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第2章 漁業

基幹産業への昇格をめざして

飯田 卓

南大東島の社会を理解するうえで、砂糖産業は無視できない。ここで砂糖産

業 と呼ぶのは、サ トウキビ農業 と製糖工業のことである。基幹産業 ともいえる

これら産業部門のあらましについては、すでに前章でみた。しか し、それらと

直接に関わらない暮 らしをみることも、無駄ではないだろう。ここでとりあげ

る漁業は、砂糖 と直接には関わっていないが、島内の砂糖産業に関係 した人た

ちを顧客としている。その結果、この島の漁業のようすは、副食調達を目的と

する半農半漁のあり方とも、遠 くの市場にむけた各種漁業とも異なっている。

つまり、漁業をみることで、この島の砂糖産業がいかに巨大か、あらためて思

い知らされるのである。

また、漁業に着 目することで、島という地理的環境が社会経済的にどのよう

な意味をもつか、はっきり示すこともできよう。南大東島は、奄美諸島から八

重山諸島にいたる南西諸島と異なり、近 くに大きな陸地がほとん ど見えず、地

理的にかなり隔絶されている。こうした島の特性は、砂糖産業以上に、漁業の

面で強くあらわれていることが分かるだろう。

1.漁 法と水揚げ

まず、 どの よ うな種 類 の魚が多 く水 揚 げ されて いるか、 みてみ たい。表1に

示 したの は、2006年 に 南大東村漁業組合 で水揚 げされた魚種 と、 その重量 であ

る。 もっとも多 いのがマ グロ、次 いでイ カ、サ ワラ となってい る。 マグロの大

部 分 はキハ ダマ グロ(Thunnusalbacares)、 サ ワ ラの大部分 は カマスサ ワラ

(Acanthocybiumsolandri)で あ る。 この2種 は、 島の名物 「大 東ず し」 のネ
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表1南 大東村漁業組合の水揚げ(2006年)

魚種 漁獲重量(kg)

マ グ ロ 26,478

イカ 18,333

サワラ 15,7Q8

カジキ 571

シイラ iaa

カツオ 69

その他 6,093

南大東村漁業組合の資料より作成

タとして、島内でもっとも広 く食されている。大東ず しとは、マグロやサワラ

の刺身を醤油に漬けこみ、にぎりずしのネタとしたものである。

サバ科のマグロ類やサワラ類、カツオ類は、メカジキ科のカジキ類やシイラ

科のシイラなどとともに、外海水域で活動することが多い。南大東島が広い外

海に面してお り、そこを漁場 としていることが うかがえよう。

やや異質な漁獲対象 は、イカであろう。アカイカ類 も水揚げされるが、大部

分は、体長が1mを 超すソデイカ(Thysanoteuthisrhombus)で ある。南大東

島や沖縄本島地域ではセーイカとも呼ばれてお り、深さ1000mほ どの深海の中

層(深 度500m付 近)に 棲んでいる。セーイカ漁が本格的に始 まったのは、沖

縄本島地域では1990年 頃といわれてお り、南大東島でもせいぜい2000年 頃から

のことであるようだ。

「その他」に分類 されている魚は、内訳がまとめられていない。 しかし、南

大東村漁業組合の荷捌 き施設で販売 されている魚の価格表をみると、主要な魚

種 をうかがい知ることができる。

まず、ナワキリと呼ばれる魚がある(写 真1)。 この深海魚は、和名をクロ

シビカマス(Pyomethichthyspyometheus)と いう。他の魚の単価が魚体の大

きさに左右されないのに対 して、この魚 だけは、表2の ように大 きさによって

価格が異なる。つまり、大 きいナワキリほど美味だということを、島の人たち
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写 頁1ナ ワ キ リ(ク ロ シ ピ カマ ス♪

表2ナ ワキリのkgあ たり単価(2007年1月)
1

商品名 単価(円/kg)
圏

ナ ワ キ リ 特A(魚 体3kg以 上)

〃A(魚 体2～3kg)

〃B(魚 体1～2kg)

〃C(魚 体1kg未 満)

1,390

1,260

1,090

....!

(参 考)マ グ ロ ・サ ワ ラ(切 り売 り)

〃(丸 売 り)

1,050

740
1

は知っているのである。刺身のほか、汁 ものにして食べることが多い。島の外

ではほとん ど知 られていない魚だが、島の人びとは、その味をよく知 りつつ買

い求めているのである。

それか ら、サ ンカク と呼 ばれ る魚があ る(写 真2)。 これ も深海魚 で、

シマガツオ科 に属 してお り、和名 をヒレジロマ ンザイウオ(Taractichthys

steindachneri)と いう。南大東島では 「エチオピア」と呼ばれることもある。

築地などでエチオピアと呼ばれるシマガツオは、 このサ ンカクと同じ仲 間であ

る。この魚 はナワキ リほど好 まれているわけではな く、価格キロ756円 と安い
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写真2サ ンカク(ヒ レジロマンザイウオ)

写真3イ ンガンダルマ(バ ラムツ)

が、魚体が5kg前 後 と大 きいため、水揚げ高が多 くなっているようだ。

さらに、価格 表 にはないが、島の珍味 として知 られ るインガ ンダルマ

(も しくはダルマ)が あげられ る(写 真3)。 和名 はバ ラム ツ(Ruvettus

pretiosus)、 分類学的にはナワキ リと同じクロタチカマス科 に属 している。身

が柔らか く美味であるが、脂肪分が多 く腹をこわ しやすいため、売買 しないよ

う保健所が通達 を出している。 しかし、市場に出なくともこの魚を好む島人は

少な くなく、知 り合いからpり 受けるなどして、広 く食 されている。旅行者に

はなじみがないかもしれないが、島を代表する珍味 といってよいだろう。

セーイカやナワキリ、サンカク、インガンダルマは、いずれ も深海の中層に

生息する魚種である。南大東島の深 く落ち込んだ海が、主要な漁場 となってい

るわけだ。マグロなどの棲む外海(深 海)の 表層、そ してセーイカなどの棲む

中層、これが南大東島の主たる漁場なのである。

2.漁 の始 ま り

漁業について知 るためには、 どのような魚がどれだけ捕れるか という情報 も

重要だ。 しか し、それは漁業の一側面にす ぎない。獲物 と出会 うためにどのよ
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うな工夫があるか、出会った獲物を船にあげるためにどんな苦労があるか、と

いう点が分か らなければ、島の暮 らしのなかで漁業がどのように見なされてい

るかを理解できないだろう。

そこで、専業の漁業者である奥山喜保 さんに頼みこみ、マグロ漁に同行させ

てもらった。 ここでマグロ漁にとくに着目するのは、もっとも漁獲高が多い魚

種であ り、現在のところマグロ漁をい となむ漁業者がもっとも多いことによ

る。

午前6時 に亀池漁港 に来いと言われたので、5時40分 に漁港に着いた。冬の夜

はまだ明けていない。早いだろうと思 ったが、奥山さんはすでに来ていた。

他の2人 の漁師 と一緒に話 をしている。魚や天候の話 も出ているらしい。すで

に、漁師 としての一 日が始まっているのである。

午前6時24分 、海 に出た。海 に出るといって も、簡単ではない。港の一角

に並んでいる船 を巨大なクレー ンで吊 り上げ、海面 に下 ろすのである(写 真

4)。 なぜそんなことをするかといえば、外海に囲まれた南大東島では波が高

いからである。島の近 くでは、深い海が急激に浅 くなっているため、沖か ら来

る波が増幅され、大きなエネルギーを与えられる。このため、防波堤の内側に

船 をとめていても、波の力で隣iの船にたたきつけられる危険があるのである。

写真4亀 池漁港での船のあげおろし
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