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ことができる機能性食品としての可能性を明らかにす

るべきです。

　長く文化の中心であった関西には独自の食文化が花

開き、多様な水産物が食卓をにぎわせてきました。それ

らは近海の産物だけでなく、遠く蝦夷地から運ばれた乾

物類も高度な加工法により独特の風味を有する料理に

仕上げられ賞味されてきました。例えば、京都中心部は 3

方を山に囲まれた盆地にあり、保蔵技術が十分でなかっ

た時代には、鮮魚として供すことができた水産物は河川

や湖沼の魚介類に限定されていました。京都はその中央

に鴨川が流れ、東には琵琶湖が控えています。また、南に

は周囲 16km（直径約 5.1km）の巨椋池があり（1933 年

干拓開始）、これらの陸水域からはアユ、コイ、フナ、シジ

ミなどが豊富に供給されてきました。しかし、海産魚介

類の消費も決して少なくありませんでした。昔から「京

は遠ても 18 里」といわれてきたように、京都は最も近い

若狭の海から 18 里（約 70km）に位置しています。京都の

人々は、内陸にいながら、様々な知恵を用いて水産資源

を有効利用してきました。すなわち、若狭からはサバや

カレイなどが、また遠く北海道からもコンブやニシン、

タラが乾燥品として集まり、京の食卓を豊にしていまし

た。また、この 18 里という距離も、水産物をおいしくす

る方法の一つとして利用してきたのです。京都にもたら

された海産物は多くが高度に加工をほどこされたもの

でしたが、京都の人々がこれらの水産加工品で健康を支

えてきたのもまた事実です。そうであれば、このような

伝統的な加工、保存、流通の工夫の中に健康を支える成

分を保持し、あるいは醸し出す知恵も含まれているに違

いありません。「京の魚」のおいしさや健康維持作用の

秘密を探ることは、限られた資源を有効に利用していく

ヒントにもなっています。

平 田　孝
四條畷学園大学　リハビリテーション学部

　平成 24 年簡易生命表によれば、日本人の平均寿命は

男性が 79.94 歳 、女性が 86.41 歳で、男女を併せた平均で

世界一です。この事は大変喜ばしいことである一方、我

が国が超高齢社会になった一因でもあります。超高齢社

会では、エネルギーベースの安定的食料供給だけではな

く、健康維持ベースの食品開発が望まれます。

　食品が有している健康維持作用および健康維持成分

のことを「機能性」、「機能性成分」といいます。近年、水

産物から新規な機能性を特定し、その作用機作を明らか

する研究・技術開発がとても盛んになっています。

　本日は、まず水産資源の現状を概観し、ついで京都、近

江、大阪、若狭などの魚介類とその加工品を紹介し、それ

らが有する機能性の秘密を探っていきます。

　水産資源は近年世界的に逼迫してきています。我が国

でも漁業生産量は最盛期の半分まで落ち込んでいます。

また、輸入量も頭打ちです。乱獲や地球規模の気候変動

に伴う海洋環境の変化によって、資源量が大きな影響を

受けているのは間違いありません。また、これまであま

り魚を食べる習慣がなかった諸外国で、消費者がそのお

いしさや健康維持作用に気がつき、消費が拡大している

のも逼迫の大きな原因です。

　その一方で、食生活の変化から、水産物の消費量は低

下傾向にあります。これは若い世代の魚離れが原因と言

われていますが、実は全世代を通じてみられる傾向で

す。私たちは、これまで水産物から豊富な栄養を摂取し、

またそのために必要な高度な加工技術を開発してきま

した。豊かな海を守り、利用する知恵があいまって、独特

の魚食文化が育くまれてきました。日本の国土面積は世

界で 60 番目ですが、排他的経済水域の面積は 6番目で

す。これからもこの豊かな海を有効利用していくべきで

あることは言うまでもありませんが、単なる栄養源とし

て利用するだけではなく、私たちの健康を積極的に保つ
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　伝統水産食品というと、具体的にはどのようなものが

思い浮かぶでしょうか。魚の糠漬けや、鮒寿司、塩昆布な

ど、関西には水産珍味がたくさんあります。しかし、これ

らにはたくさんの塩分が含まれています。身欠き鰊の脂

肪分は酸化が進んでいるように見えます。健康に良いと

言えるのでしょうか。このような疑問に対する答えも探

しながら、水産物の様々な機能性について紹介したいと

思います。 
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