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日本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 

１．研究の概要 

 琵琶湖沿岸の湖魚食をめぐる状況と食文化を調査するとともに、湖魚の新市場開拓の

一助として、中国・インドネシア等の淡水魚食文化をもつ国々の調理法をとりいれ、若

い世代の日本人の嗜好に合う新しい湖魚料理を開発する。 

２．研究の目的 

 本研究の目的は、食マネジメント学部および研究科の学生・院生とともに湖魚食に関

する調査や湖魚食の試作・試食を行うことで淡水魚食への理解を深めるとともに、若い

世代にも受け入れやすい湖魚料理を開発することで、新しい需要や販路の開拓につな

げ、ひいては琵琶湖の漁業をめぐるフードチェーン全体の発展に資することである。 

 びわ湖の漁業は、びわ湖の恵みである魚介類を消費者へ提供する役割を担ってきた

が、現在では水産資源の減少や流通の低迷など、複数の課題に直面している1。漁業者の

後継者不足も指摘されており、滋賀県外からの移住者をはじめ、若い世代では湖魚食に

あまり馴染みのない人々も増えている。そこで、より幅広い層に湖魚の魅力に目を向け

てもらい、資源を有効に活用して、漁業者の収入を安定させる必要がある。 

 世界には海水魚よりも淡水魚を好む民族も少なくなく、その調理法は多彩である。し

かし、現状の日本では、淡水魚はほぼ地域的な郷土料理として消費されている。和洋中

華エスニックや創作料理に幅広く利用されて海水産の魚介類と比べれば、まったく未発

達と言ってもよい。消費者動向調査では魚介類の摂取量を増やしたいとの回答が肉類を

大きく上回っている2ため、湖魚料理の将来性は大きい。滋賀県はＩＴ利用や新市場開拓

のための事業費を 2021 年度予算に計上し、漁業協同組合連合会とともに漁業の業界改

革を行おうとしている。本研究は、中食・外食産業の側から、これにこたえる新しい食

文化の創造を目指す。 

３．研究の方法 

・文献/ウェブサイトでの情報収集：おもに日本各地・中国・インドネシアの淡水魚食 

・料理の試作・試食：日本・中国・インドネシア・ラオス風や創作料理。 

          市販の加工食品の試食 

・滋賀県の淡水魚食販売状況：小売り店調査、加工業者および直売店視察・聞き取り 

・漁業者および消費者からの聞き取り 

・中国・インドネシア食材店での淡水魚販売状況調査 

                                                      

1 1）滋賀県水産課「琵琶湖の漁業と食文化についてのアンケート結果」、 

https://www.pref.shiga.lg.jp/file/attachment/4003827.pdf、最終閲覧日：2022 年 1 月 8 日 

2 2）株式会社日本政策金融公庫「平成 28 年度上半期消費者動向調査」、 

https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_160907a.pdf、最終閲覧日：2022 年 1 月 9 日 

 

https://www.pref.shiga.lg.jp/file/attachment/4003827.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_160907a.pdf


・外食店調査：試食および聞き取り調査。 

 （調査対象情報と参考文献リスト及びスーパー調査の詳細は別紙） 

４．研究成果 

 漁業者からの聞き取りとして、現在多く獲れているのに販路があまりない魚としては

北湖南湖ともに、小骨の多いニゴイの名前が挙がった。海水魚の場合すりみなどの加工

用には大きな魚の身がしばしば使われるが、淡水魚は 1 匹 1 匹が小さく加工に手間がか

かるという話である。加工による単価の上昇の話は魚重産業の今井氏からも聞いた。 

  消費者調査で聞き取りをした人数は少ないため詳細は割愛するが、湖魚は価格が高

く食べ方が限られてしまう点、購入できる場所も多くないことが指摘されている。また

学生への聞き取りでも、鮒ずしなどなれずしを食べ慣れていない学生が多い。 

 一般の小売り店で市販されている湖魚商品として、現段階では佃煮が大半を占めてお

り、それ以外では鮒ずしなどのなれずしや南蛮漬けなど、ごく限られた商品しか置かれ

ていなかった。鮮魚や活魚を常設で販売している店はほとんどなく、ごく一部で季節の

魚（モロコや小鮎）を置いている程度である。ＪＡ直売店等でイベントとして直売が行

われることもあるが、多くの場合、一般消費者が鮮魚としての湖魚を購入するには、直

接漁業者に予約注文をして、漁港に買いに行く必要があり、敷居が高い。 

 試作/試食会では、市販食品の試食とともに、淡水魚料理を試作して試食したが、ア

ンケートで高評価を取れるものは多くあった。特にすべての料理の中で和風の「唐揚

げ」は最も反応がよかった。インパクトはないが、逆に受け入れられやすく親しまれや

すい商品となることが予想される。また、湖魚の最大の欠点である「小骨の多さ」もフ

ィッシュボールにすれば丸ごと食すことができ、カルシウムの摂取も可能となる。味の

変化も好みでできるため多様な用途が見込める。中国やインドネシア風の料理は、スパ

イスの味や辛みが強く好みが分かれるが、外国料理を食べ慣れた学生の間では評価が高

かった。ただし骨ごとすり身にした場合、調理直後は気にならないが、冷蔵・冷凍にし

たあと温め直すと、小骨が硬く食感が悪くなるという問題がある。 

 現段階で、商品化の際の問題としては、加工の手間が大きく単価が高くなるという点

である。フィッシュボールなどの加工品を商品化するには、安価な材料を安定的に確保

する必要がある。そのため、ふなずしの材料として高値のつく雌のニゴロブナ以外の安

価なフナ類や、ニゴイを用いるのが適しているのではないかと考える。今後さらに考え

ていくべき課題として、単価を下げる方法の模索もしくは付加価値を創造することが必

要となる。 

５．資金使途 

旅費：守山・野洲調査 

試食・試作： 

ゲスト講師謝金： 

 






























