
魚線
変わりゆく魚と魚食文化の再構築

魚の棚商店街には昔からたくさんの魚食文化が残っている。だが、その魚食文化が卸売市場の移転や港の埋め立てによ
り衰退した。かつては、加工工程の機械化により、魚の仲卸店や加工場が多くあった魚の棚商店街と港の間に空き地や
空き家が増え、明石の魚食文化が薄まりつつある。商店街と港の間に生産から販売までの魚の流通路を計画し、明石の
魚食文化を再構築する。それにより、港と商店街のつながりが強くなり商店街が衰退する前にこの建築によって商店街
の衰退を止める。港・加工場・商店街を線で繋ぎ、その線は魚食文化動線となり商店街までではなくその延長線上の家
庭の食卓まで魚食文化動線を引く、その線を魚線と名付けた。その線は明石だけでなく全国各地に広がり明石の魚食文
化を広げ、この魚線が全国の魚食文化再構築の基盤となるだろう。

漁港

タコ干し場   (壁）

セリ場

交じり合うベルトコンベアー

運搬場

空中路

イケス壁

商店街からのファサード釣り堀

立体ベルトコンベアー

ベルトコンベアーにより道路の上を魚が飛んでいるような空間を
つくる。

商店のファファサードがイケスになっていて海の中に入るような空間。

セリ下ろされた色々な魚が、空中でベルトコンベアーにより交
じり合う 未来的な空間。 

イケスの向こう側が見えるため、向こう側が水槽の中にいるよう
に見える。

躯体に絡みあうベルトコベアーが魚を持ち上げ加工していく。

明石の海で捕れた新鮮な魚をはじめ、楽しい食卓をお送りする卸
売市場である。

セリ落とされた魚はトロ箱に積まれ、魚の棚商店街や加工場へ運
ばれる。普段は入れない、セリ場に気軽に入れる貴重な場となる。

明石港で水揚げされた魚は、京阪へ運搬されるために多くのトラ
ックが集まる。

海から離れた陸地で明石港以外で捕れる魚を誰でも手軽に釣るこ
とで楽しむことができる。また、この釣り堀で釣れる魚は海と同
様に放流されており、新鮮な釣りの体験ができる。

商店の奥の長さを活かし港まで伸ばし商店街と港を繋ぐ。商店の特徴の奥に長い形に着目する。 空き地を選定する。

港から商店街までの直線の動線を作る。 動線を魚、業者、一般人の三つに分ける並べる。 空間を作るために三つの動線を絡み合わせる。

１.

2.

形態ダイアグラム

沿岸の夏の風物詩でもあり、明石の浜のいたるところで見られる
風景です夏になると、たくさんの干しダコが吊るされる。

タコ干し場　(屋根）
屋根が干し竿になっており、季節によって干されるものが変わり、
季節により少し違った空間が生まれる、また、魚やタコの影が落
ち、影により季節を感じる。

明石で獲れた鯛、囲炉裏で焼かれ、魚が焼かれた匂いが街に漂
う。モクモクと上がる煙が空間を仕切る。

囲炉裏焼

海

商店街
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トロ箱

普段漁で使われるたくさんのトロ箱を利用し家具にする。様々な用途
に使用可能な箱を自分自身で組み替えて用途を変える。また、休憩や
食事の時にテーブルや椅子として用途を変化させることで、自分自身
の空間を創り出す。そうすることで、一人でも大人数でも自由に暮ら
しを豊かにする。

スラブの高低差により空間を仕切る 漁に使われていた網を仕切りつつ、視界を通すため中の動きが見える。 タコの足を切る工程で作業場と一般の空間を仕切る 大漁旗をカーテンがわりにして空間を仕切る　

空間ダイアグラム

イケスの上をボイド空間とし色々な角度から魚にふれるイケスに空間を作る、うっすら向こうが見える空間の上に通路が来ることで空間を横切るベルトコンベアーにより空間を作る

干しダコ　　

魚を開く

塩水につける

天日干し

削ぐ

成形
焼く

加工工程

平面的な加工順路ではなく、干しダコ、干物、明石
ちくわ・鯛の３次元に加工順路を計画することで加
工工程が見えやすくなり魚食文化を明確にする。加
工工程を細分化することで、一つ一つの作業途中の
加工技術がよく見えてくる。また、その動きにより
いくつもの空間が構成されていく。。

セリ

水揚げ

洗う

吊るしてさく

天日干し

活越し

神経抜き

囲炉裏焼き

活締め

明石ちくわ・鯛

一夜寝かす

干物

加工場の中を歩いているような空間

港に近づくにつれて、雰囲気が変わる。

商店のファファサードが
イケスになっていて海の
中に入るような空間

色々な人が行き交う空間になっ
ていてトロ箱に座りながコミュ
ニケーションを楽しむ空間

魚の棚商店街は色々な魚が店
の前に並び賑わいのある商店
街である　
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魚食文化の発展のため、観光
客が魚を獲る技術と触れ合う
ことのできる空間である

port of Akashi | 明石港

水揚げされた魚がベルトコンベアーに
よって運ばれ、セリ場へ

水揚げ セリ 干しダコ 釣り堀 活越し

沿岸の夏の風物詩で
もあり、明石の浜の
いたるところで見ら
れる風景です。
夏になると、たくさ
んの干しダコが吊る

海から離れた陸地で
明石港以外で捕れる
魚を誰でも手軽に釣
ることで楽しむこと
ができる。また、こ
の釣り堀で釣れる魚
は海と同様に放流さ
れており、新鮮な釣
りの体験ができる。

sea | 海

fishing boat | 漁船

fishing boat | 漁船

漁師が漁船か
ら水揚げした
魚を、漁師家
族が受け取る。

セリ落とされた
魚はトロ箱に積
まれ、魚の棚商
店街や加工場へ
運ばれる。

仕分け

獲れた魚を種類や
大きさごとに仕分
ける作業を行う。
漁師が、仕分ける
際の目利きの技術
を見せ、観光客に
楽しんでもらう。

運搬

明石港で水揚げ
された魚は、京
阪へ運搬される
ために多くのト
ラックが集まる。

空中路

ベルトコンベ
アーにより道路
の上を魚が飛ん
でいるような空
間をつくる。

干物

魚の水分を乾燥
によって減らす
ことで貯蔵可能
なように加工を
行う。

練り物

練り物を一つ一
つへで成形する
職人の技。

明石で獲れた
鯛、囲炉裏で焼
かれ、魚が焼か
れた匂いが街に
漂う。

巨大イケス

囲炉裏焼き

巨大イケスに、
自然の岩礁を利
用し、自然のま
まの姿で泳ぐ姿
を見ることがで
きる。

水揚げ時に暴れたスト
レスが軽減されるよう
に生簀で数日落ち着か
せる。魚のために作ら
れた空間であるため、
魚に寄り添えるのでは
ないか。

明石市公設地方卸売市

明石の海で捕れた新鮮な魚をはじめ、楽しい食卓をお
送りする卸売市場である。市場の流通に関する豊富な
知識を利用し販売促進活動、市場の活性化をを行う。

S=1/300

　①魚を獲る技術

　②魚を処理する技術

　③品質を目利き

　④加工保存の方法

　⑤調理道具や方法

魚食文化の魚を中心とした食生活の中
で、受け継がれてきた技術や方法を抽出
し、どこで魚食文化に触れられるのかを
書き出した。

兵庫県明石市魚の棚商店街は瀬戸内海で獲れた新鮮な水産物たくさん並ぶ魚の町として賑わう
商店街であり魚食文化が町にあらわれていた。北側に JR 明石駅 , 南側にフェリーポートがある
ことから計画地周辺は、多くの学生や観光客がおり一通りのお置き場所になっている。新たに
卸売市場ができたことで商店街周りの加工場や仲卸業者が、新しい卸売市場の周りに移転して
しまい商店街周りは、空き家や空き地が増え魚食文化が薄れている。

・昭和 52 年に新たに卸売市場ができた。この時、魚の棚商店街の仲卸を主とする魚屋や加
工業者は一斉に新しい卸売市場へと移転した。それにより、加工技術や魚の捌き方などの
受け継がれてきた明石の魚食文化が衰退している。また、移転したことにより、空き地が
増えている。そのため、空き地を利用しながら流通路を設け、魚食文化の再構築を計画する。

・魚食文化 ・用途

・加工工程の機械化や複雑化により設えは商店の奥
へ集中し商店街の通りから設えや加工が見えなく
なった。そのため、加工場と一般人との動線を混じ
り合わせ、加工工程を見えるように計画する。

問題定義敷地 魚食文化

漁港

加工場

セリ

仕分け場

捌きば

釣り堀

イケス

商店

タイ

タイ

フカ

タコ

イカナゴ

漁 水揚げ セリ 活越し

漁 水揚げ

漁 水揚げ

漁 水揚げ

セリ

セリ

セリ

漁 水揚げ

活締め

買付

買付

買付

活締め 神経抜 並べる 捌く 買う

買付 包丁入 寝かせ 串刺し 炭火焼 買う並べる

削ぐ 摺潰す 成形 焼く 冷凍包装 買う並べる

洗う 吊るす 裂く 掛ける 干す 買う並べる

はかる 買う 洗う 味付け 煮詰め

魚屋

焼物屋魚屋

魚屋

魚屋

魚屋

練物屋

干物屋

<魚屋 >

<焼物屋 >

<練物屋 >

<干物屋 >

<魚屋 >

明石鯛

焼き鯛

明石ちくわ

干しダコ

イカナゴの釘煮

＜魚の棚＞＜セリ場＞

・兵庫県明石市
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