
の保護の対象となります。

イワシの主な種類として,マイワシ，
カタクチイワシ，ウルメイワシが知ら
れています。焼き魚や，煮魚として食
卓にのぼるほか，味噌汁に使う煮干し
や，ご飯のお供のちりめんじゃこの原
料等，様々な形で利用されています。

なかでも，マイワシは，日本周辺に
広く生息する回遊魚で，数十年周期で
資源量が大きく変動することが知られ
ており，１９８０年代には国内で４０
０万トンを超える漁獲量がありました。
その後，資源量は減少しましたが，
２０１０年代に増加に転じています。

マイワシは，沖合域では巻網，沿岸
域では定置網により漁獲され，６月に
入ると漁獲量は増加し，秋ごろまでが
旬となります。特に６月から７月の梅
雨時期に漁獲されるマイワシは,「入
梅イワシ」と呼ばれています。産卵前
のため，ふっくらと丸みを帯びたもの
ばかりで，１年を通じて最も脂が乗っ
ていて美味しいと言われています。

また，気仙沼では，定置網に入網す
るマイワシやカタクチイワシは，カツ
オの一本釣り漁に使う生餌としても利
用されています。三陸沖にカツオの漁
場が形成されると，気仙沼に水揚げし
たカツオ船は近隣の定置網で生餌のイ
ワシを積み込んで漁場に向かいます。
２７年連続の生鮮カツオの水揚げ日本
一はイワシが支えていると言ってもよ
いでしょう。

○主なイワシの種類

カタクチイワシ

○特徴

○季節感・地域性など

ウルメイワシ

下アゴが小さく，

口が片方しかないよ

うに見えることから

片口の名がつけられ

た。アンチョビや，煮干しとして利用されている。

目が大きく，潤ん

でいるように見える

ことからウルメイワ

シ。３種の中では最

も大型で，めざしなどの干物に利用される。


