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〇 海のゴミ汚染

〇 乱獲と不合理漁業

〇 海の環境悪化

Ⅰ 日本の漁業が危ない



〇 海のゴミ汚染



〇 乱獲と不合理漁業





〇 海の環境悪化 （赤潮・青潮）



（海苔の色落ち）



Ⅱ 健全な物質循環による里海づくり

〇 人と自然がつくる里海づくり

〇 里海づくりの大切さ

〇 瀬戸内海の里海づくり



〇 人と自然がつくる里海づくり

（里海づくりのイメージ図）



森の役割り

（里山）



川の役割り

（瀬と淵） （ため池のかいぼり）



まちの役割り

（海岸の清掃） （下水処理）



海の役割り

（海草のアマモと稚魚の住みか）



（プランクトン）



〇 里海づくりの大切さ



〇 瀬戸内海の里海づくり



県内の里海づくり

（東播磨地域のかいぼり）



（海底耕耘）



県外の里海づくり
（岡山県日生町のアマモ）



（日生のカキ）



Ⅲ 伝えよう豊かな海のめぐみ

〇 わが国の伝統ある魚食文化

〇 豊かな海を次世代へ



〇 わが国の伝統ある魚食文化

（日本料理）



わが国が育んだ豊かな魚食文化

（てっちり・すし）



魚食形態の変化



魚介類購入先の変化



（おさかなマイスター制度）



（食育）



〇 豊かな海を次世代へ







自給率１％向上の旬のメニュー

（農水省「食料自給表」）

春 カツオのたたき １皿 ７切 １％

夏 スルメイカの姿煮 １皿 １杯 １％

秋 サンマの塩焼き １皿 １匹 １％

冬 ブリの照り焼き １杯 １切 １％



Ⅳ 健全な食生活と魚料理

〇 日本人の生活と密着した水産物

〇 生活と密着した家庭料理

〇 魚介類を使った伝統・郷土料理



〇 日本人の生活と密着した水産物



（魚の栄養解剖図）



魚は栄養の宝箱



〇 生活と密着した家庭料理



魚介類と肉類の1日／1人あたりの摂取量の推移



〇 魚介類を使った伝統・郷土料理



（都道府県の主な伝統・郷土料理）







まとめ



おわり

ご清聴ありがとうございました


