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在している（表ｌ）。1987-88年に文部省科学研究費の助成を受け

て，流通地理学の総合的研究（代表者：長谷川典

夫）の分担として北海道における水産物の流通に

ついて研究した。本報告はその一部である。研究

方法は渡島・桧山支庁管内の漁業協同組合を単位

として水産物の販売先，販売方法について聴取を

した。この結果と１９５５年に実施した調査結果とを

比較検討した。

漁村又は漁協単位での漁種ごとの水揚げ量は水

産統計や漁業センサスによって把握できる。しか

し，水揚物をどこの誰がどれだけ購入したかを数

量的にとらえた資料はない。まして市場で買い

取った仲買人がどこへ，どれだけ出荷したのかは

仲買人の企業秘密として教えてはくれない。とな

ると，水産物の流通を地理学的に研究するために

は分析に‘必要な資料を創ることから始めなければ

ならない。それは，かなり難しいことになりそう

だが，毎日市場で仲買人と顔を合わせて彼らと会

話をしている市場長とか漁協の販売課長となれ

ば，数字では示せなくとも，どの仲買人は，なに

を，取扱い量のおよそどれだけを，どこへ出荷し

ているかはおおよその見当がつくという前提で､関

係者から聴取をした。
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北海道におけるう(この生産と流通

1982年１９５３

１．う(この全国生産

全国うに生産量は１９５３年には７２１１卜〉であっ

た。１９５６年に１万Ｌ台になり，１９６４年以後２万ﾄ〉

台を推移している。１９６０年以後は概して年による

変動は少ない(図ｌ）。わが国でうに生産が増加し

たのは１９６８年である。この年の全国うに総生産量

は約２万７千ﾄ>であった。うに漁獲量を海区別に

みると北海道，東シナ海，太平洋北区の三海区で、

86％を占めている｡生産量１０００トン以上の県を生産

順にみると六県にすぎず，分布傾向は北と南に偏

表１うに生産量％北海道
長崎

全国22,482(}>）100.0沖縄

北海道7,723４４．３宮城

太平洋北区4,66822.0岩手

太平洋中区７００山口

太平洋南区６４４２．８

日本海西区1,682７．４

日本海北区４０

東シナ海区6,820３０．３

瀬戸内海区５７１２．５

（資料は1975年漁業養殖業生産統計年報を使用）

7,723卜〉

2,664

2,200

2,193

2,073

1,252

*函館工業高等専門学校

２．北海道の生産

北海道の生産傾向もほぼ全国の傾向と似たパ

ターンである｡北海道のうに生産の推移は１９５３年

に２６２１卜〉（全国比36.3％)，１９５４年３０３０卜〉（全

国比46.5％)，1955-64年には８０００トン台になり，

1965-74年には１万１千－１万２千ﾄ〉台に増え

たが，１９７５年以後は1万ﾄﾝ程度である。北海道産

のうIこの全国比率は30-40％と極めて高い。

地域的生産傾向を支庁別で､みると，生産量順に

根室，宗谷，釧路，渡島，後志，日高，桧山網

走，留萌，胆振，十勝，石狩の順になる。１９８２年

には宗谷，根室，渡島，後志，釧路，日高，網走，

－１７－



桧山，留萌，胆振，十勝，石狩の順で１－４位に

変動がみられるだけである。1953-81年における

の支庁別の内訳は次のとおり。

宗谷：１９５６年に５２２４卜〉を生産した。これは全道

の63.6％,全国の３７．１％にあたっている。１９５７年

に２０００卜〉を割り，５８年に400Oトシに回復するがそ

の後は2000-3000卜〃台を推移した。７５年には

１１９２卜〉とこれまで､にない減少となったが，翌年か

らもちなおして８２年には３３８７ト〉（全道の

31.8％）を生産している（図ｌ）。

根室：1953-60年までは100卜>に満たない生産

量であったが，６１年から増加して６３年には１０００

ﾄﾝ台に，６６年には２０００トン台，６８年に４０００トンに近

づくまでに増加した。７５年以後は２０００トン程度で

推移している。

釧路：根室と同じように６０年頃までは少ない生

産量であったが，６１年以後1000卜>台の生産とな

り８０年頃まで続いたが，その後’000ト>を割り，

８２年は７００卜〉まで落ちている。

渡島：１９５３年から700-800トン生産し，６７年には

1000トン台に達した。７３－７６年は１０００トン以下にな

るが,７７年以後は安定して1000卜>台を続け,８２年

には前年よりも１７％増して１６００トン生産した。

後志：渡島と同様に早くから採取され，生産量も

少なくはなかった。１９５９年に１０００トン台，６０年に

2000トン台に達した。その後，７２年までは１０００卜〉

前後を推移していたが，７３年には1000卜,を割り，

８２年には７００卜>に落ちている。

３．北海道の生産構造

う↓この生産は沿岸の零細な漁民によっておこな

われている(表２，３）。うに採取漁労体数は11553

体，うに採取出漁日数は268218日である。

道南地域のうに漁期をみると三つのパターンが

ある。

１）夏型５－９月福島から西の日本海岸地

区（福島，松前，桧山）

２）冬型１１－３月函館から東の津軽海峡，

噴火湾地区（下海岸，森，八雲）

３）周年型１－１２月函館と福島間の津軽

海峡地区（木古内，当別）

表２漁業種類別うに生産量（1982年）

うに全生産量

小型底引き網

採 取

その他の漁法

刺し網

えび篭

表３うに漁労体階層

１０，６３９ﾄ〉

１，２６９

９，２３８

１３０

１

１

階層漁労体数出漁日数漁獲量心）

漁船非使用

無動力船

９～３卜〉

３～５

５～１０

375

11,074

１０２

８，４５０

２５４，５６４

5,074

１３０

２５３

273

6,859

1,427

３４

４．うに流通の変化

1955年当時，うにの商品価値は低く，売れだし

たのは，国鉄退職者が優待パスを使用して函うIこ

を運ぶようになった１９５０年代後半からである｡専

業の加工業者が東京へ出荷するようになったのは

1975年以後である。東京への出荷によって，高級

品としての地位が高まり需要も増加した。

５．流通形態

うに生産者が生産地市場で販売するときの流通

形態には，殻付(殻のままのうに）と，剥き身(卵

巣だけを取り出したもの）と２種ある。剥き身に

は，卵巣だけを樽に入れて出荷する樽うにと，卵

巣を木函に並べて商品としてすぐに販売できるよ

うにして出荷する函うにとがある。道南で殻付は

南茅部町，戸井町小安，戸井西部，東戸井，函館

市の石崎，砂原，当別，江良，熊石，久遠，瀬棚。

剥き身の樽うには，椴法華，尻岸内，恵山，戸井

町日浦，吉岡，乙部町。函うには函館市内の銭亀

沢，根崎，宇賀である。道南以外では稚内，利尻

は剥き身の樽うに。歯舞，余市は殻付である。こ

のような流通形態の地域的な違いは，漁期，種類，

品質，生産地から消費地までの距離，漁村の加工

労働力の多寡の水準，加工労働者の経験と技術な

どが関係しているようにおもわれる。加工場が少

なく，労賃が安いところの漁民は，剥き身販売を

望んでいるのにたいして，加工業者側は，長期間

－１８－
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恵山町，戸井町日浦，福島町吉岡，乙部町がこの

方式。

４）剥き身を漁協に出荷し,それを椴法華は函館

尻岸内は砂原の加工業者に委託加工させて函うに

製品をつくり，更に加工業者の販売網を使って卸

売り市場で委託販売をする。隔絶村であった椴法

華村は約２５年前からこの方式をとってきた。

６．価格

うIこの殻付生産者価格(浜値)は,１９８７年1200-

4000円/k９，剥き身が'3000-15000円/kｇであ

る｡剥き身の歩留まりは殻付１５トンから剥き身１卜〉

生産できる割合である。種類はえぞむらさきうに

（白うIこ又はのな）と，ばふんうに（赤うに又は

がぜ）の２種類ある。価格は種類・品質の違いも

あってかなりの地域差がみられる（図２）。

８．函うにの製造と販売

具体例として南茅部町臼尻にある虻田町の小川

商店第２工場についてみよう。この工場は１９７０年

代に開設された。ここの従業員数は季節によって

幅があるが10-30人の規模である｡小川商店で使

う原料のうには１１－１月は南茅部の周辺物，２－

３月は青森，秋田，宮城，紋別から。４－５月は

日高，利尻から。６－７月利尻，礼文，江差，乙

部から。９－１０月は根室，歯舞などの道東物を買

い入れる。このほかに韓国，アメリカ産の輸入物

が１年中入ってくる。うIこの買い付けは道内物は

産地の漁協市場から直接に，道外物は県漁連を通

じて，輸入物は中央市場を通じて購入する。

製品はうに加工業者が，東京築地をはじめとす

る中央市場の特定の卸売り業者に出荷して委託販

売をする。販売手数料として売り上げの５％を加

工業者から卸売り業者に支払う。加工業者からの

出荷は，卸売り業者から予想価格の連絡を受けた

のち，注文に応じて出荷する。販売代金は７－１０

日後に現金で､回収できる。荷姿は木函１枚に１７０

グラム入れる。木函１５０枚は二重のダンボール函

に入れる。函の問にスポンジを詰め．上にドライ

アイスをのせる｡木函に詰めた製品は１５－３０日間

保存できる。水分が少ないほど長持ちする。販売

は東京，名古屋，大阪，広島，福岡の都市をはじ

め関西，四国，九州までおよぶ。流通経路は各都

市の卸売り市場を経由して，９９％は寿司店にひき

とられる。木函の大きさは流通地域によって異な

り，関東はｌ函２８０グラム入り，関西は１７０グラ

ム入りである。この他にスーパー向けとして７０グ

ラム入りがある。出荷は臼尻から函館までは，１

日に３－４回西武運輸が保冷車で集荷にきて，函

館から東京までは空輸する。

－１９－

保管ができて，市況変動に対応しやすい殻付を入

手したがる。しかし，種類，品質の差，地域の慣

習や漁期の違いがあって，必ずしも加工業者の希

望する形態では手に入らない。

1961年
1982年

図２市場における（むきみ）価格の推移

（単位：円/kg）

７．販売方式のパターン

生産者の販売方式は漁協ごとに異なり，４つの

パターンに分けられる。各パターンとその地域分

布は次のようになっている。

ｌ）漁民が自家製造で卵巣（生うに）を函に並べ

た函うIこを，函館魚市場で卸売りをする。このパ

ターンは消費地である函館市の銭亀沢，根崎，宇

賀で､みられる。

２）殻付を購入した加工業者が，函うに製品を製

造して東京中央卸売り市場等で卸売りをする。南

茅部町，日浦を除く戸井町ぅ函館市の石崎，砂原

町，上磯町当別，松前町江良，熊石町，大成町久

遠，瀬棚町がこの方式。

３）剥き身を購入した加工業者が，函うに製品を

製造して東京中央卸売り市場等で卸売りをする。



９．各地の流通状況

各地の生産量，価格，流通形態，漁期は表４の

ように地域差のあることがわかる。

臼尻：漁民は殻付のまま市場に運びそれを仲買人

に売る。うIこを扱う仲買人は６人いる。

尻岸内：漁民が剥き身で漁協に出荷したうにを，

砂原の羽立水産で委託加工して木函に並べて製品

をつくり，それを委託販売する。委託手数料とし

て販売代金の３％を支払う。羽立水産の販売網は

全国に約４０カ所を持つ

椴法華：２５０戸の漁民が剥き身で漁協に出荷し，

それを函館の高田水産で木函に並べる委託加工さ

表４うIこの生産・流通形態・漁期

瀬棚

久遠

取間

能 石ｊｏｂ，

乙 部

江差

上ノ国

江良

吉岡

福島

知内

木古内

当別

茂辺地

根崎

宇賀

銭亀沢

石崎

小安

戸井西部

東 戸 井

日浦

尻岸内

椴法華

木直

尾札部

川汲

安浦

臼尻

鹿部

砂原

落部

長万部

1986年水場

げ量トン

１４９

7８

５

3９

3９

3０

5８

9６

１０

9８

5０

4０

2８

1.3

０．３

２

１０

９

バフンウニ５１

ムラサキウニ３９

7８

３

８

１１

4２

3９

4４

１２

2１

８

１７

販売金額

千円

124.451

5５．３６５

４．０４２

2６．１９５

4２．１９５

2３．７５２

3８．５９３

6４．３０４

7７．５６６

121.757

4７．６８１

3５．９２１

2９．１８６

1８．５８９

５．４７９

2５．８７２

1５．１６５

1３．２３７

8８．４９７

4９．２０８

133.831

2７．６７９

102.394

152.232

103.577

9６．４０７

9６．７１５

2２．５６２

5７．３０４

1５．３４５

2１．９２２

せ，製品は東京市場の大都水産で委託販売する。

この方式をとってから約２５年になる。

木直：殻付販売，販売先は尾札部漁協と同じ砂原

町の羽立，虻田町の小川，函館市の橘，村上の業

者。価格は３０００円/k９位。２３０戸の漁家が採取す

る。採取期間は１５－２０日/年。資源保護と価格安

定のため１日１隻１５ｋｇ以内に生産制限してい

る。年問うに総漁獲量は４２卜〉（木直２７トン，古部

１５トン）に制限している。稚うには厚岸から求め中

間育成している。

尾札部：殻付販売，木直と同じ業者が購入してい

る。１１－１月に獲り価格は2300-3000円/kgｏ

トン当たり

金額千円

７ に流通

形態
採取漁期

835 殻付 ６－９月

709 殻付 ６－９月

808 函入り ７－８月

671 殻付 ６－９月

1.081 むきみ ６－８月

791 殻付 ６－８月

665 殻付 ６－９月

669 殻付 ５－９月

7.756 むきみ ４－８月

1.242 殻付 ４－８月

953 殻付

898 殻付 １－１２月

1.042 殻付 １－１２月

殻付 ２－５月

1４．２９９ 函入り １２－２月

1８．２６３ 函入り １２－２月

1２．９３６ 函入り １１－７月

1,546 殻付 １１－７月

１．４７０ 殻付 １２－６月

1.735 殻付 １－３月

１．２６１ 殻付 １－３月

1７．１５２ 殻付 １－３月

9.226 むきみ １２－２月

1２．７９９ むきみ １２－２月

1３．８４８ むきみ １２－２月

2.466 殻付 １１－２月

２，４７１ 殻付 １１－２月

２．１９８ 殻付 １１－２月

1.880 殻付 １２－１月

２．７２８ 殻付 １１－１２月

殻付

殻付

1.918 殻付 １２－３月

1,289 殻付 ７－９月



鹿部：漁期は１１－２月，漁法はたも取り，殻付出

荷。買い受け人は鹿部町の舟橋，家保，砂原町の

羽出の３氏。年間４５－５０トン，’億５０００万円の水

場がある｡平均価格は殻付で3050円/kｇと高い。

うに漁をする漁家は100戸位だが，うに専業は３０

戸程度である。船１隻に２人が乗り，１人は船を

操作し，１人は採取する。１隻１日３０ｋｇ以内に生

産制限をしている。鹿部のうには良質であるとこ

ろから生食向けで，ピン詰めには使わない。

砂原：噴火湾ではうには１年に２回産卵する。砂

原のうに漁法は，天然ほたてと混獲で，桁引き漁

法の八尺でとる。販売は殻付販売で，地元の水産

商（羽立，吉田）に買い取られる。

落部：市場で買い入れた仲買人は，うに専門の加

工屋である函館市の橘水産，砂原町の羽立水産へ

転売する。このような仲買人のことを，口銭かせ

ぎと称する。羽立水産の下請けの加工屋が１戸あ

る。

茂辺地：２－３月は函館市の橘水産へ，５月は虻

田町の小川水産へ随契販売する。稚うに放流，中

間育成などをしている。

当別：１９８２年までは，剥き身販売であったが，そ

の後，剥き身は身がくずれるので，業者の要望で

殻付販売に切り替えた。販売はあわびと同じ業者

に販売している。うIこを羽立水産へ販売するよう

になってから１０年経過した。採取者は，あわびと

同じ漁師で，採取法は挟み獲りである。うにの種

類は，ばふんうに（がぜ)，むらさきうに（のな)。

価格は前者は１４００円/kｇｏ後者は１２５０円/kｇｏ価

格は３－４月に高いので，高い時期に多く採取す

るようにしている｡稚うIこを奥尻から買ってきて，

放流したり，中間育成をして放流している。また，

天然うIこを，水深の深いところから，浅いところ

へ移植もしている。

木古内：砂原町の羽立水産，鹿部町の家保水産の

随契販売する。

知内：１９８８年広域うに種苗生産施設が北電火力

発電所構内に完成した｡飼育棟の８０の水槽で５ミ

リ程度にまで成長させ近隣市町の漁協に販売す

る。生産目標は年間４９０万粒。生産された種苗の

２分の１は知内漁協に，残りはｌ６漁協に供給す

る。

吉岡：１９６７年から剥き身販売をしている。これは

保管がめんどうであるが，価格は殻付価格に，剥

き身にする手間賃を加えた価格にはなる。種類は

えぞばふんうにで，最高級の品質といわれる。価

格は，白は７７７０円/k9,赤は13000円/kｇと高い。

販売先は虻田砂原，臼尻のうに加工屋である。

販売するのは，採ってから３日目になる。販売方

式は，１０年程前に２年間随意契約で販売したこと

があるが，今は市場で入札販売している。

江良：むらさきうIこを５－８月に採取し殻付販売

する。えぞばふんうには資源減少で採取は中止し

ている。うには地元市場で入札するが，大部分は

砂原町の羽立水産に引き取られる。価格は５月に

600-800円/kｇと安値であることから，漁協で生

うに加工を手懸けようと考えている。周年加工を

するためには，うにと何を組合せるかが難しく，

現在検討中である。稚うには，１９８６年は９トン(650

万個）を生産し，岩手県種市町へ出荷した。１９８８

年は資源減少のため出荷を停止した。

乙部：むらさきうには１９６０年代から虻田町の小

川水産が買い取っている。小川水産では，殻つき

うIこを希望しているが，乙部にはうに加工屋がな

いことと，価格の面から剥き身で出荷している。

桧山で剥き身で出荷しているのは乙部だけであ

る。

熊石：殻付を地元の仲買人が入札する。大部分は

砂原町の羽立水産にいく。ここのうには小さく，

価格は700-800円/kgo

貝取間：４８戸の漁民が採取しそれを自家加工し

て塩うに製造をする｡加工品は漁協に一元集荷し，

桧山地域に販売する。

久遠：函館市の村上水産へ殻付きで随契販売す

る。漁協でも塩うに加工し販売する。

瀬棚：市場では殻付販売，３人の仲買人が扱い，

虻田町小川水産，函館市橘水産，砂原町羽立水産

へ販売する。むらさきうに（のな）が主で，品質

は良い。

１０．結び

ｌ）うにの全国漁獲量は約26000トパ１９８３年）

て､ある。海区別では北海道，太平洋北区，東シナ

海区で総漁獲量の８６％を占める。年間1000ト>以

上は６県で､，分布傾向は北と南に偏在している。

２）北海道の漁獲量は約10600トンで全国うに総
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漁獲量の４０％を占める。主な産地は宗谷，根室，

釧路，渡島，後志の各支庁管内の漁村である。

３）うに漁獲者は沿岸の零細漁民である｡近年，

魚価が高くなり採取者，採取量は増加傾向にある

が，資源と価格対策から生産制限をする漁村が多

い。

４）うにの流通形態には殻付と，乗'1き身の二つ

がある。加工場が少ない漁村では剥き身販売を望

み，加工業者側は殻付を入手したがる。この違い

は，地域による種類や品質の違い，慣習や漁期の

違い，生産地から消費地までの距離，漁村の加工

労働力の多寡．労賃の水準，加工労働者の経験と

技術などが関係しており，産地のおかれた地域的

条件を反映している。

５）生産者の販売方式は４パターンがあり，漁

村と市場との地理的条件と関係がある。

６）うには１９７５年になって専業の加工業者が

東京へ空輸出荷するようになった。産地と東京と

の直結によって，うIこの地位は高級品として高ま

り，需要・供給増加へつながっていった。

７）うには生産性の高い水産商品であることか

ら，市場の動きに敏感な流通対応をしており，こ

の対応と地域的条件とによって地域性をつくって

いる。将来栽培漁業の対象として注目している漁

村が多い。

末尾ながら多忙な市場業務にもかかわらず，調査に協力

していただいた渡島・桧山管内の漁協の方々に記して感謝

申しあげる次第である。
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