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水産都市三浦三崎におけるマグロ料理と地域変化

小口千明

1 はじめに

神奈川県三浦市三1I1奇は，昭和43:1'1三(1968)にマ

グロの水揚げ高が日本ーとなるなど，水産業が盛

んな都市として広くその名を知られている O この

三1I1奇において，水産業が重要な産業であることは

今日も変わらなし'0しかしながら，三IlJ*i-の水産業

は，かつてに比べれば活気が乏しい状況となって

いる O 一例として，平成17年 (2005)のマグロ

(冷凍)の水揚げ高は，全国第 1位の焼津(静ー岡

県)のほほ3分の 1である 1)。また，三 1I1奇魚市場

の取扱高は，昭和43年が約95.000トンであったの

に対し，平成11年(1999)は約51.000トンとな

り，半減に近い状況となっている2)。

その一方で，三1I1奇における観光産業の重要性は

増大している O 三1I1奇を訪れる観光客は，昭和55年

(1980)の推計値が約70，000人であるのに対し

成16年 (2004)には約1，370，000人に伸びたと

されている3)。都市観光の入り込み客数は正確な

計測が難しいが， 1111び率が20倍前後という数値

は，激増する実態をかなりのliTIi度で示すものであ

ろう O 後述する城ヶ島や?IJj査といった近隣の観光

地への入り込み客数が，いわゆるバブル崩壊後に

減少する1)のに対し，三 111奇の入り込み客数が増加

し続ける現象は注目に1U宣する O

三1I1奇への観光客の増加は，観光行動において，

人々の f食Jへの関心が増大したことと深く関

わっている O 第 1I亙は 近年における休日の三崎

市街中心部の光景である D 写真を見ると，マグロ

を m\; ， た ~l~均料〕皇を提供する旅館や食堂に，観光

客の行列ができている O この地点の近辺には，ほ

かにも，マグロを i宇心に新鮮な魚介類を扱う料理

J;5などが集中している O つまり，三IlJ奇に来てマグ

口を食べることが観光客の人気を集めていること

第 11~1 マグロ料翌日が人気をよぶ近年の三IIi(;j-I-!-iih
(工F成均年 (2007) 均一前ilr~l;巳)

がわかる O これは，三 111奇の魅力，討し \i~~ えれば，

三 111奇における fftl~JL資源のーっとして， 1-マグロを

食べるjことが大きく機能していることを立i床し

ている O

ところで，三111奇で提供されるマグロ料JljIが強力

な集客効果をもっ様相からみて，観光客にとっ

て， I水産都市三 1I1奇」とその地で食べる「マグロ

料理jとは， ごく自然に結びっく連想かと忠われ

るO 近年， I食」による地j或振興がブームとなっ

ているが，富士i二 í/~Æ~ (静岡県)の焼きそばや甲府

(山梨県) のモツ煮などT 当該j地也j域或で、発;達達した主悲理Il : 
i白主がj庖風主武L土からの連恕想、でで、はわかりにくい食lJl弘口

る。それに対対-して， I三1I1奇」と「マグロ」は， イ

メージが円滑に結びつきやすいという特徴があ

るO ごく日常的な表現をとれば， I三1I1奇に行けば，

おいしいマグロが食べられるであろうJという

「三111奇」と「マグロ食jを結びつけた期待感は，多

くの人々に受け入れられやすいといえよう。

しかし実際には「水産都市三111~ï-Jと「マグロ

食jや「マグロ料理」の関係は， さほとごOi¥筒n訂l'奇包'J-ドJ-μ-主単t
ない。 今 i司ヨ人気を集めるマクグ♂ロ料料-~羽理11引j1の l仁中j十ヤi十こ:1 に{はま， ;5: 
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年になって三1I1奇地域の人々が集まり，アイデアを

出し合って成功に漕ぎつけたものが多く含まれて

いる。三111奇の人々によるそのような営みがなけれ

ば，三1I1奇を訪れた観光客がマグロを食べて楽しむ

は実現が難しかったかもしれない。

「水産者irSili三III*JJに行けば「おいしいマグロが

食べられるjという両項目のあいだには断絶があ

か両項呂が結びっくためには，この2つを結び

つけようとする地域佐民の活動があった。「三1I1奇J

と「マグロjの関係が深いことは一般によく知ら

れているだけに， r食Jの観光資源としてこの二
者を結びつけようとした地域住民の活動は，外部

の者が見落としがちである。

そこで，本稿は，三111奇において観光客の人気を

集めるマグロ料理が生み出され，定着していく過

程にみられる三崎の人々の活動と，その背景とな

る地域や社会の変化を明らかにすることを I~I 的と

した。よそから訪れる人々にとって， イメージが

円i骨に結びつく「三111奇jと「マグロ科目uである
が， じつは，地域住民にとっての「三崎Jと「マ

グロ料理Jは，必ずしも円j骨に結びつくものでは

なかった。これは， 1三111奇で食べるマグロ料理」
という事象に対し，複数の認識像が存在すること

になるであろう O そうであるならば，本稿は， 1可

ーの対象に対して人!日]集屈により認識像が異なる

ことを命題とする， 1相対的環境観」研究5)の一事

例として位置づけることができる O

なお，本稿で扱う社会の変化には，マグロを食

べ，観光に訪れる人々に対する三111奇住民の価値観

の変化を含めて検討していきたい。

E マク、口料理登場以前の三崎と観光化への対応、

三浦市三1I1奇の周辺には複数の観光地が存在す

るD その仁iて!の代表l切な観光j也として，先に触れた

城ヶ島， 1111宣言のほか，三浦海岸などを挙げること

ができる o J)&;ヶj誌は三1I崎市街の対岸ーに位置する島

で(第 2IZl)、大jI期に北mlIさIf大作詞の:秋JI品F!l!

f城ヶ島のfilJが流行して以来 三浦半島南部の

一大名jiji'となってきた。城ヶ島は， 1城ヶ J誌のfI~jJ 

第 21~1 三浦市三IIJ奇およびその周辺

-IlB和32i!三 (957)
( 5万分の l地形図「三111奇JlliHIB2年(1957)
を使nJ)

の歌誌に I1頃は船頭さんの心意気jとして船顕が

登場し離れ小島で、あることが魅力の一つであっ

たO しかし，昭和35年(1960)に城ヶ島と三1I1前期

を結ぶ城ヶ島大様が完成し，交通の伎が改善され

て，入り込み客数が増大した6)0 1111査は皇族の来

訪地として名が知られ， また，東京大学の学術水

族館施設があって昭和初期から公開されていた

が，昭和43年(1968)に観光施設打出資マリン

ノfーク」が開業し観光地として旅客吸引力が増

大した。|昭和41年(1966)に私鉄京浜急行が路線

延長をして三浦海岸ー!択を開設すると，それまで観

光地としての性格が乏しかった三浦海:岸が，海水

浴場として夏季だけで城ヶ島ゃれ11翠を上.IITlる来客

数を集め，第 3121にみられる光景i)が展開した。

このように， 1960年代は，三浦半島南部に観光

化の影響が強まった時期であった。この 11寺 ~m に，

三IIIt，fは，マグロをはじめとする水産物水揚げ漁港

としてにぎわった。三崎にも，観光化の痕跡がな

いわけではなしh 明治27年 (894)創業とされる三

崎のIlJljl陽館(第4121)は海水浴旅館で，大正期にか
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けて海水浴旅館としての性格が継続していたS)と

みられ，療養主~l海水j谷だけではなく，明治後期以

降に発達する行楽21海水浴9)が三iI時で、行われてい

たと考えられる O

三1I1奇の主力産業である水産業は，観光といかな

第31i{11970年頃の三浦海岸海水浴場
( r三浦商工名鑑 1970j， 35ページより
m示1&)

第41i{! 海水浴旅館であった1111111湯館
(年次不明)

0'セピア色の三浦半島j， 46ページより
il正iiま)

る関係にあったで、あろうか。昭和5年(1930)に

建てられた第二代のf幻二11'場が老朽化-狭小化した

ことにより，新たな魚市j揚が計iDliされ， この魚市

場が昭和43年(1968)に完成した。この第三代の

魚市場は，建物の 21暗から見学者が構内の水揚げ

風景(第 5I~I) を見られるようになっており，

人々の来訪を念NJ1iに置し 1た設計Aとなっていた O こ

の魚市場が完成した直後においてどのくらいの見

学来訪者があったか，数値は不明である。その当

H寺魚市場の現場業務に携わったl王liJl準ーが，マグ

ロ仲良人の三jf:生を捕し 3たルポルタージュの 1-1.1で魚

市場や来訪者の様子を述べている凸それによれ

ば， r二階のi画廊が凡学者に開放され，小1+1
たちが.観光客が，そして全国の産地市場， ?ì~ ~'t 

市場の漁業者やH~~ ï存j 関係者らが守折り:m~なるよう

にして入札風景を児おろした。 魚市場-に働く者た

ちに，見学者の視線を意識する余裕などさらさら

なかったJ]())という。見学者の I:J=Iに観光存も合ま

れてはいるが，見学者を受け入れる三IIIr.iPJiJ係者の

iWJに，観光による経済効果をWJ侍する雰1111気は感

じられなし可。この魚市場が開業して 9年後の11日午11

52年(1977)には，年II¥Jの!rl，-m-j訪米訪有が50，000
人をJ也えた11)。ただし.米訪者の90パーセントtJ、

上は近県の小中学生による社会科見学で、あったと

される O これらの状況からみて，三浦半島南部に

観光化の影響が強まる1960年代において，三111奇を

訪れる観光客はあったが，三111奇の人々の側に，観

光客受け入れへの関心はあまり大きくなかったと

いえよう O

第5図 1970年頃の三111奇魚市場
(r三;m商工名鑑 1970J， 24ページより
i/!ijl在)
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その背景にあるのは，三崎におけるマグロを中

心とした水産業の経盛である O 漁港建設，魚市場

建設，製氷施設や大型冷蔵施設の設置(第 6図)

など，マグロ船の寄港に適した環境を次々と整備

し三崎や神奈川県内の船はもとより，県外掛を

積極的に引き寄せることに三崎の人々は力を注い

だ。設備面だけではなく，魚商は三111奇に水揚げさ

れたマグロの販路を雄保・開拓しマグロ船が三

IlJ奇に水揚げする魅力を強めて，三崎への寄港を促

進させた。三111奇の魚、商は 江戸時代に鮮魚、を江戸

に輸送した押送り舟以来の伝統をもち，巨大市場

東京に安定した販路を保持していた点に特色が

あった。

いっぽう，三111奇に立地する商)苫には，マグロ船

乗組員用の船上生活物資や食料を大量に取り扱う

「仕込みjおよび「船食」とよばれる業種が発達

した12)0 Iイ士込みJや「船食Jの商応は，航海期間

に郎して長期の売掛け決済となる特色があり，マ

グロ船の乗組員や船会社の要望にきめキIHかく応

え，信頼関係を築くことに尽力した。また， これ

らの商応では，マグロ船の航海期間に却して長期

の売掛けとなる決済方法であったが，扱う金額は

大きかった。このように，漁港の施設整備を行う

行政，水揚げされたマグロ類を取り扱う魚商，

「仕込みjや「船食」といった補給機能をもっ荷

j苫など，三111奇の主要機能が一丸となって，三jl1奇へ

第61RI 三IIJ奇港の超低温冷蔵庫

(平成19年 (2007)筆者撮影)

のマグロ船の寄港促進に精力を した。その成

果を象徴的に示すのが，第三代魚市場開業の年昭

和43年(1968)に達成した「マグロの水揚げ高日

であった。

三浦海岸や油査など三浦市内の複数地域で観光

地化が進展したこの時期において，三jl1奇では，観

光化よりもマグロ取引の維持-拡大こそが自身の

暮らしゃ三111奇の繁栄につながると多くの人々は考

えていた。三崎の人々にとって，観光の必要性に

対ーする認識の優先j順位は高くなかったといえよ

つ。

この時期に，観光客の来訪が想定される三IlJ奇の

旅館では，宿泊や食事利用の客にととのような料理

が提供されていたのであろうか。今では行列がで

きるほどマグロ料理で定評のある三IlJ悦吉本庖を例

にとると， 1970年代には，まだ「マグロづくしJ

や fマグロのかぶと焼きJをはじめとするマグロ
料理は提供していなかった。三111奇館本j苫は，三111奇

地域で最初に fマグロのかぶと焼き」を食事メ

ニューとして取り入れた施設である O その三111奇館

本j苫で「マグロのかぶと焼き」が始まったのはIljj

手IJ57年(1982) ころであった13)。

マグロ料理の提供が開始されるu、前の三111奇館本
屈では，マグロ船の船主など遠方からの宿泊客も

あったが，マグロ船の出航(第7図)や帰航に際

して行われる祝賀会としての利用が多かった。マ

第7図 1970i手頃の三IIJ奇港出航風景

(f三浦商工名鑑 1970J， 25ページより
il記載)

- 64-



グロ船関係者の祝賀会は，長い航海のMや後に行

われるため;豪快で，支払われる金額が大きかっ

た。芸者をIl乎ぶような派手な祝賀会が頻繁に催さ

れた。それによヒべて，観光客による利用では動く

金額が小さく.そのため，旅館経営の重点はマグ

ロ船関係者に霞かれた。

三IIJ奇館で1960年代に提供された料理は， この出

航祝-帰航祝のためのいわゆる宴会料理であっ

たO マグロ船の乗組員に向けて提供される料理で

あるから，マグロを多用した料理ではなかったo

f虫類で、は，船員に好まれるノJ\fí~l，が)=目いられ，揚げ

物ゃ1JII工品のほか， 肉類もll:lしヨられた。第 81玄iは

それより少し年次が下がり， HB;f:IJ何年(1970)刊

行の書籍に掲載された三IIJ奇館の広告であるは)。こ

の時期には，すでに日本交通公社の協定旅館とな

り， 日本観光旅館連盟に加入するなど観光化への

対応がみられるが，マグロという語やマグロの図

柄は用いられていない。名物料理としては，マグ

ロではなく， i魚、すきJが強調されている o i魚、す

a本交通公社協定/日本鋭光旅館連盟

神奈川県三浦市三時 5-2 -9 合三三浦(0468)81-2117<代授〉

第 8121 11日午[145年0.970) 頃の三ìHì f!'，~ノ f ンフレッ

ト(部分)

(r三iflr商工名雛 1970j， 204ページより
転il在)

きjは鍋料理!で. この広告と近い年次に作成され

た三l崎館のパンフレットによれば， iちり鍋-ょ

せ鍋・ねぎま鍋・かき鍋・しし鍋・石狩鍋・でっ

ちり(ふぐ鍋)その地J15)などの種類があっが

ねぎま鍋以外は，いずれもマグロを活用した料理

ではなかった。

旅館以外の食事処ではどうであったか。三IIJ奇に

ある料理jiEや食堂で提供された料加の'=j:Jで，長い

航海ーから戻った船員に喜ばれるメニューは，かつ

井なととの井物であった。|都会の人には食べきれ

ない」といわれるほどご飯がぎっしり詰まった井

物が，三111奇の食堂では喜ばれた。

1970:f:jc:tJ、!年になると日午IJ53:1]三(1978) に小型

のピークは訪れるものの，三11時奈川l-j誌のTI¥Z抜高は

ì~Vr iJ戒していく 16)0 1960年代から1980年代にかけ

て，マグロの漁法.冷凍技術，流通システムに若

しい変化が訪れた。三崎は，マグロ水揚げ[)本ー

の座からは退いた。それにともなって，観光に刈ー

する三illf，fの人々の意識が徐々に変化し観光を受

け入れるゴ二J:~jlが成j'z.していった。

E マグロのかぶと焼きの登場とその背景

三111f，Hi'，:i本jiEにおいてマグロ料理が日日発され， :ri;i?J'j 

客に提供されるようになったのは，三III~Hi吉本応の元

社長ii支 J全保明氏(l938~1994)の創意工夫による O

i司氏の手記17)をもとに要j去を抽出し三111結宮本j苫の

料理として「マグロづくしjや「マグロのかぶと焼

き」が創出されるに至った経緯を示しておく O

三111幻自は明治4lil三(1908)創業で¥渡透保明氏

は三代目であった。マグロ潟、業が活況を呈した時

代は旅館経営が順調であったが.保明氏が40歳

(1978) を過ぎるころには，売り上げが著しく減

少していた。「建物は老朽化。屋根瓦は取り換え

の11寺JtJj，壁はいたむ宮:は取りかえられなしヨ。観

光といっても，観光地ではないo ;!ll宣言，城ヶ島

いわゆる観光地の道をはずれた中間点で f~!，、

市場のMに私の旅館はある O 三浦半島の先端の，

行き止りの場所で，立地条件は非常に悪い。余分

な不動産もなく， lji去廃業もできないjと悩んだ
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末，友人を集めて徹底的に話し合った。その中

で，マグロ船で働いた経験をもっ友人から，マグ

ロの頭を焼く料理を提案された。その友人は，

行中で獲れたての鮪の頭を，当時のエンジン方式

の煙突道につりさげ，蒸し焼きにすると，本当に

うまかった。あれを陸でできないか」という O さ

らに，マグロに関して. r子供の頃，骨について
いた身をさじですくって食ったじゃないか。わた

(胃袋)をおふくろにゆでてもらったじゃないか。

あれだよ O あれをやるんだよjと提案が続いた。

これを受けて，保明氏はマグロの「皮，胃袋.Il号j

などを}苦いた「マグロづくし」メニューを考案し

た。また，大型ガスオーブンを!構入し，マグロの

頭を)若いて，かぶと焼きの試作に挑戦した。かぶ

と焼きの話を板前の持ちかけたところ. rそんな
ものは料理じゃない」と批判された。そのため，

保 I~~氏自身の手で試作を繰り返し「これなら J

となった段階で実用に踏み切った。

いよいよ実際に焼き上げ.r団体客におそるお
そる出してみたJところ. r意外と好評jであっ
たので続けることにした。しかし，件の板前は，

「あきれてやめていったjという。その後. -l!tJ二

でやるより数料:でやるほうが宣伝効果があると考

え，三 111奇にある同業者(旅館等)にマグロのかぶ

と焼きを始めることを提案した。しかし「反応

は冷たくJ.賛同は得られなかった。

そうこうするうちに. rブルータスjという雑
の編集者から，マグロ料理の取材i:l"し込みが

あった。これに応じたところ 著名人を同行して

取材があり，三 111奇宣告とマグロ料理が記事になっ

た。すると，今度はこの雑誌記事が契機となっ

て，テレピ局による耳文材ーカtあった。 昭和57i]三

(1982) 12月.TBSテレビのモーニングショーで

保明氏が造ったマグロのかぶと焼きが放映され

た。番組の I~二1 で三 Ih奇自立の電話番号が紹介されたの

で，放送車後から 1~~1 い合わせの電話がかかり始め

た。「テレビというのはすごしEもんだJと思った。

一度テレビで紹介されると、~;Ijのテレビ局から

も取材が相次ぎ，著名な俳優によってマグロ料理

が紹介された。テレビ番組での紹介は. (この記

事が警かれる昭和63年(1988)までの!習に一筆者

補注)26屈を数えた。

保明氏は. rうちが大きなホテルであり，旅館
であれば，多分営業会議か何かで反対され，訴理

音1$に総スカンを食い， また当時，営業的にうまく

いっていれば， まくいろのかぶとがとなどという食い

物を売り出さなかったであろう O 当時，他の料理

屋からは f市場で落っこってるものを売り出すな

んてjといわれたことを思い出す。そのj苫も最

近，改装して， まくやろ料理専門j苫となったjと述

べている O

今日では「マグロのまち三111奇Jになじみ，観光

客から違和感なく受け入れられている「三崎のマ

グロ料理Jであるが，三 11J奇の人々はそれとは異

なった認識であったということができる O かぶと

焼きやマグロづくし開発の経緯をみると，三lli奇の

人々には，このようなものを売り出しでも. r観
光客に受け入れられないのでは」という懸念や，

「成功するとは思えず，試みる価値に乏しいJと
いった抵抗!惑が強かったといえよう O マグロ料理

に対ーする三 11J奇の人々の懸念や抵抗感の基盤には，

三iIJ奇のマグロ産業は，三 11J奇に水揚げされたマグロ

を，東京をはじめとする全国の消費地に流通させ

ることで成立してきたものであって，三IIJ奇で消費

するという考え方に消極的であったことが関係し

ているとみられる O かつてマグロの内臓を食べた

経験をもっ三崎の住民があっても，その内!肢は大

消費地に向けての流通品で、はなく，大消費地で、は

見向きもされない f捨てるに等しいj部位であっ

た。マグロの頭も，その典型である O 漁業者が船

上で、マグロの践を焼いて食べるのは，捕獲したマ

グロの一部がサメヤシャチなどに食われて欠損が

でき，売り物にならない場合である O このような

「捨てるに等しいj品を客に提供することに，三

lli奇の人々は迷い，悩み 跨踏したのである O

マグロの刺身としての利用は，マグロの冷凍化

が進む以前から存在はしていた。しかし，三11J奇の

人々にとって「マグロの消費地は東京や大都市J

という考え方が根強く i主めており. Ilj3手[145年

(1970)頃までの三 11J奇において，マグロの刺身が
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美味であることを強調して旅行客をi呼び込もうと

した動きはあまり見られなし'0三111奇において.マ

グロの冷凍化が進展する以前には，今日では[ト

ロ」として人気がある腹部付近の部位であって

も，脂肪分が多くて腐敗が早いという理由で捨て

られていたほどである O このような部位を旅行客

に提供するという考え方を，三IlJ奇の人々 は持たな

かった。

二二IlJ(，Sのマグロ料理jは， このような懸念や抵

抗!惑を打破して創Itされた fさJI奇名物」であった

(第 9IZ:]) 0 r捨てるに等しい」とされたのはマグ
ロが古くなったからではなく，従来は消費地向け

に出荷しなかっただけのことであり， r捨てるに
しい」部位であっても新鮮で、あれば，適切に加

工することによって，十分に料理!として通用する

ことが判明した。

なお，地域の人々にとって懸念や抵抗感が強い

ことがらが普及・定着するためには，三 IlJ約宮本 );1~

の波法氏にみられる独自j性が必要で、あるが，それ

とともに，雑誌記者やテレビ局といった「外部の

11Jミ」の存在が有効で、あることを指摘することがで

きる O

i特別料理|
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N とろまん創作にみる三時の地域活性化

fとろまん」は三 111奇地域で創案し発充を行っ

ている許j1211で，いわゆる1:1寸Zまんじゅうの飴の部

分にマグロの尾の身を野菜などとともに練って詰

め入れた食品である。この食JILlは， rみさきまくい

ろ{呉楽部」とよばれる三IlJ奇地j戒のit}j)主主のグルー

プによって平成6年 (994)に開発された口みさ

きまくいろ倶楽部は， かつてj舌況を呈した三liJなの渋j

業が1970年代以降徐々に衰微し， 199011~代に入っ

て低迷が著しくなったことを契機に:;12.成 5年

(993)に発j忌した。三jll(，j=，nihJ世に立地する料3:W
fU:食 J~n3lwr (のちにlOi/lrとなる)が， -JIr.iJ色j戎の
再活性化を E=l擦に掲げて子を制lもうと志した組織

である。

向倶楽部は料Jf日-飲食J1¥[の組織で、あったので.

当初は勾;月マグロを使った試作料J引をj守って会l1

が集まり， 互し Eに試食して意見交換を行った。こ

の活動は， ITIIを重ね， 試イ作11乍lド三ゴlJi:U日弘i汀J山!lhl:!パ(はま500，1山llhl口山}

ほどになつた O 勾:)月=J1凶61:日5ヨiを「ト i口:コ]0の〉汁|一|リ」と;定立め'
各j庖苫2剖舗il車Iiで、，]工i仁:夫した弱新Jメニコユ-一を1;1赴山とげ{む供j共hすると' マス

コミの注目も集まり単になった。その後， )111 

で共i邑のi荷1111を詰1]ろうという機運カまり白

試作を主ねた末にたどり清いた食i仏-j){， 1111'1'(まん

じゅうの芯にマグロの加工品を詰め入れたもので

あった。仁l十こi華まんじゆうを基本に飴の部分を工夫

して吊商i!JI弘!

じゆうのj皮支音部I~分の{乍り方について j指旨j導草を受けるな

とどとご¥' 会員は品質質屯の向上に努めた O そのようにして

完j成戎させた 「マグロ伯の!仁ヰ中こ4干ヤi十ド阿:コ斗寸iは3華i在zまんじ lゆφうJを 「と
ろまん」と命4宅名25lし' 発売した。

発売後の売れ行きは好都であった。翌年には，

「とろまんJの飴の部分に小豆的を加えたi193jlullを
開発し全国に向けて命名案を募集した O この企

画が注目を集め，全国からl，ooo:;m以上の応募が
あって，名称を「あんと浪漫jにj犬めた O さらに，

マグロ料理に合う地ビールの創作を試み， rトロ
ピアン」と命名して発売したが，地ビールは採算

が合わず，中Jl=-した。この一連の活動は「とろま

んj への注 I~l )支を高め，マスコミによる取材をた
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びたび受けた。百貨信業界からも注目され，東京

などにおける百貨内での販売を要請された。

しかし， まくやろ倶楽部として「三111奇に来て食べて

ほしいjという基本方針を寅き，百貨応での出張

販売は!主!辞した。会員には. IとろまんJの好調

は発売在後だけかとの心配もあったが，その後も

継続して好調な売れ行きを示している O

みさきまぐろ倶楽部の発足li. 三 IlJfíJ館本)~~がマ

グロのかぶと焼きを創案したi昭和57年(1982)年

の11年後にあたっている。したがって，マグロ漁

業の最盛期からいっそう時間の経過があり，コ

における観光への関心は，すでに高まっていた。

そのため，みさきまくやろ倶楽部の活動をみると，

観光客に受け入れられる酪品の開発に初めから I~I

擦が定まっており 観光化に否定的な周囲の人々

の!懸念や抵抗はほとんど見受けられない。また，

マスコミや都会人の関心を効果的に引き寄せる手

段には，三111奇地域に対ーする取材に初心者風の緊張

はみられず，すでに「慣れjともいうべき経験の

蓄積が!感じられる。「三IIJ奇を訪れてほしい」とい

う願いを優先し百貨応からの「とろまん」出品

依頼を辞退する判断などは まさにその典型とい

えるであろう O かぶと焼きやマグロづくしの開発

に比べ. IとろまんJにj召しヨるマグロが.尾の身

をはじめとする食用に適した部位であったこと

も，みさきまぐろ倶楽部の会員が活動を進める際

に抵Hc!惑を持たなかった -I~I であると考えられ

るO

みさきまくいろ倶楽部の活動が観光客の受け入れ

に積極的であった背景には，上述のように，三 111奇

におけるマグロ漁業の最盛期から長し，1時間を経過

したことが大きいが.三浦rllrl=r政にみられる新方

針も市民の意識に影響があったと考えられる O 三

浦市では.平成3ij三 (991)に第3セクタ一方式

による「株式会社三浦海業公社Jが発足した。公
判:の名称にみられる「海業」は，当時は三浦市独

特の用語18)で，海に資源を求める水産業. (ij]:や海

岸の風景を活かした観光業，海を交通手段とする

海運業，海を通じてリサイクルを121るJJfl境保全な

どの事業を総合的に行うための命名であった。伊IJ

えば，海岸の埋め立てを行う際に「開発か環境保

全かJ との l~d'J しヨかけはしばしば行われ. l~f13さと環

境保全の両立の難しさは広く知られている O とこ

ろが，三浦市や三 111奇の場合には. I水産業か観光

かjとの問いかけが長く続いてきた。水産業と観

光は. H寺として対立関係にあった。高度経済成長

期の例では，昭和30年(1955)に城ヶ島架織の計

画が発表されると，三IIJ奇遠洋漁船船員組合，三IIJ奇

fl!Tf~l、商協同組合，神奈川県鰹鮪漁業者協会などが

架檎反対の陳情を行っている 19)。近年では，プレ

ジャーボートやレジャー用の釣り船と治、加との問

でしばしば摩擦が生じ，意見が対立する O 長年こ

の問題に腐心してきた行政は. I海業Jの概念を

打ち出すことで新たな方向性を示したといえよ

うO みさきまくやろ倶楽部の会員が，三浦市におけ

る「海業」構想に在接に関わったか否かは未検討

であるが，当時の三浦市を取り巻く環境は，水産

業か観光かの二者択一を追られる H寺代ではなかっ

た。このように，従来は対立関係にあって三IIJ奇に

おいて受け入れに抵抗感があった観光客や観光事

業が. I海業jの時代の仁!二lで歓迎されることに

なった。

V おわりに

本稿は，今日三浦市三IIJ奇において観光客の人気

を集めているマグロ料理に着目し，三111奇が「マグ

ロの111日として高名であるだけに，マグロ料理が

存在することが当然のように思われがちであるマ

グロ料理の成立とその定着の経緯を考察した。三

IIJ奇は昭和43年(1968)に，マグロの水揚げ日

の底を獲得し，長らく三 111~ì: の人々は，マグロ荷台の

寄港増大に精力を集中した。そのため，マグロ漁

業が活況にある時代には，三i11奇の人々は，観光客

の誘致には関心が薄かった。三 111奇漁港の繁栄は，

押し送り舟ij、来の伝統で，三崎の;院は:fiが東京をは

じめとする巨大な販路を保持していることにあ

か三111奇に水揚げされたマグロを三i11奇で消費する

という発想は，ほとんど持たれなかった。料理を

提供する仰!となる旅館では，マグロ船のWJiJi'[や帰
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航の祝宴に力がj主がれ，提供される料引は小f(!、や

|失JJHなと¥マグロ船の船員に好まれるものが中心

となった。マグロ船の船員に対してマグロギ1.f:1日を

提供する必要性は乏しく，その結果.三111(，fでマグ

ロ?{II業がj古?Ylを呈しているI!寺代には，三II1奇におけ

るマグロ料理は発達しなかった。

三IlJ奇におけるマグロ漁業に務りが生じ， しか

し， まだ三IlJ奇における観光業にil!ilJ足を移すまでに

は歪らない昭和57年(1982)昏起死!日I~j三策として

の旅館がマグロの内l肢を月いzた「マグロづく

しjと頭部をJFJし1た「マグロのかぶと焼き」を考

案した。この料理!が観光客に受け入れられ. さら

にマスコミによる報道もあって，三111f，f名物として

した。その後，三1I1奇における水産業の回復が

思うように進まぬ 1=j:1. 観光への期待感は明大し

た。そのような状況の中，三III[，fの料理・飲食J;t;主

で構成される「みさきまぐろ倶楽部」が三1I1奇の繁

栄に資するマグロ料足立を右IJる目的で，平成 5年

(1993)に発jJLした。試行釘li誤の末，翌f年iド三 1みメさき

まくぐぐ、い、ろ{倶呉楽音部i目引:幻Jは土i. 仁中iド::11却jJ::まんじゆうの的に代わつて

マグ口の1加J月川|打l工品を詰め入れる「とろまんJを2印創Ij案

し 発売した O この昨商jl:詰弘も11lも一i過白世凶'1性|

らずに'人気が続いている。

以上のように，今iヨ三 111奇で観光客の人気を集め

ているマグロ料理nは 1980年代あるし 3は1990年代

に創業された1171が恭l!il!Jとなっている O 三IlJ奇では.

自家用で消費するためにマグロの内!被などの調理

法は古くから存在したが，観光客をもてなすため

のマグロ料理は，長らく発達してこなかった O そ

れは，良いマグロは東京など全国の消費に1mし，

三IlJ奇でのマグロ消費は.内)jj誌など流通ルートに来

らないものをヰ!心にした伝統があったことによる

とみられる O

観光化が進行すると，この構図が変化した。観

光客に受け入れられるマグロ料理を創案する活動

が，三lli奇にI:umした。これは，三1I1奇において水産

業と観光業を対立する構図としてとらえるのでは

なく. nllj者が共存しうるという filli値観を三1I1自の

人々が獲得し始めたからと考えられる o r三IlJ;'f名
物のマグロ料理HJをめぐっては，三1I1奇の人々と矧

光客の11¥jにみられるiizi識の:);::W.が指摘できる口す

なわち. r三111(，j-(こ揚カfったマグロはすぐにdi'i1( J也
に送るjことが，かつての三111なの人々 の認、i誌、で、あ

り.それに対し. r三 IlJ~J に行けばおいしいマグロ

が食べられるであろう jと¥:¥う JUj待感が観光平等の

認ii訟である O さらに，三111I;j-の人々 においては.

「マグロ産業の出J兄維持のために.三Ili(，Jの矧光は

必!変性が乏ししづという i時代から「水産業と観光

業を両立すべき時代になった」という認i訟の変化

があったことが指摘できる口
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