比べてお店が減って寂しい感じがした（富山・福井県・30歳代）　／　他の観光
地の市場との違いを特に感じなかった（関東地方・40歳代）　／　他地域にある市場と変わり映えしない（関東地方・50歳代）／　もっと活
気があったら良かった（近畿地方・50歳代）　／昔に比べ観光的な市場になっていると感じた。もっと日常を感じられる自然な雰囲気を期
待していた（九州地方・60歳代）／　観光地化されすぎている面もあって、もっと素朴さが残っていてほしかった（近畿地方・60歳代）　／
百万石の城下町の台所だけあって、絢爛豪華で、見ながら歩いているだけでも楽しい気分になります。観光的になっていくのは仕方のない
ことだとは思いますが、いつまでも地元の素朴さを感じさせてもらえる雰囲気を残していってほしいと思います（近畿地方・60歳代）　／　築
地市場とあまり変わらないな、という印象（関東地方・60歳代）／身も蓋もないが、どこでも大して変わり映えしない（関東地方・60歳代）
／　日本海側の魚市場はどこも同じような活気にあふれた場所（中国地方・70歳代以上）

観光市場・観光客向けに
なっている、観光客が多
い、昔の市場のほうが良
かったなどの指摘　【75】

観光地化が進んでいると感じた ありのままの地元の人のための市場を感じられる方が好き（近畿地方・30歳代）　／　以前の雰囲気と違
い、地元の方が可哀想（関東地方・30歳代）　／　観光地化しすぎている（関東地方・30歳代）　／　観光客を食い物にしてる（北陸除く中
部地方・40歳代）　／　久々に行ったら、新幹線開通前より更に観光客が増えていたので、ますます地元民より県外者向けの場所のような
印象を受けた（石川県・40歳代）　／　観光客向けの値段のところが多く、市場の中はゴチャゴチャした感じで疲れた（関東地方・50歳代）
／　どうしても観光スポット化されており、地元のの人達は余り見かけないのが残念（近畿地方・50歳代）　／　コロナ前であり観光客が多
かった。恐らくではあるが、観光客目当ての商店が多く、地元の人達の市場では無いと感じた（中国地方・60歳代）　／　有名になりすぎた
かなと思う（北陸除く中部地方・60歳代）　／　かなり観光客向けなので、楽しくなかった（関東地方・60歳代）　／　観光客相手の店、メ
ニューが増えて、市場らしい風情が弱まりつつあるように感じた（近畿地方・60歳代）　／　最近観光客が増えてきて賑やかになってきて活
気が戻ってきた異はいことだが、地元の人間としては普通の買い物が又しづらく成ってきた（石川県・60歳代）　／　昔の金沢を知っている
ので観光地化された今は地元人が行かないなんて近江見町市場の意味がない（関東地方・70歳代以上）　／　かつては市民の台所だっ
たのが、いつの間にか観光客目当ての市場になってしまったのが残念（石川県・70歳代以上）　　／　金沢市民は本当に利用しているの
か？観光地ではないか？（北陸除く中部地方・70歳代以上）

値段が高い　【33】

飲食できるお店では値段設定が高めで当時の学生にはつらかった（関東地方・30歳代）　／　全般的に市場なのに高い感じがした（関東
地方・30歳代）　／　最近は、観光化されて、値段も高くなってきたと思います（北陸除く中部地方・40歳代）　／　観光地価格なのでしょう
がないが、なんでも高かった（関東地方・40歳代）　／　飲食店の値段が高いイメージしかない（関東地方・40歳代）　／　思っていたより料
金が高く、あまり良い印象はなかった（関東地方・50歳代）　／　観光客で賑わっていた。海産物が豊富だったが 価格的には高い印象（九
州地方・50歳代）　／　平日は閑散としているイメージであるのはやはり割高感があるのかなと思う （近畿地方・50歳代）／　北陸新幹線
が開通してから観光価格になってしまって残念です（富山・福井県・50歳代）　／　価格高騰で行けない（石川県・50歳代）　／　地元以外
の観光客が大半を占めているようであり、雰囲気に釣られて高い海産物を買わされているように思えた（最近、YouTubeでも近江町市場
の販売額はぼったくりであるとの投稿を見掛けた）（石川県・60歳代）

施設整備に関わる指摘
（トイレ、通路など）
【35】

何度でもきたくなるところ。 ただ通路が狭いと感じた（近畿地方・20歳代）　／　トイレまあまあきれい（関東地方・30歳代）　／　　磯臭さが
強く酔った（九州地方・40歳代）　／　通路が、もう少し広ければ、なお、良かった（関東地方・40歳代）　／　年々客足が増えているのに比
例して、周辺及び施設の駐車場代金が軒並み上がるのはいかがなものかと…（石川県・40歳代）　／　中心街に近いので、駐車場に困っ
た（関東地方・50歳代）　／　どこを歩いているのかわかりにくかった（中国地方・50歳代）　／　活気はあるが、清潔感が今ひとつかと感じ
ました（北陸除く中部地方・50歳代）　／　行ったときは混んでいてあまりじっくり見れなかった。ごちゃごちゃしている（北陸除く中部地方・
50歳代）　／　店外の休憩所等の充実（近畿地方・60歳代）　／　市場内が広くていくつもの通りがあって迷子になりそうだった（近畿地
方・60歳代）　／　知人や子供に石川県の干物や魚を送るために利用することが多い。新鮮な魚が一山いくらとかで売られていて見ている
だけでも楽しい。駐車場が入れにくいのであまり頻繁には行かない（石川県・60歳代）　／　建て直してから雰囲気が変わった（関東地方・
70歳代以上）　／　建物が新しくなったことは、衛生面、防災対策として素晴らしいことだと思うが、昔の近江町市場の方が買い物しやすく
風情があった。地元市民の市場ではなく、観光客目当ての市場になった（近畿地方・70歳代以上）　／　雑然としていて聞いてた店を探す
のに時間が掛かった（関東地方・70歳代以上）　　／　たくさんのお店が並んでいてあまりにも多すぎて何を見たらいいのかわからなくなっ
た（関東地方・70歳代以上）

店舗・店員の対応、サー
ビスや開店時間などに関
する否定的指摘　【18】

とにかく客引きが凄い 威勢が良いのは良い事だろうが、あまり人と話がしたく無い人には全くもって迷惑でしか無い（北陸除く中部地方・
30歳代）　／　昔からよく訪れているので、コロナ前のインバウンドのときは、親近感とかまったく皆無で、ただ金儲けに走ったなぁと、行くの
をためらうほどだった。 今はどうかな（近畿地方・40歳代）　／　愛想の良い店員と愛想の悪い店員がいる（東北地方・40歳代）　／　日曜
日の朝の始まりが以外に遅いと感じた（北陸除く中部地方・40歳代）　／　コロナ前ということもあって観光客も多く、活気に溢れている印
象がありました。ただ訪れた時間がお昼ピークすぎということもあってか、お店が閉まっているところもちらほらあり少し寂しく感じました（関
東地方・40歳代）　／　非常に好きな市場だが、閉まるのが全体的に早い。もっとお手洗いをきれいにする、明るい雰囲気にした方が良い
（関東地方・50歳代　）／　直接の産地情報が少ない（関東地方・高齢層）　／　新鮮な魚を、刺身、煮付け、焼き物等、客の希望で調理し
て食べさせてもらえる店があるかと思ったが、なくて「それなら能登に行ったらある」と言われたのが残念（関東地方・60歳代）　／　現在と
は違って良心的な店が多かったような気がする（近畿地方・70歳代以上）　／　店主が従業員を客がいるのに叱っていた。感じ悪かった
（北陸除く中部地方・70歳以上）

ガイドブック・口コミなどと
の比較（合致不一致）
【7】

雑誌でいろいろ書いて華やかなイメージをして訪れたが、中心地にあるだけで、普通の市場という印象（関東地方・40歳代）　　／　テレビ
等々でも拝見していたとおり とても活気がありワクワクしました（近畿地方・60歳代）　／　テレビ番組通りでした（九州地方・70歳代以
上）　／　やっぱりガイドブックのとおりで楽しくなった（関東地方・70歳代以上）　／　テレビなどで見るより　賑わっていなかった（関東地
方・70歳代以上）

コロナ禍関係の指摘
【16】

人が多すぎると行く気がなくなる。特にコロナが流行してからは行きづらい（九州地方・50歳代）　／　コロナ禍の中で行ったので、そもそも
店があまり開いていなかった。もっとも、看板に書かれていた商品は魅力的なものが多かった（近畿地方・50歳代）　／　コロナ禍のせいで
お店が休みのところが多く、お店を選べなかった（関東地方・50歳代）　／　県外客らしき人が多かったので、コロナ感染を意識して、人混
みには近づかないようにした（石川県・60歳代）

（アンケート結果を基に作成）
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市場のほうがよかった」，「地元住民の来訪数が少な
い」，「海鮮丼は観光客向けの商品である」等の指摘
も多数確認された。地元住民，観光客，海鮮丼を食
べた人，海鮮丼を食べなかった人いずれか問わず，
また現在のようすを近江町らしい風景と認識するか
否かに関わらず，海鮮丼が販売，消費され，多くの
観光客で混雑している現在の近江町市場を，本来の
姿，自身が考え期待している姿とは異なっていると
感じている（そのように認識しつつも魅力あるもの
として利用している）者が一定程度存在している。
２�－５）近江町市場での石川県産水産物との接点，

学び

　近江町市場へ訪問，滞在し，飲食，買い物などを
経験することは，（石川県産）水産業や魚食に関わ
る学びの場，あるいは水産物購入のきっかけとなっ
ているだろうか。まず，「近江町市場で海鮮丼が提
供されること，それを食べること」は，人々が「金
沢市・石川県ならではの水産物，金沢市・石川県で
多く漁獲される水産物（ブランド品を含む）に興味
を持ったり，知る，購入するきっかけとなる可能性
がある」と感じるか問うた。全体（789人回答）で
は，「とても当てはまる・そう思う」34.5 %，「やや
当てはまる・そう思う」54.6 %，「あまり当てはま
らない・そう思わない」9.1 %，「まったく当てはま
らない・そう思わない」1.8 %であった。20歳代で
より「とても・やや」の好意的評価の割合が他世代
より高く（94.6 %），60歳代・70歳代以上で「あま

り・まったく」の批判的評価の割合が他世代より高
い（それぞれ16.4 %・14.5 %）が，全世代で「とても・
やや」評価の合計割合が8割を超えた。北陸以外在
住者では「とても・やや」評価が89.8 %であったが，
北陸在住者では79.5 %であった。なお，海鮮丼を食
べた者では「とても・やや」評価が94.2 %であった
が，食べなかった者では80.9 %であった。
　あわせて，「近江町市場に訪問，滞在すること」は，

「金沢市・石川県ならではの水産物，金沢市・石川
県で多く漁獲される水産物（ブランド品を含む）に
興味を持ったり，知る，購入するきっかけとなる可
能性がある」と感じるか問うた。全体（790人回答）
では，「とても当てはまる・そう思う」34.8 %，「や
や当てはまる・そう思う」54.8 %，「あまり当ては
まらない・そう思わない」8.9 %，「まったく当ては
まらない・そう思わない」1.5 %であった。全世代
で「とても・やや」の好意的評価が9割近くみられ
た（30歳代87.3 %から40歳代92.8 %）。北陸以外在
住者では90.2 %，北陸在住者では81.3 %が「とても・
やや」回答であった。市場への訪問，そこでの海鮮
丼の消費により生まれる（石川県産）水産物との接
点を，多くの来訪者が認識し，好意的にとらえてい
る。
　次に，前掲表1のように近江町市場の関係者らが
市場の魅力，強みに挙げている来訪者と店員とのコ
ミュニケーションに関して，近江町市場の店舗で店
員から「品物の特徴や調理方法などの説明を受ける
こと」は，「水産物の購入や消費，調理の動機付け
になる」か，確認した。全体（790人回答）では，「と
ても当てはまる・そう思う」30.9 %，「やや当ては
まる・そう思う」54.2 %，「あまり当てはまらない・
そう思わない」12.8 %，「まったく当てはまらない・
そう思わない」2.2 %であった。全世代で「とても・
やや」回答が8割以上であった（30歳代81.7 %から
20歳代91.1 %）。「とても・やや」回答は，北陸在住
者で80.1 %，北陸以外在住者で85.3 %であった。
　近江町市場の店舗で陳列されている品物が「石
川県産の水産物である旨を店員から説明されたり，
POP等で明示されていたりすると，他の同種の品で
はなくそれを購入，消費することを優先，選択した
い」と思うか尋ねた。全体（789人回答）では，「と
ても当てはまる・そう思う」31.3 %，「やや当ては
まる・そう思う」56.0 %，「あまり当てはまらない・

表9　海鮮丼販売に関わる風景への認識．

Table  9　Attitudes of the landscape involved in selling 
Kaisen-don.

単位：％

とても当
てはま
る・そう
思う

やや当て
はまる・
そう思う

あまり当
てはまら
ない・そ
う思わな
い

全く当て
はまらな
い・そう
思わない

全体（792） 38.3 49.6 10.4 1.8

20歳代（56） 64.3 28.6 5.4 1.8

30歳代（110） 46.4 46.4 5.5 1.8

40歳代（167） 41.3 47.9 9.6 1.2

50歳代（182） 32.4 57.7 8.2 1.6

60歳代（153） 27.5 57.5 13.7 1.3

70歳代以上（124） 37.1 42.7 16.9 3.2

※北陸在住者（49） 18.4 63.3 16.3 2.0

※※石川県在住者（27） 18.5 63.0 18.5 0.0

※北陸以外在住者（743） 39.6 48.7 10.0 1.7

※海鮮丼を食べた（481） 51.8 43.0 4.2 1.0

※海鮮丼を食べなかった（276） 17.0 59.8 20.7 2.5

（アンケート結果を基に作成）

回答者の属性
（回答者数）

「海鮮丼や海鮮丼を販売しているようす」
は、「近江町市場らしさを構成する要素、近
江町らしい風景」である
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そう思わない」11.0 %，「まったく当てはまらない・
そう思わない」1.6 %であった。全世代で「とても・
やや」回答が8割以上であった（60歳代80.0 %から
20歳代93.0 %）。「とても・やや」回答は，北陸在住
者で77.6 %，北陸以外在住者で88.0 %であった。
　「近江町市場に訪問したことであなたが初めて
知った「石川県産水産物の魚種，ブランド，水産業
に関する情報」があった」か尋ねたところ，全体（792
人回答）では，「とても当てはまる・そう思う」24.6 %，

「やや当てはまる・そう思う」50.5 %，「あまり当て
はまらない・そう思わない」21.3 %，「まったく当
てはまらない・そう思わない」3.5 %であった。全
世代で「とても・やや」回答が7割以上であった（60
歳代69.0 %から20歳代84.0 %）。「とても・やや」回
答は，北陸在住者で53.1 %，北陸以外在住者で77.0 
%であった。
　以上のように，近江町市場での滞在，そこで海鮮
丼を消費する経験が，金沢市・石川県の（ブランド）
水産物に対する関心を高め，それらの存在や特徴な
どを知ること，購入する動機付けとなっていた。市
場関係者が品物の特徴や調理方法，産地について丁
寧に説明をすることも，来訪者が（石川県産）水産
物を購入，調理，消費する動機づけとなっていた。
若年層は，近江町市場への来場，海鮮丼を食べる経
験が，水産物について学ぶ機会になると積極的にと
らえていた。なお，前掲表6，8で示した自由記述例
では，「自らの居住地域の水産物販売・消費の特徴
との違いに関心を寄せた」，「消費の経験や説明を受
けたことで（石川県産）水産物への関心，理解が増
した」等の回答が確認できた。
　各項目で，北陸在住者による評価が全体の傾向に
比して低い傾向がみられる。日ごろから地域の水産
物の存在，情報に触れ，購入・消費経験を積んでい
るため，近江町市場への訪問，海鮮丼の消費が新た
な発見や学びの場とならないことが要因と考えられ
る。また，日ごろから鮮魚の購入，調理を頻繁に経
験しているため，品物，調理などに関わって追加の
情報を必要としない者が多いことも背景と考えられ
る。なお，近江町市場を訪れ，そこでの海鮮丼を消
費することにより，石川県産水産物・ブランドに対
する人々の認知が高まる可能性が考えられ，そのこ
とを石川県在住者も評価している。石川県在住者は，
多くの観光客が近江町市場を訪れ，活発に海鮮丼を

消費し，市場内を散策する光景を目にして，自地域
の資源・場が地域外の人々から理解，評価され，そ
こで購入が促進されていることを実感できる。その
結果，彼らはこの状況に満足し，当該の問いに対し
て高い評価をしたと考えられる。ただしこの点は，
今回の結果では情報が限られているため，地元住民
に対する詳細な調査，考察が別途必要である。

Ⅲ．おわりに

　本稿では，近江町市場への来訪者による近江町市
場，そこで提供されている海鮮丼に対する利用，認
識の実態を把握した。その結果，来訪者の多くが市
場内で海鮮丼など水産物を用いた献立を消費し，水
産物を購入していた。近江町市場，海鮮丼が，資源
と人とを結びつける場・品として一定の役割を発揮
していた。来訪者には，海鮮丼を食べることを目的
として近江町市場を訪問する者，海鮮丼の食後に満
足感を得ている者，海鮮丼が販売される市場の風景
を近江町市場らしいものととらえる者，あるいは海
鮮丼を食べることで近江町市場，石川県・金沢市に
訪問した実感を得る者も多数みられた。北陸在住者
を含めて，多数の来訪者があり，水産物，水産献立
の購入・消費が盛んに行われ活気にあふれる現在の
近江町市場のようすを，多くの者は好意的に評価し
ている。他方で，混雑が著しいこと，観光地化の進
展の影響が現れている商品内容・価格，市場景観に
対して，実態を受け入れ，利用しつつも，否定的，
消極的に評価し，近江町市場らしくないととらえる
者も一定程度みられた。
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注

1）石川県への観光入込客数は，北陸新幹線開業前には2,100

万人前後で推移していた。2015年には2,501万人を記録
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し，COVID-19の感染拡大まで高水準で安定していた
（石川県観光戦略推進部（2021）『統計からみた石川県
の観光令和2年』（https://toukei.pref.ishikawa.lg.jp/dl/4491/

ishikawa_kankou_toukei2020.pdf）最終確認日：2023年8

月16日）。金沢市の観光入込客数も，2014年には844万
人が，2015年には1006万人となり，COVID-19の感染拡
大まで増加していた（金沢市経済局観光政策課（2021）

『金沢市持続可能な観光振興推進計画 2021概要版』
（https://www4.city.kanazawa.lg.jp/material/files/group/32/

gaiyou_93163944.pdf）最終確認日：2023年8月16日）。
2）『近江町市場三百年史』（p.329）によると，近江町市場

商店街振興組合に加盟している事業者の店舗推移は，
近江町いちば館などの再開発以前の1986年4月の記録で
は店舗数192のうち鮮魚部33，青果部55で，飲食は百貨
部に含めて整理されていた（p.258-261の資料から推定
すると，飲食店舗は15前後）。近江町いちば館完成直後
の2009年4月には店舗数は185で，うち鮮魚部28，青果
部34，飲食38であった。これが2021年4月には店舗数
170で，うち鮮魚部25，青果部25，飲食42となり，飲食
店の割合が高まってきている。

3）実施にあたり，「金沢大学人間社会研究域「人を対象と
する研究」倫理審査委員会」の審査を受けている（承
認番号2022-43）。

4）統計の公表がないが，金沢市は全国の金箔生産量の
99 %を産出しているとされる（金沢市ホームペー
ジ「 産 業　 金 沢 箔 」（https://www4.city.kanazawa.lg.jp/

soshikikarasagasu/kohokochoka/gyomuannai/5/5/6/2052.

html）最終確認日：2023年2月27日）。石川県箔商工業
協同組合ホームページ（https://hakukumiai.jp/about/）最
終確認日：2023年2月27日）。『るるぶ』『まっぷる』でも，
金箔について盛んに紹介されている。海鮮丼への金箔
使用のほか，「金箔ソフトクリーム」の販売，金箔を用
いた工芸・食品品の販売などが市内で多数みられる。

文　献

円満隆平，2016：北陸新幹線の金沢までの開業効果と課題．
計画行政，39，58-61．

林 紀代美，2015：魚食と日本人　水産と人・生活・地域
のかかわり．古今書院，東京，362p．

日高　健，2007：都市と漁村―新しい交流ビジネス―．
成山堂書店，東京，145p．

井口　梓・田林　明，2013：静岡県の石垣イチゴ地域に

みる農村空間の商品化．田林 明編，商品化する日本の
農村空間．農林統計出版，東京，397p，199-219．

神谷陽斗・橋本佳哉・山田帆乃佳，2019：近江町市場に
対する地元住民の評価と利用実態－北陸新幹線の金沢
開通による影響に着目して－．地理学報告，121，53-

58．
金沢大学地域創造学類香坂研究室・日本政策投資銀行

北陸支店，2014：加賀野菜の認知度等に関するアン
ケート調査－「加賀野菜」ブランドの発信・普及に
向けて－．日本政策投資銀行北陸支店，石川，15p

（https://www.dbj.jp/pdf/investigate/area/hokuriku/pdf_all/

hokuriku_1403_01.pdf）（最終確認：2023年7月6日）
金沢市経済局観光政策課，2023：金沢市観光調査結果報

告書 2022年．金沢市経済局観光政策課，石川，87p．
（https://www4.city.kanazawa.lg.jp/material/files/group/3/

kankou-chousa2022-syuusei.pdf）（最終確認：2023年7月6

日）
小島大輔・谷口佳菜子・城前奈美，2015：佐賀県唐津市

における「呼子朝市」の存続基盤．地理科学，8，289-

303．
黒田乃生・小野良平，2003：観光地の成立過程における

記号化に関する計画論的研究－岐阜県大野郡白川村を
事例に－．都市計画論文集，38，679-684．

中澤さかな，2009：道の駅／萩しーまーとの役割―地物
水産物を核とした地域振興の総合プロデュース―．地
域漁業研究，50，115-119．

成瀬　厚，1993：商品としての街，代官山．人文地理，45 (6)，
60-75．

近江町市場商店街振興組合，2021：金沢市民の台所 近江
町市場三百年史．北國新聞社，金沢，391p．

岡田栄造，2019：「食」のブランディング．小野芳朗・岩
本　馨編，食がデザインする都市空間．昭和堂，京都，
279p，246-264．

捧　富雄，2021：観光のしくみ．JTB総合研究所編，観
光学基礎．JTB総合研究所，東京，309p，40-52．

竹内正人，2018：観光学を学ぶために．竹内正人・竹内
利江・山田浩之編，入門観光学．ミネルヴァ書房，京都，
284p，1-7．

滝沢章弘，2021：ツーリスト．神田孝治・森本　泉・山
本理佳編，現代観光地理学への誘い．ナカニシヤ出版，
京都，222p，82-89．

内田順文，1987：地名・場所・場所イメージ－場所イメー

ジの記号化に関する試論－．人文地理，39，391-405．



 



－ 81 －

日本海域研究，第55号，81-90ページ，2024
JAPAN SEA RESEARCH, vol.55, p.81-90, 2024

白山ユネスコエコパークエリアにおける
伝統的行事食「ほんこさん料理」の現状と継承
－白峰・五箇山・勝山エリアを事例として－

嘉瀬井恵子1＊・中村浩二2

2023年9月29日受付，Received 29 September 2023
2023年12月14日受理，Accepted 14 December 2023

Examining the Current Situation and Future Prospects regarding “Honkosan” 
Ceremonial Cuisine in the Mount Hakusan Biosphere Reserve Area:                     
A Case Study in the Shiramine, Gokayama, and Katsuyama Areas

Keiko KASEI1＊ and Koji NAKAMURA2

Abstract
“Honkosan cuisine” is a traditional cuisine that has its origins in dishes served during Buddhist 

religious events. This cuisine can be found throughout the Hokuriku region. There are local differences in 
this cuisine in terms of cooking methods (including the ingredients, cooking methods, serving methods, 
etc.), opportunities for serving it, and how knowledge of the cuisine is passed on to future generations. 
In this article, we aim to report the current situation regarding Honkosan cuisine in the Mount Hakusan 
Biosphere Reserve areas (also referred to as the Hakusan UNESCO Eco Park area). We gathered 
information from three districts: Shiramine (in Ishikawa Prefecture), Gokayama (in Toyama Prefecture), 
and Katsuyama (in Fukui Prefecture) by interviewing local residents about the condition of Honkosan 
cuisine in the past and the present, as well as the challenges involved in transferring knowledge of the 
cuisine to future generations.
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Ⅰ．はじめに〜本研究の目的

　ほんこさん料理は，仏教行事の際に供される料理
に起源をもつ伝統料理であり，北陸地域に広く分布
している。この料理では，料理法（食材・調理法・
配膳法などを含む），提供機会などに関して地域間
に差異が見られる。この差異は，その地域の自然環
境（気候，地形，食材として利用できる動植物など
の生物多様性）と地域住民が有する伝統文化の相互
作用により形成されてきたと考えられる。白山ユ
ネスコエコパーク1）（以下，白山エコパークと記す）
エリア内にもほんこさん料理が各地に見られ，この
地域に特有の重要な伝統文化であるとともに，料理
法に関して地域差があることがわかっている。先行
研究では，家政学，調理学分野の研究から「山菜を
中心とした地域性の豊かな膳が今も用意されてい
る」（川村ほか，2016）と述べられているが，地域
間の差異や，差異を生ずる要因には触れられていな
い。本研究では，白峰（石川県），五箇山（富山県），
勝山（福井県）の3エリアにおいて，地域住民に対
するほんこさん料理に関する聞き取り調査を実施し
て得られた，自然環境や文化を背景とした地域差に
ついて報告をする。また，今回の調査を通じて，ほ
んこさん料理の次世代へ継承が困難に直面している
ことを知った。重要な伝統文化であるほんこさん料
理の将来についても知り得た情報を紹介する。
　本論に入る前に，ほんこさん料理について簡単に

まとめておきたい。白山域は世界有数の豪雪地帯で
あるが，豪雪と共生し，自然と共生した独特の生活
様式や文化が脈々と育まれてきた。親鸞聖人の御祥
月命日（旧暦11月28日，新暦1月16日）に勤める法
要を報恩講という。寺で行う宗祖親鸞の祥月の法要
を寺報恩講といい，お仏事とも呼ばれる。本研究で
は，家単位で行う家報恩講をあつかう（図1）。家報
恩講は，農閑期の12月～2月に自宅に寺僧，親戚，
知人を招き，正真偈を唱和，お文拝読の後，会食の
お斎をする。お斎で提供される精進料理がほんこさ
ん料理と呼ばれる行事食である（野本，2011）。白
峰エリアのAさんは，地域で採取した食材で調理し
た料理を膳に所狭しと並べ，「1年間ありがとうござ
いましたっていうのと，今年こういうのが採れたか
ら，どうぞ召し上がって下さいとの思いで料理を作
る」2）ことが重要だと言う。Bさんも「戦後のモノ
の少ない時代，ほんこさん料理には採れた山菜でも
野菜でもいい部分を。自分達が食べる分は悪い部分
と分けていました」3）と感謝の心は忘れない。高価
な塗りの膳で振舞われるほんこさん料理は，人々に
とって年に一度の感謝の馳走であった（図2）。

図1　 白峰エリアにおける昭和40年代のほんこさん料理
の食事会場（個人提供）．

Fig. 1 　Venus for Honkosan cuisine in Shiramine Area on 
the 40s of Showa (personally provided).

図2　 白峰エリアにおける昭和30年代のほんこさん料理
の風景（個人提供）．

Fig. 2 　Venus for Honkosan cuisine in Shiramine Area on 
the 40s of Showa (personally provided).
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Ⅱ．調査法

１）調査地

　白山域は，人々が里山の自然資源を持続的に利用
し，地域に独特な文化を育んできた歴史が評価され，
1980年，ユネスコエコパーク4）に認定された。白山
は日本の高山帯の西端に位置し，豊富な水資源をも
つ独自の生態系である。白山エコパークは，4県6市
1村にわたり，石川県では白峰エリア，尾口・中宮
エリア（白山市），福井県では，勝山エリア（勝山
市），大野エリアと和泉エリア（大野市），富山県で
は五箇山エリア（南砺市），岐阜県では，荘川エリ
ア（高山市）と高鷲エリア，白鳥エリア（郡上市），
白川郷エリア（白川村）の4県6市1村，10エリアで
構成される（飯田・中村，2016）（図3）。本研究で
は，白山エコパークの全エリアの固有の食文化と自
然環境の多様性を比較検討することを目指している
が，本稿では，上記のうち，白峰，五箇山，勝山の
3エリアの調査結果を報告する5）。

２）調査方法と期間

　主な調査方法は，ほんこさん料理の経験と知識を
有する地域住民に対しての聞き取りである。嘉瀬井
が聞き取りを担当した。聞き取りの主な内容は，①
膳を構成する椀の配置とその食材（表1，4，7），②
食材の調達方法（表2，5，8），③食材の調理法（表3，
6，9）である。得られた情報を上記の表にまとめた。
上記に関連して，白峰と五箇山では地域住民と，家
屋周辺の山菜を採取しながら，食材（野生植物）の
生育環境の変化（近年の過疎・高齢化による里山の
管理不足の悪影響が顕著になりつつある）について
も聞き取りした。
　調査期間は，令和2，3年度に白山エコパークエリ
アの中では初めて白峰エリア（白峰伝統的建造物群
保存地区周辺）で調査し，令和4年度は五箇山エリ
ア（菅沼地区，相倉地区），勝山エリア（北谷地区）
で調査した。対象とした地域住民は，白峰では10名，
五箇山では4名，勝山では5名である。現在，（1）追
加聞き取りと野外での植物の分布調査，（2）採取し
た植物種の地域名と，植物専門家による種同定，（3）

（1）と（2）を統合したデータベース作りに着手し
ているが，本稿では（1）の結果を報告する。

Ⅲ．結　果

　上記の3エリアのほんこさん料理のうち，膳とそ
れを構成する椀（表1，4，7）や，膳とは別に客人
に振舞われるヒキモン（重箱料理）の食材（表2，5，
8），その調達方法（表3，6，9）等を聞き取りした
結果を示す。聞き取り対象により，家々に世代を超
えて伝わる調理法，食材の調達や管理法，献立，椀
の名称，盛りつけ等には，いろいろな違いがあるの
で，今後さらに聞き取りを増やし，比較をしていく
必要がある。

１）白峰エリア

　白峰のほんこさん料理は9椀が配膳され，五箇山
の5椀，勝山の7椀よりも多かった。白峰では，膳に
配置する椀の数は奇数と決まっている（図4）。他エ
リアよりも椀数が多い理由は，食材をお裾分けする
習慣が強く，これが椀の献立と多さに関係している
と推測できるが（表2，3），引き続き調査を継続す
る予定である。

図3　 白山ユネスコエコパークのエリアの登録範囲と対象
3エリアの位置（出典；GISMAP）．

Fig. 3 　Registration range of Hakusan UNESCO BR and 
location of three target areas (Source: GISMAP).
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図4　 白峰エリアのほんこさん料理における配膳盆上の椀の配置図（丸内
の数字は表1の左列の数字に対応）．

Fig. 4　Bowl arrangement on the serving tray for Honkosan cuisine in 
Shiramine Area.

表1　白峰エリアのほんこさん料理・椀のリスト（最左列の数字は図4の数字と対応）．

Table 1　List of bowls for Honkosan-Cuisine in Shiramine Area (Numeral at leftmost 
column correspond to that in Fig. 4).

椀の名称 材　　　料
1 小豆皿 アズキ、塩
2 なます皿 ダイコン、ニンジン
3 ゼンマイ皿 ゼンマイの和え物（エゴマ和え、クルミ和え、カラシ和え、シラ和え）
4 漬物 ダイコン
5 コクショ椀 クリ、ナメコ、シイタケ、キントキマメ、ユリ、イモノコ、ハナフ、トウフ、コンニャク）
6 チョク きくらげ
7 煮物椀 油揚げ、ジャガイモ、サトイモ、ギボシ、マイタケ
8 ママ椀 白飯
9 汁椀 打豆汁（マメ、トウフ、アザミ）、ナメコ汁（ナメコ、トウフ、エドカブラ）
10 ヒキモン 表 2 参照
11 茶の子皿 米餅、干し栗（カチ栗）、ガヤ、ハシバミ

表2　白峰エリアにおけるほんこさん料理ヒキモン料理のリスト．

Table 2　List of Hikimon menus for Honkosa-Cuisine in Shiramine Area.
ヒキモン料理 野生植物 自家栽培 おすそ分け

煮物

野菜の煮物 ダイコン、ニンジン、エドカブラ ダイコン、ニンジン

山菜の煮物
ゼンマイ、ワラビ、コゴミ、ハク
サンアザミ、ウド、フキ、オオバ
ギボウシ

苔・きのこの煮物 ナメコ、マイタケ、ムクゴケ、シ
ロゴケ、スギミミ

栗の甘煮 トチ、オニグルミ、クリ、ギンナン、
ガヤ、ツノハシバミ

炒め物

野菜炒め ダイコン菜、ナンバ（唐辛子）

苔・きのこ炒め ナメコ、マイタケ、ムクゴケ、シ
ロゴケ、スギミミ、シロゴケ

山菜炒め ギボシ

和え物
山菜和え

ゼンマイ、ワラビ、ハクサンアザ
ミ、ウド、フキ、コゴミ、ダイコン、
ブナハリタケ 【和える食材】ワサビ、粕

【和える食材】オニグルミ、ワサビ、
エゴマ

野菜和え
ミョウガ、ニンジン、ダイコン

【和える食材】クルミ、エゴマ

酢の物 山菜 ゼンマイ、ワラビ、ハクサンアザミ、
ウド、フキ、ヤグレガサ
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　とりわけ膳の中央に配膳するコクショ碗は，クリ
やナメコ，キントキマメ等の食材を盛り付ける鮮や
かな皿で，白峰のほんこさん料理の特徴的な一品で
ある（図5）。ナメコの足切りが始まると，暦を見な
くてもBさんは「冬のほんこさん料理はすぐそこや」
と，食をめぐる営みから，暦を感じた。
　Cさんら多くの地域住民は「料理を作って切れ端
が出ると，ほかさん（筆者注；捨てない）と，切れ
端を集めた椀がコクショ」と言う6）。採れる食材が
少ないなか，廃棄部分を集め，手間をかけて一品に
工夫した分，味も多彩で，コクショ椀こそ白峰のほ
んこさん料理とみる住民は多い。昭和20年代はどの
家庭でも好物料理として提供していたコクショ椀だ
が，高価な砂糖が安価になった昭和30年代以降は，

煮豆椀に変えた家庭もあった。
　白峰の食生活の要といえるダイコン，ニンジン等
の根菜類は，単品ではなく一連のセットで栽培す
る。未耕地や日照に恵まれない条件の悪い土地でエ
ゴマ（以下，地方名のエェと記す）は積極的に作ら
れた。焼畑では，地力が落ち始める3，4年目のフル
バタでエェを栽培する（橘，1995）。山菜を香ばし
いエェで和えることが多く，勝山でも同様である。
Dさんは，焼畑とは別に常畑でヒエ，トウモロコシ，
アワ，シコクビエ，ダイズ，アズキ等の穀類，カボ
チャ，フキ，ナマタメ，カブ，ゴボウ，ニンジン，
サツマイモ，ジャガイモ等の野菜類を栽培し「焼畑
が盛んであった一方，常畑や水田は狭かった」と自
給自足の生活様式を証言する7）。橘（2015）によれば，

表3　白峰エリアにおけるほんこさん料理食材のリスト．

Table 3　List of Honkosan cusine ingredients for Honkosan- cuisine in Shiramine Area.
椀の名称 野生植物 自家栽培／自家製 購入 おすそ分け

1 小豆皿 小豆 塩、砂糖
2 なます皿 ダイコン、ニンジン ダイコン、ニンジン
3 ゼンマイ皿 ゼンマイ、クルミ（和え）
4 漬物 ダイコン 塩 ダイコン

5 コクショ椀 クリ、ナメコ、シイタケ、
ユリ根、ウド

サトイモ、キントキマメ、
トウフ、ナメコ

トウフ、ハナフ、ナメコ、
コンニャク

6 チョク きくらげ

7 煮物椀 マイタケ、フキ サトイモ、ジャガイモ、
溜り醤油 油揚げ、醤油 マイタケ

8 ママ椀 コメ コメ
9 汁椀 ハクサンアザミ ダイズ、エドカブラ、味噌 トウフ、ナメコ マイタケ
10 ヒキモン 表 2 参照
11 茶の子皿 クリ、ガヤ、ハシバミ、

トチ、マメ コメ コメ

図5　白峰エリアのコクショ椀．

Fig. 5　Kokusho bowl in the Shiramine area.
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1866（慶応2）年には白峰のワサビは効率のよい稼
ぎであった。ワサビ和えは五箇山と勝山ではみられ
ないことから，湧き水や清流が豊かな白峰特有の和
え物であることが分かる。
　白飯のママ椀以外は，白峰と勝山の献立は類似点
も多い。平成期までは両地域間をバスが運行されて
いたことから，婚姻による人の交流もあったこと
が，行事食が類似する傾向の一因であったと推測で
きる。

２）五箇山エリア

　五箇山では，菅沼・相倉集落で調査した。明治期
に8,000人であった五箇山の人口は2023年現在，菅
沼で9軒，相倉で25軒まで減少した。標高は菅沼が
約300mで相倉は約400mである。この僅かな違いで
も植生は異なり，菅沼はブナ，相倉はトチやケヤキ

が多く自生している。その分，集落ごとにほんこさ
ん料理に使用する食材，献立に差が生じる（図6）。
五箇山のほんこさん料理は，5椀で構成される膳と，
3つの重箱のヒキモンが一般的である。1998（平成
10）年に展開した生活改善運動の一環で，婦人会か
らほんこさん料理の椀の数を一皿に簡素化する要請
があったのを機に，継承が絶えた家もあった8）。
　1853（嘉永6）年の「五ケ山諸事覚帳」によれば，
当時，うど（ウド），スス竹の子（ススタケ），平茸

（ヒラタケ）は五箇山の産品に挙げられている（利
賀村史編集委員会編，1999）。現在も人々に好まれ
るダイズで和える「じんだ」は，既に1822（文政5）
年に中盛（チャッツ）として提供されている。いか
に江戸期のほんこさん料理に，貴重な植物が利用さ
れていたかが図り知れる。
　富山県野菜協会選定の伝統野菜カブラは，独特の

表4　 五箇山エリアにおけるほんこさん料理・椀のリスト（最左列の数字は図6の数字と対応）．

Table 4　List of bowls for Honkosan₋Cuisine in Gokayama Area (Numeral at leftmost column 
correspond to that in Fig. 6).

椀の名称 材　　　料
1 おひら 油揚げ（または、トウフ）、ウド、ススタケ
2 ツボ マメ（キントキマメ）
3 中盛／チャッツ ニンジン、トウフ、じんだ（アオマメ）
4 ママ椀／オボクサン 白飯

5 汁椀／アズキ汁 打豆汁（マメ、トウフ）ナメコ汁（ナメコ、トウフ、エドカブラ）／
アズキ汁（粕漬け、カブラ、ニンジン、サトイモ、ニンジン）

5 ゼンマイ皿 ゼンマイの和え物（エゴマ和え、クルミ和え、カラシ和え、シラ和え）
6 ヒキモン 表 5 参照

図6　 五箇山エリアのほんこさん料理における配膳盆上の椀の
配置図（丸内の数字は表4の左列の数字に対応）．

Fig. 6 　Bowl arrangement on the serving tray for Honkosan 
cuisine in Gokayama Area (Numeral in the circle 
corresponds to that in the left most column of Table 4)．
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甘みがあり，江戸期から人々に珍重されてきた（米
沢，1962）。以後，ほんこさん料理には欠かせない
カブラだが，「昭和30年代の合掌の里の観光化に伴
い，五箇山カブラは飛騨産のカブラに入れ替わり，
のちに土産用に定着した」と五箇山カブラの復活に
努めるEさんは言う9）。現在，五箇山で加工用に栽培，
普及しているのは，形がやや平べったい飛騨カブラ
の品種である。
　食材が入手し難い地域では，和え物で，味に変化
をつける工夫をした。和える食材も地域ごとに異な
り，五箇山ではエェ和え，クルミ和え，カラシ和え，
シラ和え等の多彩な素材が確認できたが，中でもシ
ラ和えが目立った。豆腐作りが盛んな五箇山での豆
腐作りの歴史は明治期に遡る。「文政5年午十月七日
朝報恩講」の献立を記す史料が残されている（利賀
村史編集委員会編，1999）。ここから，汁椀，平椀，
坪で，豆腐が巧みに使い回されていることが分かる。

多くの住民は採れたダイズに，塩とカマス（ムシロ
網の民具）でニガリを作り，豆腐作りを脈々と受け
継いで来たという。出来た豆腐は大きなまま切らず
に「おへら」と呼ぶ平椀に被せて配膳する。
　五箇山は水の便が悪く，米が無かった明治期はム
ギを主食としていた。加賀藩前田氏の時代は米を購
入しており，米の貸し借りは昭和初期に始まった（小
坂谷，2002）。稲作が始まったのは，山水が使える
ようになった戦後からであるとEさんらは言う。食
材が少ないなか，すり潰したカボチャの種も調理に
利用した。サトイモの煮っころがしに擦った種をま
ぶしたコーバシと呼ぶ料理は，ヒキモン料理で配膳
される。五箇山では平地の畑で栽培した野菜を中心
にした献立が中心であった。今回の聞き取り調査，
文献調査（例えば森，2014や千秋，2009など）から
は，ウド以外の食材の利用はほとんど確認できな
かった。

表5　五箇山エリアにおけるほんこさん料理ヒキモンのリスト．

Table 5　List of Hikimon menus for Honkosan-Cuisine in Gokayama Area.

ヒキモン料理 野生植物 自家栽培

煮物 野菜の煮物 五箇山カブラ 五箇山カブラ（の甘辛煮）／サトイモ（のナンバ転がし）、チゴイモ（カッ
チリ）、ハクシャクカボチャ（ボビラ）、ススタケ、コンニャクイモ

和え物
山菜和え ゼンマイ、クグミ 【和える食材】辛子、ゴマ、トウフ
野菜 サトイモ、サツマイモ、ニンジン、ミソ、エゴマ

酢の物 野菜 赤ズキ（ズイキ）
漬物 野菜 ダイコン、五箇山カブラ

表6　五箇山エリアにおけるほんこさん料理食材のリスト． 
Table 6　List of Honkosan-cusine ingredients for Honkosan cuisine in Gokayama Area．

椀の名称 野生植物 自家栽培／自家製 購入 おすそ分け
1 おひら ウド 油揚げ
2 ツボ マメ（キントキマメ）
3 中盛／チャッツ ニンジン、じんだ（アオマメ）トウフ
4 ママ椀 白飯 コメ コメ

5 汁椀／アズキ汁
マメ、ナメコ、エドカブラ）
アズキ、カブラ、ニンジン、
サトイモ、ニンジン

トウフ

6 ゼンマイ皿 ゼンマイ、クルミ、カ
ラシ、

7 ヒキモン 五箇山カブラ 五箇山カブラ、溜り醤油

8
サトイモ、サツマイモ、ハ
クシャクカボチャ、ニンジ
ン、ミソ、エゴマ
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３）勝山エリア

　白峰は白山々系の良質の水に恵まれているが，そ
の反面，古来より米作に不適な地勢であった。戦後，
米の配給時は，勝山から白峰に米が運ばれた経緯が
ある。また，古くから白峰と勝山には人的交流があっ
たため両エリアのほんこさん料理には類似点が多い
が，勝山の椀数は少ない（図7）。田畑が少ない勝山
でも，家の周囲の菜園で，カブラやダイコン，ニン
ジン等の野菜を栽培していた。周囲の里山では，別
名ススタケとも呼ぶヤマタケも採取できた。聞き取
りした北谷地区では，栽培したダイズで自家味噌を
作り，味付けをしていた。昭和30年代までは砂糖は

貴重で，砂糖による味付けはそれ以後だとFさんは
いう10）。ホウキの実と呼ばれるホウキギの和え物は
五箇山・白峰にはない，勝山らしい一品である。ま
た，白峰で見られなくなったエェやコンニャクイモ
が豊かに採れたこともあり，コンニャクのエェ和え，
ユズ味噌和えも多く提供されている。
　北谷地区では冬の裏作で菜種を作り，搾油場に持
参して菜種油と交換していた。お平椀に乗せたトウ
フからの手作り油揚げは，住民にとってほんこさん
料理の好物の筆頭に挙られるほど，地域を表象する
代表的な食材である。一方，白峰では，油揚げはせ
ずに購入していたとGさんはいう11）。

図7　 勝山エリアのほんこさん料理における配膳盆上の椀の配
置図（丸内の数字は表7の左列の数字に対応）．

Fig. 7 　Bowl arrangement on the serving tray for Honkosan 
cuisine in Katsuyama Area (Numeral in the circle 
corresponds to that in the left most column of Table7).

表7　勝山エリアにおけるほんごさん料理・椀のリスト（最左列の数字は図7の数字と対応）．

Table 7　List of bowls for Honkosan-Cuisine in Katsuyama Area (Numeral at leftmost column correspond to that in Fig. 7).

椀の名称 材　　　料

1 飯まま

2 坪 あずき、塩、砂糖

3 お汁 ダイコン、サトイモ、こんにゃくののっぺい汁

4 煮しめ ダイコン、ニンジン

5 猪口／なます／じんだ ダイコン、ニンジン、砂糖、酢、みりん、ゴマ／

ダイズ、ダイコン、ニンジン、ごんご、サツマイモ

6 煮物 こんにゃく、ダイコン、ニンジン、ゴボウ、頭芋、がんもどき（油あげ・生の厚揚げ）

7 和え物 サトイモのえー和え、ダイコンのじんだ和え、ゼンマイのえー和え、サツマイモの白和
え、サツマイモのえー和え、ニンジンのえー和え

8 ヒキモン 表 8 参照
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Ⅳ．ほんこさん料理の次世代への継承

　本調査，特に聞き取りを通じて，ほんこさん料理
の将来を危惧する声を多く聞いた。たとえば，白山
信仰，親鸞聖人への信仰心の薄れや，生活様式の変
化から報恩講自体をしなくなったとの声は多い。B
さんは「時代で，信仰心が段々薄れてきて。ほんこ
さんをせんようになって。下（筆者注：平野部）に
働きに行くようになって。昔は何もすることがなく
て藁仕事とかだったから」と述べる。これまで地域
住民が継承してきたほんこさん料理も，過疎・高齢
化が進み，採取や保存，調理の手間12）から，仕出
し屋の惣菜を利用する家庭が増えており，現在（2023
年9月），白峰では，ほんこさん料理を手作りしてい
る家庭は3軒にすぎない。そのうちの一軒のAさん
は「ほんこさんは先祖様の大事なお陰だからやらん
と駄目っていうのは自分がお嫁に来た時からあった
から，お義母さんから言われていたのでやっている
だけ」と継承に積極的ではない思いを吐露する人も

いる。近年の過疎・高齢化の波，生活スタイルの変
化を考えると，ほんこさん料理の前途は厳しいと言
わざるを得ない。しかし，ほんこさん料理がいまも
残っている地域は，白山エコパークの認定に加えて，
最近（2023年6月），白山・手取川ユネスコジオパー
クにも認定されている。これらの国際認定の趣旨を
読み直し，ほんこさん料理の重要性を再確認し，次
世代に継承するすべを考えるべきであろう。

注

1）エコパークは，ユネスコ生物圏保存地域の国内呼称で
ある．注4も参照．

2）Aさんへの聞き取り調査による（2021年2月10日，白峰
エリア）．

3）Bさんへの聞き取り調査による（2021年3月9日，白峰エ
リア）．

4）ユネスコエコパークは，生物多様性の保護を目的に自
然及び天然資源の持続可能な利用と保護に関する科学

表8　勝山エリアのほんこさん料理ヒキモン料理のリスト．

Table 8　List of Hikimon menus for Honkosan-cuisine in Katsuyama Area.
ヒキモン料理 野生植物 自家栽培

煮物 野菜の煮物 頭芋と芋づるの煮つけ、 サトイモ、サツマイモ、ダイズ、ゴボウ、
シイタケ、油揚げ

和え物 野菜和え
" ホ ウ キ ギ、 サ ツ マ イ モ、 ゴ ボ ウ 

【和える食材】エゴマ、ダイズ（きな粉、
味噌）、ユズ "

酢の物 山菜 ゼンマイ、ワラビ、ハクサンアザミ、
ウド、フキ、ヤグレガサ ホウキギ、サトイモ、サツマイモ

表9　勝山エリアにおけるほんこさん料理食材のリスト．

Table 9　List of Honkosan-cuisine ingredients for Honkosan-cuisine in Katsuyama Area.
椀の名称 野生植物 自家栽培／自家製 購入

1 飯まま コメ
2 坪 アズキ 塩、砂糖
3 お汁 ダイコン、サトイモ、コンニャクイモ、味噌 ちくわ
4 煮しめ ダイコン、ニンジン 塩

5 じんだ ダイコン、ニンジン、ゴマ、ダイズ、ニンジン、
ゴボウ、サツマイモ、ゴマ、ラッカセイ 砂糖、酢、みりん

6 煮物 コンニャクイモ、ダイコン、ニンジン、ゴボウ、
サトイモ、がんもどき（油あげ・生の厚揚げ）

7 和え物 ゼンマイ サトイモ、ダイコン、サツマイモ、エゴマ、ニ
ンジン

8 ヒキモン 表 8 参照 表 8 参照 表 8 参照
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的研究を行う政府間共同事業「ユネスコ人間と生物圏
（MAB）計画」（1971年）の一環として1976年に開始さ
れた．これまで131か国727地域，うち国内は10地域が
認定されている．

5）2023年度は福井県大野，岐阜県荘川を調査している．
2024年度は，残りの福井県和泉エリア，岐阜県高鷲エ
リア，白鳥エリア（郡上市），白川郷エリア（白川村）
を予定している．

6）Cさんへの聞き取り調査による（2021年2月10日，白峰
エリア）．

7）Dさんへの聞き取り調査による（2021年2月13日，白峰
エリア）．

8）NPO法人善徳文化持研究振興会は，五箇山地域の住民
に対して報恩講料理の膳の配置を調査し，2009年11月
21日「五箇山の報恩講料理調査」とのタイトルで富山
県教育文化会館にて講演している．

9）Eさんへの聞き取り調査による（2022年9月3日，五箇山
エリア）． 

10）Fさんへの聞き取り調査による（2022年12月10日，勝
山エリア）． 

11）Gさんへの聞き取り調査による（2021年2月10日，白峰
エリア）．

12）これ関して以下の2講演を行った．①嘉瀬井恵子・中
村浩二（2022年8月11日) 「白山白峰の食文化」（石川県
民白山講座　山の日特別企画，於：石川県立図書館），
②嘉瀬井恵子（2022年11月6日）「ほんこさん料理の継承」

（白山エコパーク地域づくり交流会2022，於：五箇山合

掌の里）．

文　献
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来へ．国連大学サステイナビリティ高等研究所（UNU・
IAS，OUIK），金沢，116p.

川村昭子・中村喜代美・新澤祥惠，2016：次世代に伝え
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日本海域研究投稿規定（2009年7月16日施行）

（2013年4月9日改定）

総　　則

１．原稿内容
　投稿原稿は一般公開刊行物に未公開のもので，その内
容は日本海および日本海周辺地域（以下「日本海域」）の
自然，人文，社会科学的研究に関するものとする。

２．投稿資格
　金沢大学教職員，環日本海域環境研究センター外来研
究員，同連携研究員，同博士研究員を原則とする。複数
の著者による投稿の場合には，著者のうち少なくとも一
人がこれらのいずれかに該当すること。ただし，編集委
員会がその内容を適当と認めた場合にはこれ以外の投稿
も受け付ける。

３．掲載の決定
　編集委員会は，委員会が指名した査読者の査読結果に
もとづいて投稿原稿の掲載の可否を決定する。

４．著作権
　掲載された論文などの著作権は金沢大学環日本海域環
境研究センターが所有する。

細　　則

１．著者が負担する費用
　投稿は無料である。ただし，以下の場合には著者の負
担とする。

（1）ページの超過：投稿要領で定めた原稿の上限ページ
を超えた場合。

（2）特殊印刷料金：カラーページや折り込み図面など。

（3）別途作業料金：図面の清書，電子ファイルの作成な
どを編集委員会に依頼した場合。

（4）別刷り超過分の印刷料金：別刷りが1編につき25部を
超えた場合。

２．原稿の種類
　投稿された原稿はすべて以下のいずれかに類別される。
著者は投稿時，所定書式の「原稿送り状」に原稿の種類
を明記する。編集委員会で内容を検討し種類を変更する
場合もある。

（1）論文：日本海域における独自の研究成果をまとめた
もの。

（2）総説：日本海域に関する研究成果を分析・検討し，
研究史や研究の現状，将来の展望などについてまとめ
たもの。

（3）短報（要約・抄訳を含む）

　（A）論文の内容となりうる情報を含む調査研究成果の
速報。

　（B）総説の内容となりうる情報を含む研究動向・研究
展望の紹介や報告。

　（C）新しい研究手法の提案など。

（4）資料：日本海域に関係のある調査，記録，統計など
にもとづいて，資料的に価値のある情報をまとめたも
の。

（5）報告：補助金による事業の結果と経過，イベントな
どの報告。

（6）翻訳：日本海域にかかる外国語論文，総説，短報な
どの日本語訳。

３．原稿の言語
　投稿原稿は原則として日本語あるいは英語とする。た
だし，編集委員会が認める場合にはこれ以外の言語も受
け付ける。

４．投稿
　投稿の方法は，電子媒体による投稿のみとする。なお，
1人あたりの投稿原稿数は，単著で1人2編，共著で1人3編

（単著を含む）までとする。 

５．受付
　投稿原稿には受付日が付される。ただし，原稿に不備
があると判断された原稿などは著者に差し戻される。差
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し戻された原稿の受付日は再投稿後となる。また，再投
稿が原稿受付〆切以後であった場合は次号送りとなる。

６．査読
　論文，総説，短報，資料，翻訳は，編集委員会が定め
る査読者による査読結果にもとづいて掲載の可否が編集
委員会により決定される。報告は掲載の可否が編集委員
会により決定される。

７．入稿用原稿
　編集委員会によって掲載可とされた投稿原稿は，著者
が入稿用原稿（電子ファイル）を作成し，必要に応じて
レイアウト見本（PDFファイル）とともに編集委員会へ
完成原稿として提出する。図表・写真などは高精度の電
子ファイルを提出する。

８．校正
　原則として編集委員会が校正を行う。

９．発行後の投稿原稿の処理
　原稿が印刷・発行された後は，環日本海域環境研究セ
ンターの責任で外部へ流出することがないよう投稿原稿
は処分される。図表・写真などで著者で返却を希望する
ものがあれば，投稿時の「原稿送り状」にその旨を明記
する。

10．別刷
　1編につき25部を環日本海域環境研究センターの費用で
作成するがそれを超える場合は著者負担とする。

11．著作権
　図表などを他の文献から転載する場合は，著者の責任
において，受理までに転載許可を得なければならない。
また，その場合は必ず出典を明記する。翻訳についても
著者の責任において，受理までに該当論文などの著作権
所有者から許可を得ることとする。

12．投稿要領
　細則の具体的運用法，原稿の形式および作成時の注意
事項は，投稿要領に記す。

投　稿　要　領

１．原稿送付先および投稿に関する相談窓口

　　住所：〒920-1192 石川県金沢市角間町 
　　　　金沢大学理工系事務部総務課総務係
　　　　環日本海域環境研究センター
　　　　　「日本海域研究」編集委員会
　　　　　　電話：076-234-6821，FAX：076-234-6844
　　　　　　Email：s-somu@adm.kanazawa-u.ac.jp

２．刷り上がり時のページ数
　各種原稿は以下に示すページ数を上限とし，ページ超
過時の料金は著者の負担とする。

（1）論文，総説，資料，翻訳：16ページ

（2）短報：8ページ

（3）報告：4ページ
　※刷り上がり時の文字数は，日本語で約2100字/ページ，
英語で約4500文字（スペースを含む）/ページ（あるいは
約700単語/ページ）であるので，これをもとに換算する。

３．各種原稿が含むべき項目

（1）本文：投稿原稿は原則として日本語または英語とす
る（細則3）。

（2）本文以外に必要な項目

　（A）表題：日本語と英語で併記する。英題は，単語の
先頭は大文字とし，冠詞（ただし表題の先頭にくる
場合を除く）と接続詞は小文字とする。

　（B）著者名：日本語と英語とをフルネームで併記する。
英語では，姓はすべて大文字，名は最初のみが大文
字で以下は小文字とし，姓名の順で記載する（例：
YAMAGUCHI Masaaki）。 ま た， 連 絡 著 者（Author 
for correspondence）を必ず指定する。

　（C）所属：日本語と英語で住所とともに併記する。所
属がない場合には自宅住所とする。連絡著者につ
いては電子メールアドレスと電話番号を必ず記入す
る。

　（D）キーワード（5個程度）：日本語と英語で併記する。
キーワードとキーワードの間はカンマ「，」で分ける。

　（E）要旨：本文が日本語の場合には200 ～ 300語程度
の英文要旨を付ける。英文要旨は「Abstract」であり

「Summary」とはしない。英語原稿の場合には，英語
要旨に加えて日本語（200 ～ 600字程度）の要旨を
付ける。日本語の場合は「要旨」であり「梗概」や「摘
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要」とはしない。

　（F）図表・写真：制限なし。

　（G）キャプション：日本語原稿の場合は日本語および
英語で併記する。英語原稿の場合は英語のみとする。

４．原稿の提出について

（1）提出時の基本確認事項

　（A）投稿者や1人あたりの投稿数は総則2ならびに細則
4のとおりとする。

　（B）図表等を他の文献から転載する場合は細則11のと
おりとする。

　（C）連名の場合，著者全員が原稿の投稿および内容を
了解し，連名となった著者が投稿原稿への貢献と責
任に関し必要十分な構成であることを確認する。

（2）投稿方法
　用紙に印刷された「原稿送り状（PDFファイルでも
可）」と電子ファイル（原則としてPDFファイル）を編
集委員会宛に送付する。電子ファイルの送付にあたっ
ては，（2）添付ファイルとして編集委員会に電子メー
ルで提出する，（2）CD-ROMなどの電子媒体にコピー
して編集委員会宛に封書で送付する，あるいは（3）金
沢大学総合メディア基盤センターの「ファイル送信サー
ビス」などを利用する。本文，図表，写真などは，ひ
とつの電子ファイルにして提出する。ファイルサイズ
には制限を設けないが，標準的な処理能力のパーソナ
ルコンピューターで支障なく閲覧できるサイズにして
おく。これを超えるような大容量ファイルとなる場合
には編集委員会に相談する（細則4）。

５．原稿の書式

（1）原稿のサイズとフォント
　原稿はA4サイズの用紙に1ページあたり35字/行×30
行を目安とし，上下左右の余白（それぞれ30㎜以上）
と行間とを十分にとる。フォントは日本語ではMS明朝，
欧文はTimes系あるいはCenturyを原則とし，読みやす
いポイント数（おおよそ11ポイント以上）とする。

（2）先頭ページ
　投稿原稿の先頭ページには，日本語の表題，著者名，
所属機関・部局名と住所をそれぞれ英文表記とともに
以上の順番で記入する。連絡著者についてはこれに加
えて電子メールアドレスと電話番号を記入する。改ペー
ジ後，英文要旨およびキーワードを記入する。キーワー
ドはまず日本語で1行に収め，改行後に英語で一行に収
める。

（3）ページ番号
　本文にはページ番号を必ず記入する。先頭ページな
らびに続く英文要旨などのページにはページ番号をふ
らない。

（4）文字方向
　すべて横書きとする。

（5）見出し
　見出しとして，ローマ数字Ⅰ，Ⅱ，Ⅲ，Ⅳがついた
章を最上位に置く。章の下には節が置かれ，右括弧の
数字１），２），３），４）を付す。さらに小節１－１），
１－２），１－３），１－４），小小節１－１，１），１－
１，２），１－１，３），１－１，４）とする。それ以下の
階層ではアルファベットの小文字を用いてもよい。英
語原稿の場合にはこれらはすべて半角にする。

（6）箇条書き
　箇条書きには半角の番号を付す。たとえば，1. 2.，(1) 
(2)，など。

（7）句読点
　本文では句点は「。」，読点は「，」とする。「？」は
必要に応じ句点として使用してもよい。キャプション
では句点を「．」とする。英語原稿の場合にはピリオド

「 . 」とカンマ「 , 」を用いる。

（8）日本語以外の言語および記号
　日本語以外の文字の挿入は，原則としてギリシャ文
字を含む西欧文字書体による表記法を用いる。ロシア
語書体，中国語の簡字体やハングル語，アラビア語書
体等の挿入は，技術的制約もあるため入稿までに編集
委員会と協議する。

（9）カラー文字，下線の使用
　本文では黒以外の色文字は使用できない。下線は原
則として使用しない。

（10）数式
　数式は原則として改行後上下に0.5行程度の行間を
とって配置し，右端に括弧付きの数式番号を付す。引
用は「式(1)」などとする。σ，φのように数式中の記
号を本文中で引用する場合は，数式中のものと同じで
なければならない。量を表す記号はイタリックとし，
ベクトルはイタリックまたはローマンのボールドとす
る。下付・上付文字は原則として，変数に対応するも
のはイタリック，属性を示すものはローマンとする。
関数記号はローマンとする。

（11）脚注と文末注
　本文，キャプションでの注はすべて末尾（文献リス
トの直前）とし，脚注は使用しない。注は番号を付け
て列記し，本文中の番号と対照できるようにする。文
末注に文献を記述してはならない。文献はすべて文献
リストとしてまとめる。
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（12）文献の引用
　本文中での文献の引用は以下のように記述する。

［単独著者］　日本語・英語ともに「姓（年号）」とする。
同姓別人で同年号の文献がある場合には，名も記入する。

鈴木（2005）によると・・・・
Suzuki（2003）は・・・・
鈴木一郎（2002）に対して鈴木二郎（2002）は・・・・

［複数著者（2名）］　日本語の場合には「姓・姓（年号）」
とする。英語の場合には「and」を用いる。同姓別人の
場合は単独著者の例に準じる。

鈴木・中村（2002）は・・・・
Suzuki and Nakamura（2002）では・・・

［複数著者（3名以上）］　日本語の場合は筆頭著者以外
は「ほか」で表す。英語の場合は「et al．」を用いる。

山口ほか（1996）では・・・
Yamaguchi et al.（1998）によると・・・

［括弧付き引用］　単一の文献を括弧付きで引用する場
合は以下のとおりとする。

・・・と報告されている（鈴木，1992）。
・・・とすでに明らかにされている（鈴木・山口，
2001）。
・・・と結論づけられている（Suzuki and Yamaguchi，
2008）。
・・・である（Suzuki et al.，2009）。

［括弧付き複数引用］　複数の文献を括弧付きで引用す
る場合は以下のとおりとする。

・・・と結論づけられている（山口，2000；中村・
鈴木，2002）。※単著・複数著者にかわらず年代順
にする。
・・・と報告されている（Suzuki and Yamaguchi，
2002；中村，2002）。※同年代の文献のときは著者
数にかかわらず筆頭著者の姓のアルファベット順
にする。
・・・とすでに明らかにされている（山口，1996，
1997）。※同著者の異なる年代の文献の引用は，年
代のみをカンマで区切って並べる。
・・・との報告がある（中村，2004a，b）。※同著
者の同じ年代の文献の引用は，アルファベット小
文字で区別し，文献リストの年代にも対応するア
ルファベットを記入する。

［未公表資料の引用］　卒業論文や修士論文のような未
公表論文・資料の引用はできるだけ避ける。どうして
も引用が必要な場合には著者姓のあとに「未公表」を
付す。

・・・との報告がある（高橋，1998，未公表）。
これについて高橋（1998，未公表）は・・・

（13）文献リスト
　文献リストは次の順に配列する。
　和文欧文を問わず，筆頭著者の姓（Last Name）に対
応した英語式アルファベット順ととする。外国人の名
前で姓名の区別が明確でないものや姓名の区別がない
ものについては慣用的に用いられている方法をとる。
同一筆頭著者が複数のときは以下の順とする。

① 単著論文は年代順。

② 2名連名の場合は，第二著者の姓のアルファベット
順とそれらの年代順。

③ 3名以上連名の場合は，年代順。
　※URLによる引用は，それ以外に情報にアクセスす
る手段のないかぎり行わない。

（14）文献の書き方

① 日本語論文
　著者名（姓名，複数著者の場合には「・」で分ける。
著者が多数にわたる場合でも略さない），発行年：論
文名．掲載誌名（原則として略さない），巻（号）数

（ボールド），最初と最後のページ．

望月勝海，1930：金沢付近の地史．地質学雑誌，37，
278－280． 

清水　徹・西川政弘・塚脇真二，1998：石川県金沢
市卯辰山～上涌波地域の地質－とくに下部更新統
大桑層の岩相層序について－．金沢大学日本海域
研究所報告，29，91－114．

② 日本語単行本
　著者名（姓名，複数著者の場合には「・」で分ける。
著者が多数にわたる場合でも原則として略さない），
発行年：単行本名．出版社名，発行地，総ページ数．

藤山家徳・浜田隆士・山際延夫，1982：学生版日本
古生物図鑑．北隆館，東京，574p．

③ 欧文論文
　著者名（苗字，イニシャル．2名の場合は「and」
で分ける。3名以上の場合は「，」で分けるが，最後
の著者の直前のみは「and」で分ける。著者が多数に
わたる場合でも原則として略さない。著者が複数で
かつ同姓を含むときは名も書く），発行年：論文名．
掲載誌名（イタリック，常識的な簡略化（たとえば
“Journal”を“J.”など）は可），巻（号）数（ボールド），
最初と最後のページ．

Hasegawa, S.，1979: Foraminifera of the Himi Group，
Hokuriku Province, central Japan. J. Geography, 49, 89-
163．

Kaseno, Y. and Matsuura, N.，1965：Pliocene shells from 
the Omma Formation around Kanazawa City, Japan. Sci. 
Rep., Kanazawa Univ., 10, 27-62. 
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Yoshioka, T., Ly, V., Maeda, T. and Tomii, Y., 2000: 
Geology of Kakuma area, Kanazawa City, central Japan. 
Geological Magazine, 25, 49-62. 

④ 欧文単行本
　著者名（欧文論文の場合に準じる），発行年：単行
本名（イタリック）．出版社名，発行地，総ページ数．

Ager, D. V., 1980: The Geology of Europe. McGraw-Hill 
Book Co., Maidenhead, 535p.

Closs, H., Roeder, D. and Schmidt, K., 1978: Geologic 
History and Palaeogeography of Eastern Europe during 
Alpine Geosynclinal Evolution. Editions Technip Co., 
Paris, 164p. 

⑤ 未公表論文・資料（日本語・欧文とも）
　著者名，年，未公表：論文・資料名．論文・資料
の種類・区分等，総ページ数．

清水　智，1983，未公表：K-Ar年代測定結果からみ
た中部日本における鮮新―更新世の火山活動史．
金沢大学理学部地学科修士論文，64p．

　なお，巻号のある雑誌（たとえば “第6巻第2号”など）
で巻ごとに通しページのある場合は号数を省略する。
号数のみのものは巻数に準ずる。巻号のある雑誌で
号ごとにのみ通しページのある場合は巻番号のあと
に号番号を括弧付きで記述する。

地学雑誌，第64巻第2号，331-364（巻ごと通しペー
ジ）→地学雑誌，64，331-364

土木学会誌，第25巻第4号，21-25（号ごと通しペー
ジ）→土木学会誌，25（4），21-24

（15）付録
　本文の流れをさまたげる可能性のあるもの，たとえ
ば，用いたデータの詳細，分析法・解析手法の詳細，
数式の導出，調査地点の説明，などは付録として本文
のあと（文献リストの直後）に置くことができる。

（16）図表・写真
　電子ファイルとして作成し，図表中の文字，記号，
模様などは印刷時のサイズで明瞭に読めるものとする。
まぎらわしい色や形を避ける。とくに印刷時にグレー
スケールあるいは白黒印刷となるものは判別可能とな
るように配慮する。写真は図として扱うが，本文の最
後（文献リストあるいは付録の直後）に図版としてま
とめてもよい。

（17）図表挿入位置
　本文の左右いずれかの余白あるいは本文中に図表の
挿入位置と希望する縮小率を指定する。

（18）図表・付録の引用
　図は「図1」，「図2」のように順に番号を付す。順番
は本文中に引用される順とする。写真も図として扱う

ため「写真1」などとはしない。表も順に番号を付し「表
1」，「表2」のように記述する。図版写真の引用は図版
番号に合わせ「図版1-写真1」，「図版1-写真2」と記述
する。付録は「付録1」，「付録2」と記述する。英語論
文の場合には，これらはそれぞれ「Figure 1」，「Table 1」，

「Plate 1 - Photo 1」，「Appendix 1」となる。なお，「Figure」
については文頭にこない場合に限って「Fig.」と略すこ
とができる。

（19）図表のキャプション
　番号順に別紙にまとめ，日本語・英語を併記する。
ただし，英語原稿の場合は英語のみとする。

（20）原稿の順番

① 表題，著者名，所属機関・部局

② 英文要旨，キーワード（英語原稿の場合はこれに加
えて日本語要旨）

③ 本文（文末注，文献リスト，付録を含む）

④ 図表のキャプション

⑤ 表

⑥ 図および図版

５－２．英語の原稿
　英語の原稿の書き方は上にとくに断りがない場合は日
本語原稿の規定に準ずる。英語として完成されたもので
あること。

６．受付
　投稿原稿には受付日が付される。ただし，原稿に不備
があるもの，日本海域研究の発刊目的に整合しない内容
の原稿，完成度が低く査読不可能と判断された原稿など
は著者に差し戻される。差し戻された原稿の受付日は再
投稿後となる。再投稿が原稿受付〆切以後であった場合
は次号送りとなる。（細則5） 

７．原稿の査読とその修正
　論文，総説，短報，資料，翻訳は，編集委員会が定め
る査読者による査読結果にもとづき掲載の可否が編集委
員会により決定される。 報告は掲載の可否が編集委員会
により決定される。投稿原稿は査読終了後修正を求めら
れることがある。査読意見に対する反論がある場合は原
稿とは別の用紙に記載し，編集委員会に修正原稿ととも
に送付する（印刷物あるいは電子的方法による）。修正に
あたっては，修正原稿内あるいは別紙で修正箇所を明示
する。
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８．受理と入稿
　原稿受理後は著者側で速やかに入稿用原稿（電子ファ
イル）を準備する。原稿のテキスト部分とイメージ部分
は以下のように作成する。

（1）テキスト部分（表題，著者・所属，キーワード，要旨，
本文，キャプション，文献，付録，など）
　編集委員会が指定する書式に従って，Microsoft-Word
で入稿用ファイルを作成する。これら以外のソフトウェ
アを使用する場合あるいはテキストファイルで入稿す
る場合には編集委員会と協議する。表はMicrosoft-Excel
で作成し，Microsoft Wordに貼り込まない。ファイルは
電子メールあるいはCD-ROMなどにコピーして編集委
員会に提出する。論文，総説，短報，資料では，これ
とともに著者が希望する刷り上がりレイアウトを印刷
物あるいはPDFファイル形式で提出することが望まし
い。

（2）イメージ部分（図，写真，図版，複雑な表など）
　イメージ部分は，ポストスクリプト形式（.eps，.
ps），アドビ・イラストレーター形式（.ai），TIF形式（.tif，.
tiff），PDF形式（.pdf），JPEG形式（.jpg，.jpeg）のファ
イル形式でテキスト部分とは別に提出する。イメージ
部分はイメージごとに個々のファイルとすることが望
ましい。Microsoft Powerpoint形式のファイルは認めな
い。図・写真をスキャナーで電子化する場合は600dpi
以上の解像度とし，白黒の鮮明な線画はTIF形式ファイ
ルが望ましい。写真は高解像度のオリジナルファイル
を提出する。 



 

「日本海域研究」第55号 

 

編 集 委 員 会 

（2023年4月1日～2024年3月31日） 
委 員 長 長尾誠也（環日本海域環境研究センター長） 
編集主幹 塚脇真二（環日本海域環境研究センター） 

  井上睦夫（環日本海域環境研究センター）   小林信介（人間社会研究域経済学経営学系） 
  古泉達矢（人間社会研究域国際学系）     松木 篤（環日本海域環境研究センター） 
  関口俊男（環日本海域環境研究センター）   上田長生（人間社会研究域国際学系） 
  宇根義己（人間社会研究域人文学系） 
 
 

Japan Sea Research vol. 55 
 

Editorial Board 
(1 April 2023 to 31 March 2024) 
Editor in Chief: Seiya NAGAO 

Managing Editor: Shinji TSUKAWAKI 
       Editors: Mutsuo INOUE   Shinsuke KOBAYASHI  Tatsuya KOIZUMI 
           Atsushi MATSUKI  Toshio SEKIGUCHI  Hisao UEDA 
           Yoshimi UNE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

発行所  金沢大学 環日本海域環境研究センター 

     〒920-1192 石川県金沢市角間町 
       TEL（076）234-6861 
       FAX（076）234-6843 
 
印 刷  令和 6 年 3 月 13 日 
発 行  令和 6 年 3 月 15 日 
印刷所  前田印刷株式会社 
       TEL（076）274-2225 
       FAX（076）274-5223 

 


	000_目次_@2
	001-012（豊田）@2
	013-024（豊田）@2
	025-032（豊田）@2
	033-058（白石）＠2
	059-080（林）＠2
	081-090（嘉瀬井）＠2
	p91~.pdf
	091-096_投稿規定
	097_奥付@1


