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小論文

□ 次の文章を読んで、 あとの設問に答えなさい。

宮城県名産の養殖銀ザケが今年も出回り始めた。味のよさと鮮度の高さが特徴で、すしや刺し身など生
食することが多い。もっとも①2024年産は海水温の上 が いて生育の遅れが目立ち、水町テ量は前 を
下回るとみられる。 サイズもJ よりやや小ぶりで、 生産者や卸売 者は正念場を迎えている。

4月中旬の仙台市中央卸売市場。明け方に訪ねると、 水揚げされた銀ザケが並び、 仲買人らの威勢よい
声が場内に響いていた。 競り落とされた銀ザケはス ー パー のパック商品やすしネタなど向けに全国へ出
荷される。

水産卸である仙台水産（仙台市）養魚部の庄司真文次長は「宮城県産銀ザケは脂のノリが良く、生で食
べられる。 これから販売のギアを上げていきたい」と話した。

宮城県は養殖銀ザケの一大産地だ。 農林水産省によると、22年に国内で養殖された銀ザケの収穫量は
2万220トンだが、 その85％が宮城県産だ。 南三陸町や女川町などが主な産地となっている。

もっとも、24年産は天候不順の影響で水揚げが例年より3週間ほど遅れて始まった。 生育も順調に進
んでいない。暑さに弱い稚魚をいけすへ入れる作業を遅らせたうえ、海水温の上昇でエサを十分に食べら
れない個体も多かったためだ。

入荷終了も早くなる予定だ。養殖期間が短くなれば魚は太らず、生産者の手取りが少なくなる傾向があ
る。 宮城県漁業協同組合（宮城県石巻市）は24年の水揚げ量が23年より2割程度少ない約1万5000ト
ンになると見通している。

生産者を取り巻く環境は厳しい。だが東日本大震災による生産の落ち込みや②割安なチリ産との価格競
争など、 宮城県産銀ザケは幾多の逆境を乗り越えてきた。

国内で流通している銀ザケはチリなど海外産が多いが、 エサなどの影響で臭いが出ることも少なくな
い。このため、 焼いて食べることが一般的だ。 一方の宮城県産は生臭さがないため、もっぱら生食用とし
て出回る。

生産団体や水産卸も消費拡大に向け、 ブランド価値を高める努力を重ねてきた。たとえば「みやぎサー

モン」。 「生け締め」の処理をすることで味と鮮度を高く保っており、 農林水産物や食品の地域ブランド
を守る地理的表示(GI)に登録されている。

「伊達のぎん」も配合飼料を食べさせるなど品質管理を徹底。みやぎサーモンともども、 近年はふるさ
と納税の返礼品としても定着している。

ある水産仲卸の社長は「銀ザケは地元の名産品であり、しっかり買い支えたい」とエールを送る。24年
の足踏みを一過性にできるのか。前を見て、ブランドを磨き続けることを関係者はいま一度求められてい
る。

（日本経済新聞東北経済面(2024年5月1日） 「宮城の養殖銀ザケ 正念場」を一部改変）

問1． 本文は、 宮城県で生産されている養殖銀ザケに関する記事である。 この文章を読み、 重要な内容
について150字以内で要約しなさい。 要約に際しては、 問題点について記述すること。

問2. 下線部①について、養殖で生産されている銀ザケは海水温が上昇すると生息することができなく
なるため、 宮城県では毎年10月頃に沖合のいけすに稚魚を放流し、3月から7月までの間に市場に向け
て出荷されている。しかし、 近年は、 海水温の上昇に伴って様々な影響が出ている。海水温が上昇する状
況において、宮城県内で養殖銀ザケの生産を続けていくためには、どのような考え方に基づいてビジネス
を推進していく必要があるだろうか。 あなたの考えを300字以内で述べなさい。
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