
捕
鯨
母
船
が

下
関
に
帰
港
す
る

そ
の
数
日
前

漁
の
最
後
に
捕
る
鯨
を

生
の
ま
ま
持
ち
帰
る

年
に
一
度

一
度
も
冷
凍
さ
れ
て
い
な
い

イ
ワ
シ
鯨
の
生
肉
が

食
べ
ら
れ
る
時

問水産振興課
（☎250-9250）

鯨
生
肉
フ
ェ
ア

め
っ
た
に
食
べ
ら
れ
な
い
、  

貴
重
な
イ
ワ
シ
鯨
の
生
肉

そ
の
お
い
し
さ
を
知
っ
て
ほ
し
い
で
す

水産振興課
峰添　亮　主任主事

初
開
催
　
鯨
生
肉
フ
ェ
ア

　
世
界
で
唯
一
母
船
式
捕
鯨
を
営
ん
で

い
る
共
同
船
舶
株
式
会
社
は
、
鯨
食
の

普
及
や
鯨
肉
の
消
費
拡
大
を
図
る
た
め
、

全
国
４
カ
所
で
鯨
の
生
肉
を
陸
揚
げ
し

て
い
ま
す
。
中
で
も
下
関
は
、
他
と
は

異
な
り
、
イ
ワ
シ
鯨
の
生
肉
が
陸
揚
げ

さ
れ
て
お
り
、
そ
の
お
い
し
さ
や
希
少

性
の
高
さ
か
ら
、
市
場
で
は
高
値
で
取

り
引
き
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
そ
こ
で
、
市
民
や
観
光
客
に
手
軽
に

鯨
生
肉
を
食
べ
て
い
た
だ
け
る
よ
う
、

下
関
市
鯨
肉
消
費
拡
大
推
進
協
議
会
の

主
催
で「
鯨
生
肉
フ
ェ
ア
」を
開
催
し
ま

し
た
。

　
こ
の
フ
ェ
ア
に
は
、
35
店
舗
の
飲
食

店
や
旅
館
等
が
参
加
さ
れ
、
昨
年
11
月

７
日
か
ら
12
日
ま
で
の
間
、
下
関
に
陸

揚
げ
さ
れ
た
イ
ワ
シ
鯨
の
生
肉
を
提
供

し
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
今
回
が
初
め
て
の
開
催
で
し
た
が
、

よ
り
多
く
の
皆
さ
ま
に
鯨
生
肉
を
食
べ

て
い
た
だ
け
る
よ
う
、
参
加
店
舗
も
増

や
し
て
い
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。

そ
し
て
、
こ
の
貴
重
な
イ
ワ
シ
鯨
の
生

肉
が
、
下
関
の
名
物
の
一
つ
に
な
る
と

う
れ
し
い
で
す
。
特
に
今
年
は
、
３
月

に
完
成
予
定
の
新
捕
鯨
母
船「
関
鯨
丸
」

が
下
関
に
初
め
て
陸
揚
げ
す
る
鯨
生
肉

と
な
り
ま
す
。
ぜ
ひ
、
期
待
し
て
そ
の

時
を
お
待
ち
く
だ
さ
い
！
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みんなは こう食べた！

唐戸市場で買って
お刺身で！

スーパーで
見つけて
ユッケに！

お店で尾の身を
いただきました！

母
船
式
だ
か
ら
捕
れ
る
イ
ワ
シ
鯨

　
日
本
の
捕
鯨
は
、
令
和
元
年
７
月
に

商
業
捕
鯨
と
し
て
再
開
さ
れ
ま
し
た
。

現
在
は
、
捕
獲
の
対
象
と
す
る
鯨
の
種

類
を
定
め
、
厳
格
な
資
源
管
理
の
下
、

100
年
捕
っ
て
も
大
丈
夫
な
頭
数
を
捕
獲

し
て
い
ま
す
。

　
捕
鯨
の
方
法
に
は
、
母
船
式
捕
鯨
と

基
地
式
捕
鯨
が
あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
捕
獲

の
対
象
と
す
る
鯨
の
種
類
が
決
め
ら
れ

て
い
ま
す
。
母
船
式
捕
鯨
は
イ
ワ
シ
鯨

と
ニ
タ
リ
鯨
、
基
地
式
捕
鯨
は
ミ
ン
ク

鯨
と
ツ
チ
鯨
で
す
。
そ
の
た
め
、
母
船

式
捕
鯨
業
の
基
地
と
し
て
位
置
付
け
ら

れ
て
い
る
下
関
に
は
、
イ
ワ
シ
鯨
と
ニ

タ
リ
鯨
が
陸
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
令
和
３
年
か
ら
始
ま
っ
た
、
母
船
式

捕
鯨
で
の
鯨
生
肉
の
陸
揚
げ
に
は
、
帰

港
す
る
数
日
前
に
捕
獲
し
た
鯨
が
使
用

さ
れ
ま
す
。
鯨
生
肉
は
、
仙
台
、
豊
洲
、

大
阪
に
も
陸
揚
げ
さ
れ
ま
す
が
、
捕
獲

の
順
番
か
ら
、
そ
こ
で
陸
揚
げ
さ
れ
る

の
は
ニ
タ
リ
鯨
。
漁
の
最
終
帰
港
地
で

あ
る
下
関
に
だ
け
、
イ
ワ
シ
鯨
の
生
肉

が
陸
揚
げ
さ
れ
る
の
で
す
。

冷
凍
と
は
違
う
生
の
お
い
し
さ

　
通
常
、
母
船
式
捕
鯨
で
捕
獲
さ
れ
る

鯨
は
、
捕
獲
後
、
直
ち
に
解
体
さ
れ
、

数
十
キ
ロ
グ
ラ
ム
ず
つ
に
切
り
分
け
ら

れ
ま
す
。
そ
し
て
、
鮮
度
を
保
つ
た
め

冷
凍
庫
に
運
ば
れ
、
急
速
冷
凍
さ
れ
て

い
ま
す
。

　
一
方
で
、
鯨
生
肉
の
場
合
は
、
帰
港

す
る
数
日
前
に
捕
獲
し
た
鯨
を
切
り
分

け
、
冷
蔵
保
存
し
て
い
ま
す
。

　
近
年
、
冷
凍
技
術
の
発
達
に
よ
り
、

鮮
度
が
保
た
れ
た
冷
凍
鯨
肉
が
出
回
る

よ
う
に
な
り
、
お
い
し
い
鯨
肉
が
手
軽

に
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　
し
か
し
な
が
ら
、
冷
凍
鯨
肉
は
冷
蔵

庫
で
１
日
～
２
日
間
か
け
て
ゆ
っ
く
り

解
凍
す
る
な
ど
、
取
り
扱
い
に
工
夫
が

必
要
で
す
。
解
凍
の
状
態
に
よ
っ
て
は
、

肉
の
外
に
う
ま
み
成
分（
ド
リ
ッ
プ
）が

流
れ
出
て
し
ま
い
、
鯨
本
来
の
味
を
楽

し
め
な
く
な
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

　
そ
れ
に
比
べ
て
、
鯨
生
肉
は
、
解
凍

の
手
間
も
な
く
、
す
ぐ
に
、
お
い
し
く
、

食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
ま
た
、
う

ま
み
成
分
の
流
出
も
ほ
と
ん
ど
な
い
こ

と
か
ら
、
味
が
濃
い
の
も
特
徴
で
す
。

　
冷
凍
と
は
違
う
鯨
生
肉
の
お
い
し
さ

を
、
ぜ
ひ
一
度
、
味
わ
っ
て
み
て
く
だ

さ
い
！

令和5年
(実績)

母船式捕鯨 基地式捕鯨

イワシクジラ ニタリクジラ ミンククジラ ツチクジラ

漁獲可能量 24 187 109 76

捕獲頭数 24 187 83 28

5	 市報しものせき　令和６年　２月号


