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北大西洋海産哺乳動物委員会 （NAMMCO） 30周年記念イベントに参加して

大曲 佳世 （日本鯨類研究所･広報室）

北大西洋海産哺乳動物委員会（NAMMCO）1設立30周年を記念し「海産哺乳類:持続的な食料資源」イベントが
2022年10月5〜6日にフェロー諸島の首都トースハウンで開催されました。同イベントは3部から構成されており、海産哺乳類
の利用に係る行政官、学術専門家や生産者、捕鯨コミュニィティ—によるレクチャーや意見交換会、ゴンドウクジラの追い
込み漁を行い和歌山県の太地町と姉妹都市であるクラクスビーク視察及び意見交換会、最後の５か国６地域の海産哺
乳類の料理を紹介し、試食を提供するレセプションがイベントのハイライトで、各参加者からステータスに応じた参加費用を
徴収する仕組みで同イベントが運営されました。

開催地のフェロー諸島はノルウエーとアイスランドの中間に位置する18の島からなるデンマーク王国の自治領です。フェロー
諸島は高緯度に位置することから立木はなく、起伏のある荒涼とした大地がひろがります（図1）。主要言語はフェロー語（公
用語）、デンマーク語ですが、英語も広く話されています。外務省情報によると2018年の人口は51,000人です（外務省）。

主要産業は、漁業、水産加工業、小規模造船業、手工芸品とされていますが、最近では北欧諸国をめぐるクルーズ船
のコースに組み入れられているため、観光も重要になりつつあります。ホテルにはクルーズ客と思われる年配客が多く宿泊
しており、クルーズ船の入港と同時にホテルを引き払い次の目的地へ向かう姿が多々みられました。

海に囲まれていることから、漁業や漁獲物を利用した水産加工業の重要性は言うまでもなく、もっとも重要なものは、養殖
のアトランティック･サーモンです。トースハウンから空港への道沿いにも養殖場とおもわれる円状の囲いが見られました（図
2）。このサーモンの輸出がフェロー諸島の総輸出の4割を占め（Whaling Fo）、アメリカやEU諸国等に輸出されています。
しかしながら、2021年にはフェロー諸島で1日に1,423頭のタイセイヨウカマイルカが追い込まれ、捕殺されたことから、「数が
多すぎるとして」国際的な非難にさらされ、主要産物であるアトランティック･サーモンの米国や欧州への輸出がボイコットさ
れたといいます（Personal communication, Mr. Sorensen 2022）。このような事態からか、フェロー政府は、自主的にタイ
セイヨウカマイルカの捕獲枠を年間500頭にするとし、2022年の国際捕鯨委員会でも発表しましたが、それでも「多すぎる」
との批判が議場でありました。

1：	 NAMMCOは海産哺乳類の資源管理、研究、協力のための地域間漁業管理機関であり、グリーンランド、フェロー諸島、アイスランド、
ノルウエーによって 1992 年に設立されました。日本はオブザーバーとして参加しています。

図1.　フェローの風景。 図2.　サケ養殖場と思われる生け簀。
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フェロー諸島は冷涼な気候で、農業には不向きです。ジャガイモがわずかなが
ら栽培されていますが、寒冷地であるため成長が遅く、収穫までに時間がかかる
との話でした。スーパーマーケットに並ぶ豊富な野菜類は空輸されたものと推察
できます。島は一見緑でおおわれているように見えますが、ごつごつとした岩が見
え隠れし、表土は薄く、木も育たない環境です。実際、緑は栽培された牧草であり、
湧き水が豊富なことから島のあちこちで羊が放牧されています。馬や牛も飼育さ
れており、牛乳は輸入に頼らずフェロー諸島内に供給され、肉類も島内で生産さ
れ地元消費分をまかなっています（Whaling Fo）。羊毛は輸出品であり（Wylie 
cited in Singleton and Fielding 2017:6）、空港の免税店には羊１頭分の毛
皮敷物やフェロー産羊毛で編まれたセーターが販売されています。イベントの身
分証明書の首かけ紐もフェロー産羊毛で編まれていました。

羊の放牧は中世からの伝統とされ、「フェロー」の語源は羊という説もあり
（Wikipedia A）、フェロー自治政府の紋章も羊です（図３）。フェローの自然環境は厳しく、船や空の移動手段が足止めと
なれば、孤立しえます。島外からの玄関であるヴォーアル空港は山に囲まれ、乱気流や霧が多く発生する上、滑走路も短
いため着陸が難しい空港としても知られています（Wikipedia B）。事実、今回イベント準備のためノルウエーから移動しよ
うとしたNAMMCO事務局のスタッフは2日間飛行機が欠航したため、遅れて現地入りしています。

このような環境下にあることから、フェロー島民は食料を輸入品に全面的に依存することなく、現在も自立の精神の下で
島内の資源を積極的に活用しています。夏の間放牧され、牧草を十分食べて太った羊は秋には捕殺され、冬の食料とし
て準備されます。宿舎ホテルの調理関係者の10代の子女が先日初めて羊をと殺し、家族で大変誇らしく思っているとの話
を聞きき大変驚きました。遊牧民ならともかく、町に居住する子にも自立の精神が受け継がれ、あたかも通過儀礼のような
印象を受けました。

天然資源である海鳥や鯨類ももちろん利用されています。日本でも有名なパフィン（ニシツメドリ）やフルマカモメも狩猟対象
である他、卵も巣から採取されて食用とされています。持続的な資源利用を行うため、他の海鳥は資源保全のために現在
は保護されています。鯨類は主にヒレナガゴンドウクジラが捕獲対象ですが、イルカ類3種（ハンドウイルカ･タイセイヨウカマイル
カ･タイセイヨウマダライルカ）も混獲するため捕獲が許可されています。まれに、キタトックリクジラが座礁することがあり、座礁
鯨の利用も認められています。トックリクジラは地元では「鯨の王」と呼ばれています（Whaling Fo）。Joensen（2009:15）によ
れば、ゴンドウクジラ漁によって生産される肉と皮脂はフェロー諸島内の食肉生産量全体の20〜30％を占めます。

フェローの捕鯨の歴史は古く、9〜10世紀のバイキング時代にさかのぼるとされます（Olsen 1999）。フェローの捕鯨の特
徴は、Joensen（2009）や河島（2019）らですでに紹介されているようにプロの捕鯨者によるものではなく、町の成年男子のほ
とんどが参加する住民参加型の捕鯨で、商業活動でないことです。沖に出て船が積極的に探鯨するのではなく、島周辺
に鯨類が回遊してくるのを待ち、天候や群れの状況から指定された湾へ追い込めると判断された時にのみ実施される待
ち受け型の追い込み漁です。2001年には20か所（Joensen 2009）が、2019年には23か所の入り江が捕鯨地区に指定さ
れており、指定場所以外にクジラを追い込むのは許されていません（河島2019）。

太地町では船に備えられた金属の棒を叩いて鯨を追い込みますが、フェローでは石にロープを巻き付けて、それを海に
投げ入れて鯨を追うといいます。鯨は浜に乗り上げるように追い込まれ、待ち構えている住民により捕殺されます。メディア
で取り上げられているように、海は血で赤く染まるため、反捕鯨団体による活動のターゲットとされてきました。

漁期は特に決まっていませんが、鯨がイカの群れを追って島に来遊する夏が多く、8月の捕獲が最も多いとされます。フェロー
諸島はNAMMCOの設立メンバーであり、小型鯨類は国際捕鯨委員会の管轄外であるため、NAMMCOの下で資源
管理を行っています。現在のゴンドウクジラの捕獲数は年間平均600頭で資源に悪影響がない持続可能な捕獲数とされ
ます（Whaling Fo）。

鯨漁は商業活動ではないので、鯨が仲買人や商店等に直接販売されることはありません。鯨の分配には伝統的な

図3.　フェロー自治政府の紋章。
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決め事があり、これらの慣習は現在では法にも裏付けされています。捕獲された鯨の肉や皮は漁に参加した人や追い
込まれた湾の町民に無償で配分されますが、鯨の群れの発見者には肉や皮の特別な配分が与えられます（Joensen 
2009）。鯨はきわめて重要な資源であるため、群れの発見を知りながら通報を怠るのは違法行為とされます（Ministry of 
Fisheries cited in Olsen 1999 : 8）。

例外として、追い込まれた鯨の頭数があまりにも少なく町民への分配が不可能な場合に限り、漁に参加した者への分配後、
町民分は販売され、町の財源とされます（Joensen 2009 ： 136）。配布分を受け取った住民が2次的に商業施設に売るこ
ともあるようですが、価格は抑えられているといいます。

　
今回、私はこのイベントのハイライトであるレセプションの準備

に加わったので、キッチンの様子を紹介したいと思います。レセ
プションで料理を担当したのは、アイスランド、カナダ、デンマーク（グ
リーンランド及びフェロー諸島）、ノルウエー、日本、５か国６地域
の料理人です。日本代表は太地町の調理チームです。料理の
準備のため、各国の料理人はイベント本隊の参加者とは別行
動をとりました。イベント前日から料理の仕込みが宿舎であるトー
スハウンの4星ホテルであるホテル･ブランダン（図4）の調理場で

開始されました。今回の料
理部門の責任者兼コーディ
ネーターであるソレンセン氏

（図5）はホテル･ブランダンの総料理長であり、ホテルキッチンが丸ごとオープンハウス
になり、料理チームとホテルの料理スタッフが一丸となって協力し、レセプションの準備
が行われました。まず、最初に行われたのは各国チームとコーディネーターによるキッ
チン会議で、調理メニューや必要な食材や容器、また手伝いの確認等が行われました。
他と重ならないということで太地町の提案通り、鯨のすき焼きと鯨の味噌カツが採用され、
200名が試食できる量の料理準備が始まりました（図6）。ホテルの見習い調理師2名
が補助要員として配置されました（図7）。

ホテルにはレセプション用に、5種類の海産哺乳類の肉や皮が用意されていました。
アイスランド産のナガスクジラ、ノルウエー産のミンククジラ、フェロー産のゴンドウクジラと
イルカ及び産地不明のアザラシであり、十分な量が確保されていることから、シェフが

自由に選択することができました。太地チームはナガスとミンククジラのティスティングを行った結果、ナガスクジラを選択して
準備がはじまりました。事前に必要な調味料や食
材は前もってフェロー側に連絡済みでしたが、特に
調味料は現地調達されたものは日本産のものとは
味が異なることがあるため、念のため醤油とみりん、
酒、砂糖などの調味料も日本から持参していました。
さらに、鯨カツ用の味噌だれや万能たれは、日本で
準備し完成品をそのまま持ち込みました。あくまで、
レセプション参加者に日本で食べる鯨料理と同じも
のを味わっていただくための工夫です。

こちらの懸念通り、醤油は日本のものではなく、塩
分が少し強め味のものでした。現地スーパーで米

図4.　レセプション料理準備会場のホテル･ブラン
ダン外観。

図5.　総料理長のソレンセン氏　
塩蔵皮を切り出し中。

図6.　料理準備中の太地料理
チーム。

図7.　料理準備中の太地シェ
フとブランダンホテルの見習
い調理師。
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国製の日本企業の醤油を見つけましたが、500mlで1本1,200円以上の価格で驚きました。みりんも準備されていましたが、
本みりんではなく、みりん風調味料でした。味噌も期待していた八丁味噌ではなく、一般的な合わせ味噌であったので、す
でに作られた「たれ」の持ち込みで正解でした。今回フェロー側が用意した味噌は使いませんでしたが、その使用方法と
して、皮のみそ漬けやゆでた皮用の酢味噌だれとしての利用についてフェロー側と情報共有が行われました。フェローで
も味噌は魚のソースに使われているとのことでした。

太地チームが日本から持ち込んだ調味料類についてフェローのシェフらは興味深 で々、調味料のティスティングが行わ
れた他、日本で使う鯨の部位の説明や他の鯨料理の紹介などを行い、異文化交流がキッチンで行われました。また、太地
チームが持ち込んだ包丁類にも興味を示し、切れ味を試したり、「何年使えばこのように包丁が小さくなるのか」などの質
問が飛び交いました。遠い日本からの参加とあって、ホテルの料理スタッフは大変協力的で、このような友好的な雰囲気の
中で準備が進みました。

初日にゴンドウクジラの利用についてソレンセン氏に解説してもらいました。フェロー
では肉と皮は伝統的に保存のため塩蔵加工されます。皮は塩蔵すると水が上
がってくるので大きなバケツ等で皮が水面下に隠れるように保存するか、塩床に
移して、保存します。数か月から数年そのままにしておきます。完成した皮は透
明がかったピンク色になり、このピンク色が高品質のあかしとなります（図7）。黒皮
や肉も皮につけたまま塩蔵することが多 あ々りますが、これはあくまでも内部の皮
を保護するための工夫です。完成した皮は周りの酸化した部分や黒皮と肉を取
り除き、ピンク色の皮のみを薄く切り、そのまま食べます。ピンク色がめずらしかっ
たので、発酵しているのか尋ねたところ、発酵しているのは肉のほうで、皮は発酵
していないとのこと。数年も塩蔵していたというので、塩辛くて食べられないので
はないかとの先入観がありましたが、思ったより辛くなく、普通の塩皮の味でした。
伝統的には塩のみで加工しますが、実験的な試みとして、塩にハーブ類を加えたり、
北欧で生鮭を加工するのと同じように塩とブラウンシュガーを半 に々して加工す
る実験も行っていました。実験中の皮を数種類試食させてもらいましたが、よそ
者の印象では味に大きな差がないという印象でした。ピンク色の塩蔵皮はフェロー
語で「Spik」と呼ばれます。

 鯨肉は棒状にし、塩で軽く味をつけたものを吊るして風干しにします。クジラ
が捕れる夏にもつくることがありますが、ハエが卵を産み付けるので、吊るす場所
は橋の下のような水が下になるような場所を選ばなくてはなりません。ハエは卵が水没するのを恐れて卵を産み付けない

ためといいます。肉のほうは加工時間が皮よりも短く数か月とのこと。（図8）肉の
ほうは発酵しており、真っ黒な塊となります。キッチンで加工済みの出来の良い
肉と悪い肉の2種類を試食させてもらったところ、出来の悪いもののほうは鯨臭
が強く、出来のよいもののほうは匂いが少なかった印象です。これも、薄くスライ
スしてそのまま食べます。塩味のやわらかい鯨ジャーキーといった感じです。干
し肉はフェロー語で「Tvost」と呼ばれます。

伝統的な食べ方は小ぶりのジャガイモをゆでて、それを半分にし、その上に
薄く切った干肉、最後に塩皮をのせて3点セットで一緒に食べます（図9）。これ
も試食させてもらいましたが、ジャガイモの甘みと鯨の塩味がマッチしていて、
おいしいと感じられました。塩蔵皮はクジラの他にも干魚（干タラの身を手でほ
ぐすイメージ）を細かくほぐし、繊維がフワフワになったものと一緒に食べます。
干し魚は全く油分がないので、塩皮とマッチするという印象でした。干し魚は鯨

図8.　伝統的に加工されたゴンドウ
クジラの塩蔵皮Spik。

図9.　伝統的に加工されたゴンドウ
クジラの干し肉Tvost。

図10.　伝統料理（３点セット）を準備
するブランダンホテルの前料理長。
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肉よりも豊富なので、必然的に塩皮の需要が高くなるとのことです。文献によると、
ゴンドウクジラの生肉や皮脂はゆでてジャガイモと一緒に食したり、ステーキにし、グレー
ビーソースをかけて食べます。現代では配給された肉や皮を冷凍することもありま
すが、昔からの保存方法を用いた鯨料理はフェロー島民の生活の一部となり、主
に祭事の食卓に並びます（Whaling Fo）。

フェローでは海鳥は家庭内消費の他、法改正が行われた結果、現在はレスト
ランでも提供が許されています。メニューに狩猟で捕られたものであることを明記
すればよいのです。その一方で、フェローのホテルで鯨料理は供給量がさだかで
ないという理由で現在は提供されていません2（Personal communication, Mr, 
Sorensen 2022）。フェローの鯨肉が供給不可ならばアイスランドやノルウエー産
の鯨肉を使ってレストランで提供しないのか尋ねたところ、まったく乗り気でない様
子でした。フェローでは鯨料理はあくまでシンプルな家庭料理であって、レストラン
で食べる種類の料理でないのかもしれません。レセプションで提供された鯨料理も、
おしゃれな創作料理でした（図11）。

フェローで鯨の皮脂の加工を現代風にアレンジするための実験が行われている
ように、日本でも同様の試みをおこなっていることを紹介しました。無臭の鯨油を開発して、鯨油を使ったパンを焼いたり、アイ
スクリームをつくってレストランで提供していることを紹介した上で、ゴンドウクジラの鯨油でもパンに利用できると思うが、独特の

匂いがでるので、必要な油量の一部のみを鯨油にし、他は植物油やバターを使った
り、パン生地にココア等を混ぜれば、匂いを相殺し、DHA豊富なパンが焼けるので
はないかと説明したところ、大変驚いていました。また、皮の燻製もおいしいとコメント
したところ、フェローでは作っていないとのこと。日本でも伝統にとらわれずいろいろな
鯨の調理を試みていると話し、鯨料理の可能性について意見交換を行いました。

太地チームと同時に仕込みを隣のテーブルではじめたのはアザラシ料理を提供
したカナダのシェフであるレングレット氏です（図12）。プロフィールによると、もともとはフ
ランス北部出身でその後カナダに移り、アザラシ料理に関わって15年ほどだといいます。
モントリオールでアザラシ料理を提供する唯一のレストランを10年ほど経営していまし
たが、現在は店をたたみ、後進にアザラシ料理の伝統を伝えるために、料理学校の
講師をしているそうです。アザラシも保護運動が盛んな動物であったことから、アザ
ラシ料理を提供して反感をかわなかったのか尋ねたところ、やはり攻撃対象となった
との回答でした。批判されるたびに、アザラシ漁や料理について根気よく対外的に
説明して乗り切り、レストランの経営は安定的だったとのこと。日本でも一部の人たち
は鯨を食べることに反対だし、海外からも批判されていることを説明したところ、日本
でもそのような状況にあったことを初めて知ったというコメントでした。

今回レングレット氏が準備したのは、アザラシ肉のたたき風（図13）と低温で1日か
けてオーブンで低温調理したアザラシのロースト料理でした。料理が足りなくなっ
た場合には追加でアザラシ肉の串やきを提供するとのことで、準備していたので
味付けはどうするのかと尋ねたところ、焼き鳥のような甘辛だれだとのこと。ただ、
残念ながら当日料理の数が十分であったので、レセプションで串焼きの出番はなく、
試食の機会はありませんでした。レセプション当日、出来立ての太地チームの料理

2：	 フェローのゴンドウクジラの皮脂については水銀値等が高いため、フェロー当局から特に女性に摂取量の制限が勧告されています。

図11.　レセプションで提供された
創作料理（黒いものがゴンドウクジ
ラの干し肉：伝統手法でなく食品乾
燥機で加工された）。

図12.　料理準備中のカナダのシェ
フ、レングレット氏。

図13.　アザラシのたたき風（カナ
ダ料理）。



－14－

鯨研通信496号

を試食してもらったところ、大変好評でした。やはり、他国の鯨料理には興味があるようです。また、「世界の鯨料理」のパンフ
レットに関心を示し、学生に見せたいからと持ち帰りました。残念ながら、アイスランドやノルウエーのシェフは当日から準備を開
始し多忙であったこと、調理テーブルが別室であったため、意見交換の機会はあり
ませんでした。

レセプション当日の数時間前には会場の地下にホテルのキッチンで準備された
料理が大鍋で持ち込まれ、小分けにする作業が大急ぎで行われていました。場
所が狭いため、料理の発表順に準備が行われていました。待機中にレセプション
会場でレングレット氏のアザラシ料理の２品を試食しましたが、ソースがほとんどか
かっていなかったため、肉本来の味を味わうことができました。まったく臭みはなく、
鯨に似た海産哺乳類の肉という感じで、クジラといって出されれば、わからなかっ
たと思います。クジラと同様に脂肪分がない赤肉でした。

日本以外ではグリーンランドのチームが伝統的な料理を提供しました。グリーン
ランドはシェフの都合が合わず、急遽グリーンランド調理師学校の生徒が調理を
担当しました（図14）。提供されたのはミンククジラのスープと皮の刺身風でした。スー
プ（図15）には鯨の皮と肉、野菜はジャガイモと玉ねぎのみの塩味のシンプルな味
付けですが、意外にも、臭みもまったくなくおいしくいただきました。刺身風は醤油
の代わりに地元のハーブで作られたソースが添えられていました。一部の参加者
は生の皮は食べる習慣がないといって尻込みする人もいましたが、グリーンランド
のイヌイット系の住民にとって鯨の皮脂は「マクタック」と呼ばれ、伝統的に肉よりも
重要視されるお気にいりの食材です。

今回イベントでは海産哺乳類を持続的に食材として利用する国々が集まり、気
兼ねなく情報交換ができたことは貴重な体験でした。伝統は時代に合わせて進
化することにより次世代へと受けつがれていくといいます。今回、他国の鯨料理を
実際に体験することにより、食材としての鯨の新な可能性への示唆を得られたの
ではないかと思います。NAMMCO事務局はレシピを含む今回の料理イベントの
報告書を現在準備中であり、発行が楽しみに待たれます。
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図14.　グリーンランド調理師学校
生徒の準備風景（ミンククジラの皮
を加工中）。

図15.　ミンククジラのスープ（グ
リーンランド料理）。
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日本鯨類研究所関連トピックス（2022年9月〜2022年11月）

基地式捕鯨業における生物調査
基地式捕鯨業ではミンククジラを対象として宮城県石巻市、青森県八戸市、北海道網走市及び釧路市を根拠地とし、

基地周辺沿岸での日帰り操業が4月3日から11月18日まで断続的に実施された。当研究所は、国立研究開発法人水産研
究･教育機構水産資源研究所と連携し、資源生物部門の茂越敏弘鯨類生理チーム長、井上聡子研究員、資源管理
部門の及川宏之主任研究員らが、各基地での生物調査を実施した。調査を通じて、資源管理に資する年齢形質である
耳垢栓や卵巣などの生殖腺標本等を採集した。今年度の採集は、ミンククジラが58頭であった。

太地・森浦湾における調査
森浦湾を活用した鯨類の定置網の識別·回避に関する研究を実施するにあたり、イルカの水中撮影の予備調査を、10

月17日に実施した。本調査は、当研究所から田村部門長と及川主任が参加した。また、森浦湾の生物環境·生態系調
査を実施し、鯨類研究フィールドとしての有用性を再確認することを目的として、11月15日に森浦湾内にて、生物調査を実
施した。調査項目は、水質調査、環境DNA分析用採水、稚魚ネットを用いた卵·稚仔漁の採集であった。本調査は、当
研究所から田村部門長と和田研究員が参加した。

母船式操業における生物調査
2022年の母船式捕鯨業は、日新丸を母船として6月8日（因島出港）から11月12日（下関入港）までの158日間実施され

た（仙台港途中入港2回を含む）。当研究所からは、坂東武治資源生物部門鯨類生物チーム長、久野友愛資源生物
部門研究員および複数名の臨時調査員が乗船し、生物調査を担当した。調査を通じて、資源管理に資する年齢形質
である耳垢栓や精巣、卵巣などの生殖腺標本、食性解析のための胃内容物標本など多数の標本を採集した。今年
度操業における捕獲頭数は、ニタリクジラ187頭及びイワシクジラ25頭であった。

POWER中長期計画に関するワークショップと2023調査計画会議の開催
本会合は9月6日〜10日の5日間、水産庁勝どき船員詰所大会議室において対面式で開催された。IWC科学委員会

のPOWERステアリンググループのコンビーナーである当研究所の松岡耕二参事（調査研究担当）が議長を務め、科
学委員会メンバー、東京海洋大学、水産庁、国際水産資源研究所、当研究所、共同船舶（株）の関係者2か国（日・米）
23名が出席し、当研究所からは、議長の他、ルイス A.パステネ科学アドバイザー、磯田辰也チーム長、田口美緒子チー
ム長、勝俣太貴研究員が参加した。ワークショップでは、2010年からの解析結果をレビューしながら2023年以降の中長
期計画について調査時期、調査海域、調査手法に関する議論を行った。詳細は2023年のIWC科学委員会へ報告さ
れる。

第29回北大西洋海産哺乳動物委員会（NAMMCO）評議会への参加 
第29回NAMMCO 評議会は2022年9月13日〜15日までオスロ（ノルウェー）のグランドホテルで開催された。こ

の会議には、加盟国 · 地域 （フェロー諸島、グリーンランド、アイスランド、ノルウェー）、科学委員会の議長と副議
長、オブザーバー政府 （カナダ、デンマーク、日本、アメリカ）、いくつかの政府間組織および非政府組織の代表者、
NAMMCO事務局が出席しました。当研究所のルイス A.パステネ科学アドバイザーは水産庁と外務省の職員か
らなる日本のオブザーバー代表団のメンバーとして会議に参加した。評議会は管理委員会の会議と同時に開催さ
れた。日本に関連する議題項目は、「国内および年次進捗報告」、「科学委員会の報告」、「ＭIＮＴＡＧ プロジェ
クト」、および「管理委員会」であった。
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クジラ展「クジラってどんな生き物？−クジラや魚は大切な水産資源」長崎県平戸市にて開催
9月17-19日に長崎県平戸市生月町博物館・島の館にてクジラの企画展を当研究所主催、（一社）平戸市振興公社共

催、共同船舶㈱･㈲平戸口 吉善商店·勇魚文庫協力、平戸市後援で開催した。㈱三桜や大盛産業㈱などがあった長
崎県ゆかりのクジラひげを使った帆船などの工芸品を多数展示し、その他鯨歯や鯨ひげを使った工芸品や生物標本など
を展示した。17日午前中には近隣に住んでいる子どもたちを中心に島の館学芸員の中園成夫氏と早武真理子広報室係
長によるギャラリートークを実施した。台風14号が接近したため、当企画展は18日午前で中止となった。

PICES年次会合
2022年PICES年次会合が、9月23日〜10月2日まで、釜山（韓国）において開催された。当研究所からは、田村力資

源管理部門·資源生物部門長が日本代表団の一員およびIWC/SCのオブザーバーとして参加した。来年は、シアトル（米
国）で開催予定である。

タッパナガ等鯨類資源調査
本調査は近年小規模ながら捕獲されているタッパナガ（コビレゴンドウ北方型個体群）の捕獲停止期間中の資源回復

動向の把握、捕獲再開後の資源の持続性を把握することを目的とし、9月26日〜10月20日の間、水産研究·教育機構水産
資源研究所水産資源研究センター広域性資源部鯨類グループへの委託事業として実施された。調査には水産研究・教
育機構から佐々木裕子首席調査員が参加し、目視情報の他、対象種の系群構造や分布・回遊を把握するために、バイオ
プシーや衛星標識装着等の非致死的調査を実施した。

2022IWC-POWER 調査の終了
8月2日〜9月30日の間、第13回目となるIWC-POWER 調査航海が、アリューシャン列島南側海域（米国の排他的経

済水域内：北緯47度以北から北緯54度以南、東経167度から西経170度間の内）を対象に実施された。本調査は、
IWC（国際捕鯨委員会）では通称、POWER（Pacific Ocean Whale and Ecosystem Research）と呼ばれており、日
本国政府は、IWC脱退後も、本プログラムに対する継続的な貢献を表明している。

今回の調査では、IWCから任命されたLaura Morse氏 （米国：IWC）が調査団長を務め、Jessica Crance 氏 （米
国：NOAA Alaska Fisheries Science Center）、勝俣太貴氏（日本：日本鯨類研究所）、吉村勇氏（日本：共同船舶）
の4名が調査に従事した。総探索距離1,065海里（約1,972km）の目視探索において、多数のシロナガスクジラ、ナガス
クジラ、イワシクジラ、ミンククジラ、ザトウクジラ、マッコウクジラ等が発見され、そのほとんどの種からDNA標本が採取さ
れた。目視探索に加えて受動式音響観測が行われ、シロナガスクジラ、ナガスクジラ等の鳴音が録音された。本調査
結果は、今後、国内外の研究機関との共同研究により分析及び解析が行われ、北太平洋における鯨類の資源量推定
に活用されるほか、系群構造の解明等の鯨類資源に関する研究の進展に寄与することが期待される（調査結果速報
は日鯨研HPで参照可能）。

夏季北太平洋の鯨類資源調査
商業捕鯨の再開に伴い、北太平洋における鯨類の資源状態の把握は更に重要度を増している。今年度は、ミンククジ

ラに焦点を当てつつ、北太平洋における大型鯨類の資源量推定を主目的として、夏季（8〜9月）の北太平洋（東経140°−
東経154°）において、勇新丸と第七開洋丸の2隻による資源調査が実施された。

勇新丸（槇公二船長）は、8月2日に塩釜港を出港して9月30日に塩釜港に帰港、第七開洋丸（佐々木安昭船長）は、8月
3日に塩釜を出港して9月21日に函館港へ帰港、それぞれ目視調査、自然標識撮影、バイオプシー、衛星標識装着等の非
致死的調査を実施した。

当研究所からは、キムユジン資源管理部門研究員が勇新丸に乗船し調査に従事した。2隻の調査船は総探索距離
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4,486海里（約8,300km）の目視探索において、ミンククジラ、ニタリクジラ、ナガスクジラおよびマッコウクジラなどのハクジラ亜
目鯨類の目視情報を収集した。今期調査で得られたデータは、今後、国内外の研究機関との共同研究により分析及び解
析が行われ、北太平洋における鯨類の資源量推定並びに系群構造の解明等の鯨類資源に関する研究の進展に寄与
することが期待される。

クジラ展「クジラってどんな生き物？−クジラや魚は大切な水産資源」神奈川県横須賀市にて開催
10月1日から30日まで神奈川県横須賀市の観音崎自然博物館の特別展示室にて当研究所主催、観音崎自然博物館

の共催でクジラの企画展を開催した。クジラの種類、生態、鯨食などのパネルを掲示し、鯨歯·鯨ヒゲ·耳垢栓のほか、イル
カの頭骨や耳の骨などの生物標本や、鯨歯·鯨ひげなどから作られた工芸品や、鯨類が描かれたポスターなどを展示した。
当研究所からは久場朋子広報室室長と早武真理子広報室係長が主に土日に赴き、解説をしたり質問を受けたりした。

また10月8-10日は（一社）日本水産資源保護協会の協力で、来場者が自分で描いた絵がスクリーン上を泳ぎだしたり、
鯨車を製作するワークショップを行ったり、クジラの竜田揚げの試食を来館者に提供するなどのイベントを実施した。

NAMMCO創立３０周年記念イベントへの参加
10月5-6日に海産哺乳類·持続可能な食料資源をキーワードとしたNAMMCO創立３０周年記念イベントがフェロー諸

島の首都トースハウンで開催された。イベントは３部構成になっており、海産哺乳類の持続的利用の係る行政官、学術専
門家や生産者によるレクチャー及び意見交換会、追い込み漁を行い地元でも捕鯨の町として知られ、太地町の姉妹都市
であるクラクスビークの視察及び意見交換会、5か国6地域の海産哺乳類の料理を提供するレセプションが開催された。
東京海洋大学の森下丈二教授がWebから参加し、日本小型捕鯨協会の貝良文会長、太地町が発表等を行った。レセ
プションでは太地町が鯨の味噌カツ、鯨のすき焼きを提供した。また、サイドイベントとして、持続的利用に係る映画の上映
会も行われた。日本から水産庁、外務省、下関市、太地町、（一財）太地開発公社、日本小型捕鯨協会、（一社）大日本水
産会、日本捕鯨協会、（公財）松下幸之助記念志財団 松下政経塾、ミクロブスト·ジャパン、（合）八木フィルム、当研究所
からは広報室の大曲佳世次長が参加した。

海外漁業協力財団（OFCF）での持続的捕鯨に関する講義の実施
10月6日、当研究所のルイス A.パステネ科学アドバイザーはL stay & grow晴海（東京）で「日本による持続的商業

捕鯨について」と題する講義を行った。当研究所の松岡研究参事も参加した。この講義は、（公財）海外漁業協力財団
（OFCF）が主催する海外研修生向けの水産関連研修会のひとつであった。上記の講義は次のように構成された：i）
IWC を背景とした世界の捕鯨の概観、 ii） 日本が 2019 年に IWC を脱退した理由、 iii） 日本で商業捕鯨を開始した経緯、 
iv） 商業捕鯨の対象となる鯨種の評価と捕獲制限の計算、 vi） 日本の排他的経済水域（EEZ）における商業捕鯨の実施。
研修会にはアフリカ5カ国（カメルーン共和国、ナミビア共和国、タンザニア連合共和国、リベリア共和国、マダガスカル共和国）
の漁業管理関係者が出席した。講義は質疑応答を含めて3時間であった。

水産庁における赤潮に関するセミナーへの参加
10月13日に水産庁で赤潮に関するセミナーが開催された。セミナーは水産庁の漁場資源課増殖推進部が主催し、水

産庁職員、日本の科学者、チリの赤潮問題の関係者が出席した。当研究所のルイス A.パステネ科学アドバイザーも参加
した。チリからはチリの赤潮問題を扱っている政府機関や大学からの出席であった。水産庁職員による「赤潮による漁業
被害を軽減するための政策」と題した講演の後、参加者は、赤潮の負の影響に対処·防止する方法として、両国におけ
る赤潮の特徴と頻度について議論した。
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基地式捕鯨業発展のための検討会
７月から専門的な知識を有する複数の有識者及び捕鯨業者からなる「基地式捕鯨発展のための検討会」を設置し、

10月13日に検討会が開催された。
現在行われている基地式捕鯨業の（１）操業形態や海域、（２）捕獲鯨の生物調査結果、（３）財務体制、（４）販売体制

などから、捕鯨業の継続性や経済性について評価し、今後の基地式捕鯨業の発展に結びつける提言の取り纏めを行っ
ている。

第68回国際捕鯨委員会（IWC）
10月17-21日までスロベニアのポルトロージュにおいてIWC本会議が開催された。我が国が2019年にIWCを脱退して

から初めてオブザーバーとして出席した会合となる。主な議題は、IWCの財政再建に係るもので、経済発展度合いの高
いグループのみ分担金の増額となり、予算も2024年は23年度と比較して6％の削減となる。また、科学委員2024年までは
毎年開催されるが、2025年以降は本会議と同様隔年開催となり、オブザーバー参加費も増額された。　

アルゼンチン·ブラジル·ウルグアイが共同提案した附表修正に係る南大西洋鯨類保護区設置提案が審議され、紛糾
した。今回、韓国が同提案に賛成し、反捕鯨側に立場を転換した。本会議では持続的利用支持国の多くがEU入国ビ
サ取得やコロナ下での分担金支払い、移動等が困難であるため、会議に参集できず、投票となれば同提案の採択をブロッ
クする十分な数の支持国が参加しなかったため、投票を要求するアルゼンチンらと回避したい持続的利用支持国が対立
した。その結果、投票回避のため持続的利用支持国は同議題の会議を欠席し、定足数割れに追い込み、投票は次回
本会議での審議へと持ち越された。

また、ＩＷＣ議長らが交代し、新議長はギニアのディアロ氏、副議長はオーストラリアのゲイル氏となり、第69回本会議はペルー、
科学委員会は2023年スロベニア、2024年アンティグア·バーブーダで開催されることとなった。

IWC加盟国88か国中57か国が参加し、日本からは農水省顧問の東京海洋大学の森下丈二教授がオブザーバー代
表、水産庁、外務省、法務省、（一社）自然資源保全協会、（公財）海外漁業協力財団、（公財）松下幸之助記念志財団 
松下政経塾、当研究所からは藤瀬良弘理事長と広報室の大曲佳世次長が参加した。

秋季北太平洋の鯨類資源調査
秋季の北太平洋におけるイワシクジラの回遊状況を把握する為に衛星標識の装着に特化した鯨類資源調査が10月

17日〜11月10日にかけて日本沿岸から西経170°の海域で実施された。夏季に実施された資源調査とは異なり、調査ライン
を設けずにイワシクジラが分布する海域を中心に探索を行い、総探索距離390浬（722 km）の探索において、イワシクジラ
32群44頭が発見され、16頭に衛星標識を装着した。本調査で得られたイワシクジラの追跡記録は系群構造の解明等の
鯨類資源に関する研究の進展に寄与することが期待される。

NAMMCO MINTAG projectタグ設計会合
10月25日〜26日の2日間、コペンハーゲンにおいてNAMMCO（北大西洋海産哺乳動物委員会）と日本国の共同プロジェ

クトであるMINTAG Project (鯨類用の新型標識の開発)について技術的な会合が行われ、日鯨研標識担当の小西
健志海洋生態系チーム長が参加した。本会合にはノルウェー、アイスランド、グリーンランドの研究者および標識メーカーの
技術者3名が参加し、標識設計の最終化と来年度実験計画について議論を行った。本プロジェクトのホームページへのリ
ンクは（https://mintag-project.com/）。

当研究所の創立記念日
10月31日に第35回目の創立記念日を迎えた。勤続30年表彰は松岡耕二参事（調査研究担当）が受け、勤続20年表彰

は小西健志海洋生態系チーム長が受けた。
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クジラ展「クジラってどんな生き物？−クジラや魚は大切な水産資源」北海道釧路市にて開催
11月12日-13日に釧路市生涯学習センターまなぼっと幣舞のイベント「まなトピア2022」に当研究所が出展し、1階市民展

示ホールでクジラの企画展を行った。クジラの生態、鯨食文化や栄養に関するパネルの掲示、鯨歯やヒゲや胃内容物など
の生物標本から鯨歯やヒゲなどから作られた工芸品などの展示を行った。当研究所からは大曲佳世広報室次長、久場
朋子広報室長、ガブリエル･ゴメス･ディアス広報室国際担当及び早武真理子広報室係長が赴き、来場者への解説や
質問に答えた。

スナメリ研究会
11月15日に水産庁中央会議室で行われた「スナメリ研究会」が開催され、加藤秀弘顧問が参加し、議事の座長を務

めた。また、キムユジン研究員よりUAVの目視調査に関する情報が提供され、参加者の注目を集めた。

JASS-A計画会議の開催
本会議は11月16日に当研究所大会議室で開催された。本調査は南極海鯨類資源調査（Japanese Abundance 

and Stock structure Sighting Survey: JASS-A）として、2019年12月より日本国政府が従来実施してきた南極海にお
ける鯨類資源の持続的利用を目的とした資源調査（非致死的調査）を継続するもので、今回は第4回目の調査航海となる。
当研究所の松岡耕二参事が議長を務め、水産庁、外務省、海上保安庁、東京海洋大学、当研究所、共同船舶の乗船
関係者ら27名が出席した。当研究所からは、藤瀬良弘理事長、田村力資源生物·資源管理部門長、袴田高志資源管
理部門資源解析チーム長、吉田崇資源管理部門情報管理チーム長、磯田辰也資源量推定チーム長、小西健志生物
生態系チーム長、久場朋子広報室長が参加した。今年度からは、水産庁の支援もあって、より精度の高い調査を実施す
るため初めて２隻体制で調査を行うことになっており、各調査船船長らとともに、調査海域での各船の連携や連絡体制等
の他、、ロジを含めた各調査項目、安全対策等の詳細が議論された。

栄養士向けの鯨食授業「クジラから世界が見える2022」の開催
小中学校の学校給食を賄う栄養士は、子ども達の食に対して大きな影響力を持っているが、鯨肉を食べたことのない

世代が増えている。鯨肉の良さや栄養価等の情報と鯨料理の調理方法を栄養士に提供するため、11月17日に「クジラか
ら世界が見える2022」を当研究所主催、運営事務局をNPO海のくに·日本で開催した。授業は東京都台東区立蔵前
小学校の家庭科室で行われた。台東区教育研究会から10名の参加者があり、蔵前小学校栄養教諭の河部節代先生
に鯨調理の講師を依頼した。

まず、白石ユリ子理事長から捕鯨の歴史や現状、食料自給率及び鯨食文化等についての話があり、その後当研究所
広報室久場朋子室長から鯨の種類や持続的利用の重要性と鯨肉の安全性等についての説明があった。話の後は、河
部先生から鯨肉や本皮の取り扱いについての説明があり、鯨の本皮を使ったくじら飯とくじら汁、赤肉を使った竜田揚げを
全員で調理し試食した。少年写真新聞社の記者も参加し、授業の様子を取材した。

小学生向けの鯨食に関する授業の開催
11月18日に豊島区立仰高小学校、25日に豊島区立清和小学校のそれぞれ小学５年生の児童を対象に「クジラから世

界が見える」の授業を当研究所主催、運営事務局をNPO海のくに·日本で開催した。佐藤安紀子副理事長からクジラ
が食べられる水産資源であり、日本では昔から余すことなく利用されてきたことなどの話があり、当研究所からは早武真理
子広報室係長からクジラの分類、クジラの大きさなどの説明を行った。そして、三遊亭金八師匠を招いて「くじら踊り」を児
童全員で踊り、クジラについて科学·文化の両面から楽しく親しむ時間を過ごした。
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鯨料理教室の開催
鯨食への関心をより広く伝えるため、全国にスタジオを持ち日本最大の料理教室であるABCクッキングスタジオの力を借りて、

JTBソリューションズが運営事務局になり当研究所主催の「親子で作ろう！くじらの竜田揚げバーガー」料理教室が11月20
日にABC丸の内グラウンドで開催された。

当研究所広報室久場朋子室長からクジラの種類、日本と鯨の関わりや捕鯨に関わる調査研究活動の話を聞いた後、
本城桂子管理栄養士から鯨の栄養や解凍方法についての説明を受けた。その後コロナ対策に気を付けながら3グルー
プに分かれ、管理栄養士である調理の先生の説明を聞きながら、それぞれ料理レッスンを行った。その後試食をし、全員
残さず食べていた。授業終了後は、ABCクッキングスタジオYoutubeに料理教室の動画が掲載されるため、より幅広い
普及効果を期待している。

豊海小学校の生徒の当研究所への訪問
当研究所に一番近い中央区立豊海小学校から、小学校2年生の生活科の学習の一環として自分と地域との関りを考

える学習を行っており、訪問授業と施設訪問の依頼をもらったことから、当研究所の久場朋子広報室長が9月21日に豊海
小学校へ行き、研究所の仕事やクジラについて話をした。

また11月22日には、30名強の小学校2年生が当研究所を訪問し、当研究所会議室で早武真理子広報室係長の話を
聞いた。その後実験室を見学しながら、久野友愛資源生物部門研究員、片山侑駿資源管理部門研究員及び安永玄
太資源生物部門環境化学チーム長の話を聞き、クジラという生き物や研究について学んだ。生徒たちは初め緊張した様
子だったが、すぐに様 な々実験器具や場所に興味津 の々様子であった。

子ども向けクジライベント「たべるくじらのがっこう」横浜市にて開催
11月26日に横浜市の日本丸メモリアルパークにて「さかな文化祭2022」が開催され、その特別企画として当研究所主催、

株式会社SUPERFINEが運営事務局となってワークショップ形式でクジラについて学ぶ「たべるくじらのがっこう」を実施した。
内容はツアー形式で、掲示してあるパネルをもとに４つのステージにわけ、クジラの種類や分類、利用や食文化についてや
当研究所の取り組みの紹介などの話を聞きいていく形をとった。各ステージを修了すると修了証として缶バッチを胸につけ、
最終試験と題したクイズに挑戦してクリアすると「たべるクジラのがっこうマスター」と認定され、カードが授与された。参加
者はステップアップしていくクジラについての話を集中して聞き、缶バッチや認定カードがもらえるととても喜んでいる様子で、
クジラについての理解が深まったようだった。
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日本鯨類研究所関連出版物情報（2022年9月〜2022年11月）

［印刷物（研究報告）］
Yasunaga, G., Inoue, S., Bando, T., Hakamada, T. and Fujise, Y. : Aspartic acid enantiomer quantification 

using ultraperformance liquid chromatography-tandem mass spectroscopy combined with deuterium-
chloride hydrolysis to improve age estimation in Antarctic minke whale Balaenoptera bonaerensis. 
Marine Mammal Science (2022) 1-19. https://doi.org/10.1111/mms.12977.

［印刷物（雑誌新聞·ほか）］
当研究所 : 鯨研通信 495. 32pp. 日本鯨類研究所. 2022/9.
勝俣太貴、松岡耕二 : 2019年度北西太平洋鯨類資源目視調査の結果について. 鯨研通信 495. 9-29. 2022/9.
ルイス･A･パステネ、後藤睦夫、田口美緒子、松岡耕二 ： 我が国の調査により解明された南極海の鯨類と生態系につ

いてわかってきたこと　第3部　クロミンククジラ以外の大型ヒゲクジラ類の遺伝的集団構造. 鯨研通信 495. 1-8. 
2022/9.

［学会発表］
原田明斗、袴田高志、松岡耕二、中村玄、村瀬弘人 ： 北太平洋における鯨類の種分布モデリングを目的とした包括的

アプリの開発. 水産海洋学会 創立60周年記念大会. 国立研究開発法人 水産研究·教育機構　横浜庁舎. 横
浜.2022/11/4.

佐々木裕子、金治佑、袴田高志、松岡耕二、宮下富夫、南川真吾. 2008-2017年の調査データを用いたツチクジラ太平
洋系群の個体数推定. 水産海洋学会 創立60周年記念大会.国立研究開発法人 水産研究·教育機構　横浜
庁舎. 横浜.2022/11/6.

［放送･講演］
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. 江東区立臨海小学校. 東京. 2022/10/3.
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. 観音崎自然博物館. 神奈川. 2022/10/10.
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. 能登町立宇出津小学校. 石川. 2022/10/21.
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. 沖縄市立潮平小学校. 糸満青少年の家. 沖縄. 2022/10/26.
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. 久米島町立美崎小学校、仲里小学校、大岳小学校、比屋定小学校. 沖縄. 

2022/10/27.
後藤睦夫 : クジラ博士の出張授業. さいたま市立美園北小学校. 埼玉. 2022/10/31.
和田　淳 : クジラ博士の出張授業. 函館市立旭岡小学校. 北海道. 2022/9/27.
和田　淳 : クジラ博士の出張授業. 唐津市立小川小中学校. 佐賀. 2022/10/13.
和田　淳 : クジラ博士の出張授業. 長崎市立愛宕小学校. 長崎. 2022/11/29.
和田　淳 : クジラ博士の出張授業. 長崎市立南長崎小学校. 長崎. 2022/11/30.
安永玄太 : クジラ博士の出張授業. 山田町立鯨と海の科学館. 岩手. 2022/11/27.
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事務局からのお知らせ

2022年10月11日に、1974年から1983年まで国際捕鯨委員会日本政府代表を努められました日本トロール底魚名誉会
長米澤邦男氏がご逝去されました。本誌の452号に「捕鯨紛争の歴史」、また462号に「国際司法裁判所（ICJ）のわが国
調査JARPA IIに対する判決を考える」を寄稿してくださったこともあります。国際的な場において矢面に立ちながら、多
大なご尽力を賜りましたこと所員一同心より感謝しております。謹んで先生のご冥福をお祈り申し上げます。

京きな魚（編集後記）

　例年、９月から11月というと、子どもがいる家庭では学校で演劇・製作・音楽などの発表会や社会現場への見学があり、
広く世の中でも○○の秋と銘打って読書・スポーツ・行楽・勉強と、文化的な活動のみならず、人の頭と体を動かした
くなる季節になります。なかでも食欲の秋は全員共通なのではと勝手に思っています。
　本号で紹介しましたが、NAMMCOのイベントでも5か国６地域の鯨類・アザラシの料理がふるまわれました。そこで、
私の食欲というか探求欲を満たすべく、国内で一捻りあるクジラ肉にチャレンジしました。残念ながら東京都内のスーパー
だとベーコンスライス、オバケあたりを見かけますが、ほぼ調理不要のものなので今回は選択外です。そして先日、遠出
した際に「クジラのコロ」を買うことができました。脂肪がついている皮の部分を揚げて乾かしてあるものです。知識とし
て知っているのと舌で体感するのとでは大違いのはず！と調理・実食してみました。
　この鯨研通信をお読みの方は、味についてはおおよそ見当がついていらっしゃると思うので、多くは書きませんが、初
体験の私にとっては探求心を満たしてくれる良い刺激となりました。また出会ったら買う予定です。そして次に食べてみ
たいのは、見た目のインパクが大きい「歯ぐき」です。

（早武 真理子）

2004年12月に東京で開催された「南氷洋捕鯨に学ぶこと — 南極海捕鯨開始100周年記念シ
ンポジウム」のスナップ写真。レイ・ギャンベル元国際捕鯨委員会事務局長と語り合う米澤氏。


