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世界のタラ類

1989年の海域別漁獲量の分布 単位 :万 トン (FAO資料) 海域別漁獲量1万 トン以下は除外
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タラ類の分類

タラロ _サイウオ科 :サイウオ

ユークリクチス科

タラ科 :ス ケトウダラ、マダラ、コマイ、ミナミダラ、ポラック

八ドック、大西洋タラ、プタスダラ、ミナミプタスダラ、ノルウェーポート
ソコタラ科 :ト ウジン、ムネダラ、イバラヒゲ、バケダラ、ヒモダラ
メルルーサ科 :アルゼンチンヘイク、ケープヘイク、ホキ

ヨーロッパヘイク、北太平洋ヘイク、セネガルヘイク
ニュージーランドヘイク、南太平洋ヘイク、パタゴニアヘイク

チゴダラ科 :エ ゾイソアイナメ、イКヒキダラ、アカダラ

タラ類は上のように分類されています。サイウオ科 とユークツクチス科には水産業上重要な種類はなく、タラ科 。メル

ルーサ科に重要なものがあ ります。また、ソコグラ利・ チゴダラ科には将来有効利用可能な魚種が含まれます。
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タラ類の魚は世界の海に広<分布し、全体で 500種近<あります。各国でトロール等で漁獲されており、FAO(国 連食

糧農業機構)統計には約50種があげられていますが、開発が進むにつね新しい魚が追加されています。

総漁獲量および1989年 の漁獲量10位 までのタラ類 につい

て、1973年 以降の漁獲量の経年変動をみるとドの図のよう

にな ります。 IL界 的にみても、スケ トウグラが大きい比率

を占めています。
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1筆域ガ1漁獲量の ^番 多いのは北太平洋でJL海 (ヨ ーロッ

パ北部)1毎域がこれに次いで tヽ ます。南半球て'は 相ヌJ的 に

漁獲量が少なく資源量 も少ないと考えられます。

「Jガ 1に みます と全世′ドの漁獲量 1,283万 トンのうち ロソ

連403万 トン(314%)、 アメリカ186万 トン(145%)、 日本

125万 トン (97%)、 ノルウェー82万 トン (63%)、 デンマ

ーク30万 トン (40%)な どとなっています。
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(漁獲量はFAO資料による)



主な種類

スケトウタラ フ′鍔 ″

(英名 A″s滋 ″〃οιた
,

漁獲量の多いものを中出に世界のタラ類を紹介します。スケトウダラ・マダラ・コマイは日本近海でも漁獲され水産業上
重要な魚です。また、ケープヘイク・アルゼンチンヘイク・北太平洋ヘイクなどメルルーサ科の魚は、「メルルーサ」の商
品名でわが国の遠洋漁船で漁獲されたり輛入されたりしています。ホキも新顔の魚として開発されています。

日本海～北大平洋、ベーソング海からアメリカ北部に分布 し

ます。

かまぼこ、ちくわ等の練 り製品の原料 として利用され世界の

タラ類の中で最大の漁獲量 (1989年 625万 トン)を あげています。

中型のタラ類で最大で体長80cm、 体重 3 kg前 後になります。

タラコや辛了メンタイは、この魚の卵巣の加工品です。

大西洋タラ Gα κ́″ο7/2“

(英名 4′/z2πtt ιοグ)

せ

北米からグソーンランド近海までの大西洋で大陸棚に沿って

分布 します。
ヨーロッパ近海で最 も古 くから漁業の対象となってきた魚の

一つで、北欧各国では塩蔵 して冬の食料 とする他、貿易素材 と

されます。大型のタラで、最大体長 lm、 まれに2mに 達する

大物 もいます。

プタスダラ 動物Ю777ιお″溶 クο″″_SSο″

(共名 B′″ ωカグれら

バレンツ海からアイスランド周辺、東部大西洋から一部地中

海の大陸棚及び斜面に分布します。

1989年 の今世界の漁獲量は66万 トンとタラ類中第 3位 を占め

ます。将来のす り身原料 としても注目されていますが、大半は

フィッシュミール・魚油原料 として用いられます。全長50cm程

度になるものもありますが、普通15cmか ら30cmの 小型のタラで

す。

ケープヘイク ツフ物θι′溶 ιωοπSお

(英名 C″′勿たの

アフリカ大陸の南方及び南西方の大西洋大陸棚に分布する種

類です。新顔の魚の代表選手 として最初にわが国に入ってきた

代表的なメルルーサの一つです。ケープヘイクといわれるもの

には 2つの類似種類があり、両者会わせてメルルーサ類 として

最大の漁獲量 (1989年 46.7万 トン)を あげています。体長は40

～60cm、 まれに12mに なりますが中型種て
｀
す。

マダラ Gαグ溶 %“″ι″/7aルぉ

(英 名 λめ物 ιοグ)

日本海から北大平洋に広 く分布 します。古 くから日本ではタ

ラといえばこの魚のことで、特に北口では冬の生活になくては

ならない代表的な魚の一つで、地域の風土にあったいろいろな

料理が工夫されています。タラ類の中では大型で、最大体長90

cm、 体重20kg位 まで成長 します。

アルゼンチンヘイク Ma″πιプ溶 カンググsグ

(英名 4箸勿物ο滋力a)

大西洋、南米大陸南側の海城 (ブ ラジル～フォークランド沖 )

の水深 100m～ 200mの 広大な大陸棚に分布 します。

アルゼンチン、ウルグアイ等で重要な水産資源になっていま

す。ただし肉質が柔 らかい点で、日本での商品価値は低いとい

われています。普通のもので、体長50cmの 中型の魚です。

ノルウエーポート 動嬌″彪″βιシη″ググ

(英 名 N"ωαソ″ο″)

バレンツ海南方からイギリス海峡、及びアイスランドの周辺

海城の水深100～ 200mの海域に分布 しています。

上にデンマーク・ノルウェー等で漁獲さllま すが、主な用途

はフィッシュミール、魚油等です。

小型のタラ類で、まれに体長35cmの ものも獲 られますが普通

は20cm以 下です。
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虐`  ⌒くlざ

北大西洋東部のバレンツ

'毎

からノヴァヤゼムリアら、グリー

ンランド南方、北米東岸海域等の,茂 海から水深 450]n付近まで

分布します。 |ロ ソ連、 ノルウェーはじめ北欧 F者 国が重要な漁獲

対象として、鮮魚、冷凍、フィレー、くん製、缶l浩 、フィッシ

ュミール等中高広 く利用しています。最大体長 l lllを 越えること

もある大型の種類です。

北太平洋ヘイク 動物//″ει′郷 ″
"グ

″ι′添

(夫 名 λεら″ο力α力′,7/1グ″ηg)

北米西岸、バンクーバー島からカソフォルニアにいたる水深

45～ 500mの

"r域

に多く分布します。

1966年 から旧ソ連が開発して以来、急速に利用価11が |liま っ

た魚です。鮮魚、冷凍フィレー、 ミール等に使われますが、最

近す り身に多く使用されるようになっています。普う■のもので

体長60cm程度です。

ホキ 』Zクσ″ι,つ 77Zお πOυαιZO/77″ グ″ο

(英 名 B′″οg″″αaj2γ )

ニュージーランド南島周辺、オーストラフア南部、タスマニ

ア近海に分布 します。

尾部が延長 しているのでソコグラ類に似た形態ですがメルルー

サの何1間です。主にニュージーランド、 Hソ 連、韓国、 日本の漁

船が利用し、す り身 として ‐級燿:ができるなど有望資源 として

FTR発 されています。最大体長1.2m、 通常60cm～ lmと 大型です。

アカダラ スの〃″が おιακ力lr_s

(英名 R″ ιοこR″ ε
"′

グ昭 )

ニュージーランド、オーストラリア南部、タスマニアの大陸

棚に分布、 日本ではベニダラとも称 します。チゴグラの仲‖lで

すが、自身で淡白な味をもち、tyl身 加工品として利用されます。

チゴグラのlI間 は深海に分布 し、わが回近海のイトヒキグラの

ように将来開76が期待されます。

コマイ E′鱈グ″17_Rg″σ′/7s

(英 名 顕 οπ ιοグ)

黄海から北大平洋さらにアラスカ北部まで分4jし 、1989年 の

FAO統 HIに は28万 トンと記録されています。わが国では、JL

海道東部で漁獲されます。干物に捨て莫Fい 味がありますが、外

ヨではベットフー ドに利用されます。普j重 、体長30cm前 後のも

のが多い小型の魚です。

σたた電zπ ,2η
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聡

スーパーの店頭で「ギングラ」 という名前の切 り身がパ ックされて並び、脂っこい魚ですが人気があ ります。最初に漁

獲された時、タラに似ていたので、この名前が与‐えられましたが、ギングラはカサゴロギンダラ科の魚でタラ類ではあ り

ません。

わがIIIに はliし ませんが、

形はナマズに近いものですが

北系単45°N以北の河川域や 1丸 地の川に淡水産のタラ

、JL欧などでは珍 〔されます。

(Lο″ ノο″カワメンタイ)が′
lit、 します。



わが国のタラ類では、以前はタラといえばマダラのことで湯豆腐やタラチリなど冬の季節を運想させる魚でしたが、最近
はスケトウダラもタラコ、辛子メンタイ、鍋物などでなじみの魚になりました。これらの魚を主体にタラ類の生態をみま
す。

スケ トウダラ                                                       マダラ

生息分布範囲は下の図に示した通りです。                                           分布範囲は、ほぼスケ トウダラと同 じ海域です。産卯は  イカ、タコ、カニ、エビ、ヤ ドカソ等を捕食 します。

12～ 3月 の冬期に行われます。スケ トウダラに比べ大 きな   このような生態に対応 して大きな口を持ち、 また下顎の

生殖巣 (精巣・卵巣)を 持ち 1尾 のlLLは 250～ 350万 粒の卵  先端に味薔 (味党をつかさどる微少器管)の あるひげを持

を放出 します (ス ケ トウダラは、30～ 50万粒 )。        ち、底生生物を捕食する機能を備えます。鱈腹食うという

受精後 2週間く
゛
らいで孵化 します。最初は小型プランク  言葉 もタラの生態 と関係があ りそうです。

トンを摂 りますが、成長するにつれていろいろなものを捕   幼魚期から卜IXIに 示 したように比較的早い成長をします。

食するようにな り、大型のプランクトンや、ニシン、カレイ  最大体長90cm、 体重20kgに 達するもの もあ ります。 ドの写

(大 型シロザケを食べた記録 もある)な どの魚をはじめ、  真はイカを飽食 した胃袋の状態です。

cm マダラの成長 (太平洋)

8 年齢 マタラの胃内容物

これまでの資源調査によれば、 日本近海には北見沖群、  力海域、東 。西ベー ソング海域、アラスカ海等にそれぞれ

根室海峡群、大平洋群、 日本海群、南部 日本海群などのグ  独立 した系統群があるとされています。

ループ (系統群)があ り、北大平洋には東 。西カムチャツ   水深30～ 400mの 範囲に分布 (適 水温 2～ 3℃ )し ていま

すが、12月 ～ 3月 の産卵期には水深100～ 2001nの海域に集

まるので、ここが 主要な漁場 となります。放卯、受精 した

卵は、水温 3℃ で22～ 24日 位で

',7化

します。以後は小型の

動物プランクトンを摂 り、成長に伴って端脚類、オキアミ

などの動物プランクトンを捕食 して成長 します。系統群に

より多少の違いはあ りますが、左日に示 したような成長を

続けます。 3年位で成熟 し6年位で体長40cm、 体重500g前

後にな ります。 日本近海で多獲されるのは 3、 4年魚て
｀
す。 の材料 として結構良い値段で取 り引きされている魚です。

最大体長30cmく らいまでにな ります。

コマイ :水温の上昇につれて深い海域に移動 し、冬に接  九 漁獲量は1万 トン前後であまり多くはあ りませんが、根

岸 し汽水域 (海水 と陸水の混合城)ま で入る生活を送 りま  室地方では重要な魚です。

スケトウダラの成長 (太平洋)

Cm

その他のタラ類

エゾイソアイナメ (チ ゴダラ科):函館から九州沖 までの

大平洋側の大陸棚に分布 しています (三陸地方で通称 ドン

コ。ただ し標準和名の ドンコは別種 )。 生態的な調査はあま

り進んでいませんが底びき網で他の種類 と一緒に混獲され

ます。形はあまり良 くないものの味が良いので、鍋物や汁 エゾイソアイナメ

スケ トウダラは北海道ではスケソウ (助宗)ダラとも呼ばれていますが、標準和名は「スケ トウダラ」です。 スケ トウ

の語源は佐渡金山に近い海で獲れるものが最高の味で 佐渡はスケ トとも読むか らともいわれます。 スケ トウがスケノウ

になるのは北陸のなまりであるとか ?

ずっと苫=は タラのことをユキと呼んだ といいますが、魚ヘンに雪 と書いて鱈 と読みます。雪の降る寒い夜に似合 う季節

の魚を意味するとか、純「1て
'身離れのよい「1い 肉片を雪で表fJLし て いるとか、いろいろな説があ ります。



タラ類を対象にした主な漁業は、底びき網 (近 海で操業す  入 ります。 1989年のマダラ・ スケ トウダラの漁業別漁1獲量比率は下  ますが、これらは、規模・操業海域・漁法の発展の経過等

る小型の ものから、速洋の荒海で操業する大型の トロール   北海道東部の汽水域では、冬に張 りつめた水の下に網を の図のようになっています。漁獲比率で沖合底びき。小型  で法規上区分されるものです。概 して沖合底びき・小型底

までいろいろです)、 東Jし 網、はえ縄等で沿岸の定置網にも  入れてコマイを獲 る水下漁 という漁法 もあ ります。 底びき。北方 トロール・北転船などの区分が設けられてい  びきは近海、他は北洋で操業する漁業です。

底びき網 刺し網

北方卜ロール

転換卜ロール

スケトウダ
1154千 トン

(資料 :1989年漁業・養殖業生産統計年報)

タラ類の漁獲量は北洋海域の開発に伴って増加 し、特 に  た。 しか し、操業海域が規制され、下の図のように大幅 に

スケ トウダ ラは1972年には、 300万 トンの大台を越 えまし  減少 しています。
漁月合が海底や中層を網でひいて、漁獲するのが底びき網   海中に網を張 り、 目的の魚を網目に刺 した り、網地にか

です。漁獲されたスケ トウダラを甲板 11で選別 します。   らませて漁獲するのが刺 し網です。沖で獲れたスケ トウダ

ラを寒い岸壁に運んで網から外 します。
わが国におけるスケトウダラ漁獲量の経年変化

氷下漁

(資料 :漁業・養殖業生産統計年報)

獲り方と漁獲量

長い縄を海底近 くに延ば し釣針を沢山つるした漁法が夕   水の下か ら懸命に網をひきあげコマイを漁獲する水下漁。

ラはえ縄です。大型のマダラが針にかか りました。

日本の漁民は卓抜した技術と不屈の精神力で北洋やアフリカ、ニュージーランド沖等の遠洋域でタラ類や他の漁業資源を

開発してきました。しかし、 200海里体制が定着して関係各国から操業が規制され、次第に撤退を余儀なくされています。

掛け魚祭り (タ ラ祭り)

信仰深い秋田県金浦の漁民は守護神への感謝、

海上安全、大漁祈願をこめて 2月 4日 に大鱈 (20

kg以上の もの もあ ります)を神前に供 えて参拝人

にタラ汁をふ るよいます。



加工と需給

タラ類は、鮮度低 下が早いうえ冷ヤ束しても肉質が変わり

易 く、3041ほ ど前までは、マダラは塩千品に、スケ トウダ

ラは卵をタラコに加工する程度の魚で した。しかし、1959年

頃までにスケ トウダラの冷凍す り身化技術が完成 して洋 上

工船 に応用され、品質を損なわず大量の原料魚肉を保存で

(陸上加工工場におけるすり身製造行程 )

料

原料魚

水さらし

(ち くわの工程)

きるようになりました。これ |二 より、エソ、グチ、ハモ、

キチジに代わリスケトウグラが練 り製品原料の主役になっ

て広 く用いられ、カニリ■l味かまぼこなど圧界的商 1」 |を 産み

ました。マダラやメルルーサ も流通網の整llHや ファースト

フー ド店の発達でフィレー等への加]lが進んでいます。

下こしらえ

冷凍すり身製品

200海里体制の定着でタラ類の需給関係 も変っています。マ

グラは1978～ 1987年 平均で10万 トン前後があげられていました

が、 その半分は米に水域か らの もので した。1988年以後は外|コ

水域て'の 漁獲は皆無になり、総量 6万 トン弱に減少 し不足を輸

入に依存 しています (88～ 90年 ｀
r均 29万 トン)。 スケ トウダラ、

メルルーサ等の輸入 も増え、91年実績はスケ トウダラ 5.8万 ト

ン、マダラ25万 トン、フィレー 1万 トンとなっています。一方、

近年のす り身 (ス ケ トウダラ主体)の供給実績を図に示 しまし

たが、遠洋漁業の後退に伴 う漁獲減を補って米に等からの愉入

が増 えています (原魚換算で約 100万 トンのスケ トウダラが輸

入されていますヽ1991年 にはす り身供給量が30万 トン台に落ち

て高値になり、未利用のタラ類や、冷凍イワシ、シロザケのす

り身 も市ヽみ られています。

冬には鍋料理の素材 として食卓に欠かせないタラ。淡自|

なだ しの美味 しさが洋の東西を問わず lXrま れ、汁 ものの絶

好の材料 とされています。あっさりしているのでフライ、

ムニエル、か ら揚げなど油を使った料理にも良 〈合います。

ちなみにハンバーガーショップのフライフィシュの原料の

多 くの ものがタラ類等の自身の魚です。長 く置 くと味が損

なわオ■やすい魚ですので、新鮮なものを購入 しすくに゙調埋

しましょう。

くたらのすし、こ′31じ め〉

酢 や 昆布 で しめた もの は上品 な利風 料理 にな り

ます。 昆布 じめ は金 沢 や膏 森 で正月 の刺身 と して

食 べ られ 、 また 、タ ラの寿 司は青森 の郷 主料 理 と

して親 し志 4.て い ます。身 が自 <∃ |き 締 款 つた 新

鮮 なタ ラガ 手 に入 つた ら、ぜ ひ一 度 お試 じ<ださ

い。

くちり鍋〉
冬 はなん とい つて も、暖 がい食 卓 を囲 ん での ち

り鍋 ガー 番。 タ ラは身 くずれ しや す いので薄 塩 を

あてておき ます。 自子 を入 れ る と コク が出 ます が

煮 過 ぎ ると味 が く ど <なり ます 。 白子 は塩 を あ て

て がら ので 、 すぐ に水 に さ ら してお <とク セガ 抜

け ます。

く白子、たら子〉
食卓に欠がせないタラコ、唐ガうしを刀□えて塩

漬 した明太子はいずれもスケ トウダラの

'D巣
、そ

して汁もの、鍋物の素材として食通には欠 <こと

のできない白子は、タラ、スケ トウダラの精巣で

す。タラの自子は湯3き して刺身に します。

くフイヤベース〉
代表的 な フラ ンス料理 の ひ とつ、最近 家庭 料 理

と して も 好 評。もとも とは南仏 の漁 師料 理 といわ

れ、 た つ′3'り の魚介 類 と野菜 を香 草 、 ワイ ン と と

もに煮 込ん だ もの。 鍋 ご と食 卓 に出 して取 り分 け

フ ラ ンスノマン と一緒 に召 し上 ガれ 。

くトマトソース煮込み〉

マダラとしやガ署を一度油で揚げてから、トマ
トツースでじつくりと煮込みます。油で揚げると
魚のくせガ取れ、うま味が逃|プ ません。あつあつ
の煮込みを器 に盛 り、亥」みパセリを散らしてい た

だきます。

こんなに利用されている冷凍すり身

僣量芳雲辱樫tと藉[署穫分猛そ:|『讐Pな )

解凍らい潰

我が国漁獲物の生産量

平均 12%の スケ トウダラ

以外の魚を含む

輸入量

栞単弓κji主う曇] 氾

"雪

訪房象董瑳各む
含む

1982    1985        1990

すり身の需給実績

(す り身化技術と魚肉タンパク質の冷凍変性 )

魚肉を冷凍すると条件によっては肉質がパサパサ となり味 も

悪 くなります。 これは、魚肉の主成分のタンパク質が冷凍によ

って変化するためです。 スケ トウダラは、特に冷凍でタンパク

質が変性 しやすい魚ですが、こl■ を水でさらし、糖類などの変

性防止剤を混合 してす り身にすることにより、冷凍状態で も長

期間保存することがで きるようになりました。

す り身化技術は、 こうした魚肉の冷凍変性の防止を実用化 し

た という点で、非 1常 に画期的な技術開発でスケ トウダラ以外に

も応用できます。

タンパク質の冷凍変性の機構についてはいろいろな説があ り

ますが、タンパク質 と結合 している水分子が冷凍中にタンパク

質から離れる現象が大 きく関係 しています。す り身に加える糖

類などはタンパク質から水分子が離れることを防ぎタンパク質

を安定化するといわ4Lて います。

(資料 :全国すり身協会)

各種冷凍食品



日本 の 水 産 業 「た ら」 の 作 成 に あ た り、 次 の 各 機 関 の 方 々 に写 真 提 供 そ

の 他 の 御 協 力 を戴 き 、 ま た 図 書 類 を参 考 に させ て 戴 き ま した 。 厚 く御 礼 申

し上 げ ます 。
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