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昨年3月末の渡豪以来、本稿執筆時点でシドニー滞在が1年を超えました。思い起こせば到着直

後のホテル隔離に始まり、6月末から11月までのロックダウン、年明けからのオミクロン株の流行な

ど、コロナとともに過ぎた1年であったと思います。 

 特にシドニーの属するNSW州のロックダウンは、ヒト・ヒト間の接触を断つべく強力に市民の行動

制限を行うもので、街中もカフェや飲食店はすべてクローズ、営業しているのは“Essential 

Service”とされたスーパーマーケットだけ、という状況が5か月弱続きました。居所からの移動制限

もあり、遠出もできず非常に閉塞感の強い日々でしたが、唯一の楽しみであったのが、スーパー

マーケットと同様の理由で営業を継続できていたシドニーフィッシュマーケット（魚市場）での買い

物でした。 

シドニーにおける魚市場は、1871年にシドニー東部のウルムルー地区に設立されたものが最

初とされています。その後Redfern地区やHaymarket地区にも市場が創設され、一時は3つの市場

が並立する時代がありましたが、最終的にはHaymarket地区の市場が存続し、1966年に現在の

Pyrmont地区へ移転し現在に至っています。日本の豊洲市場と同様、飲食店等Wholesale向け・

一般個人向け小売り・飲食店エリアに分かれており、小売りエリアでは個人も少量から買うことがで

きます。飲食店エリアは、ロックダウン中は一部が持ち帰り対応をしている程度で閑散としていまし

たが、小売りエリアはほぼ通常通りに営業しており、様々な魚介を見て選んで買うことができました。

店頭に並んでいる魚介の種類も多く、日本で見る魚はほぼ見ることができ、加えてロブスターを筆

頭とする甲殻類も多く見られます。コロナ対応としての制限が解除された最近では、小売りエリア

はもとより飲食店エリアも地元の方たちに加え、海外からの観光客も含めて新鮮な魚介を楽しむ

人々で賑わいが戻ってきています。 

生食できるオイスターは季節を問わず売られていますが、例えばBlue Fin Tuna（クロマグロ）が

出回るのは当地の冬場であるなど、季節に応じて並ぶ魚介も代わります。店頭でサーモンやマグ

ロ、鯛やキングフィッシュ（ヒラマサ）の刺身や、活きたエビ・カニ類を一般の方がどんどん買ってい

るのを見ると、豪州の海の恵みの豊かさと同時に、さまざまな魚介類が一般的な食材として浸透し

ていることを実感します。 

豪州はコロナ対応としてほぼ2年間原則国境を閉ざしていましたが、今年に入り再開しており、4

月17日からは、日本出発前のPCR検査無しで入国できるようになっています。これからシドニーは

冬に向かい気温が下がっていきますし、蒸し暑い日本の夏を避け有名なオージービーフに加え

新鮮な魚介が楽しめる休暇を過ごすにはもってこいの時期となります。日本との時差も小さく（今

は冬時間なので時差は+1時間）、時差ボケも最小限で済みますので、皆様シドニーに是非お越し

ください。 
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【飲食エリアの様子】  【小売店舗】  

朝9時ころであるがすでに混雑     有名な小売店舗 

【Wholesale向け建物】 

駐車場はほぼ満車 
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