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１．沖合底びき網漁業の現状

我が国の沖合底びき網漁業は、全国で営ま

れており、漁労体数は400近くにも達するとと

もに、年間の生産数量は、約40万トン（平成14

年）で水産物の安定供給に貢献する重要な漁業

種類です。特に、北海道では沖合底びき網漁業

の重要度は高く、全国沖合底びき網漁業総生産

量の7割近くを占めています。一方で、漁船の

平均船齢は16年を経過しており、既に代船の時

期を迎える船が多いにもかかわらず、漁業経営

は人件費や燃油費を含めた諸経費の高騰により

益々厳しさを増し、平成14年に進水した船は全

国でも僅かに7隻しかないのが現状です。

２．新漁業生産システム構築実証化事業に

ついて

このような厳しい状況の中で、沖合底びき網

漁業の存続を図るには、経費を削減するととも

に、付加価値の高いものを生産することによる

高い収益性を維持する等、漁業経営の根本的な

改善を図ることが急務な課題です。沖合底びき

網漁業界は、これを実現する方法として、省人

化による操業コストの削減や後継者を確保する

ために厳しい漁労作業の軽減を図ること並びに

付加価値の高い製品の生産を図ることを目的と

した新しい操業形態の確立を切望していまし

た。そこで、開発調査部ではその前身である海

洋水産資源開発センター時代の平成14年度よ

り、全国でも沖合底びき網漁業の重要度が高く、

かつ、北海道で主要漁業でもあるかけまわし漁

法（図1）を対象として、この漁法の漁業根拠

地である小樽地区において省人化による生産コ

ストの削減を図ることと、資源状態に見合った

適正な漁獲量の中で、いかにして付加価値を高

めて生産金額を揚げさせるかについての実証事

業を開始しました。

３．鮮度保持への取組

このことを実証するために設計され、平成14

年9月に竣工した調査船（図2）は、新しい世代

に向かって沖合底びき網漁業を切り開くことを

祈念して「新世丸」と命名されました。

図１　かけまわし漁法の概念図
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私たちは、この新世丸を使用して、①漁労作業

の効率化による生産コストの削減、②漁獲物の

付加価値向上等の課題に取り組んでいます。船

内では小樽地区の漁獲の主体であるホッケ、ス

ケソウダラを対象に０℃の殺菌冷海水で魚体温

度を下げて高鮮度の状態を保ったまま帰港し、

港では衛生面を考慮するとともに鮮度を落とさ

ないように船内に装備したフィッシュポンプ

（図3）で素早く水揚げする方法の確立という沖

合底びき網漁業では初めての試みに取り組んで

います。

この方式で生産された製品は、従来のやり方

に比べて大腸菌群の発生が極めて少ないこと

が、北海道中央水産試験場の検査結果で明らか

となっています。また、市場でも鮮度が良いこ

とへの評価が徐々に浸透しつつあり、今年3月

以降のホッケの単価は上昇傾向にあります。

（図4）特に、6月の単価は昨年同時期に比べて

約2倍近くまで上昇し、この調査のねらいでも

ある生産金額の上昇に対し、希望の灯がみえつ

つあると期待しています。

現在の加工市場は、加工原料が不足気味であ

りますが、加工品の原料に対しては厳しいサイ

ズ選別が求められています。水揚の根拠地であ

る小樽には洋上での選別作業に係る労力を軽減

し、確実にサイズ選別を行うための陸上選別機

が導入されています。

今後は、関係機関と連携をとりながら、漁獲

物をより高鮮度なものとし、サイズ選別を確実

に行うことにより、更に付加価値の高い製品を

生産し、小樽地区での新しい生産システムの実

証化を推進していくこととしています。
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図２　調査船“新世丸”

図3 フィッシュポンプで水揚げ

図4 ホッケの年度別月別単価（円／kg）の推移


