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※今号は皆さまに紙面の限り、島のお魚のおいしさや楽しさをお届けできるよう、いつもよりもにぎやかに表現しております
※本特集では魚類のみならず、エビ・カニなどの甲殻類、ワカメ・コンブなどの海藻類、サザエ・アワビ等の貝類など
　島で味わえる海の幸を総合的に紹介しています
※今号は日本財団「海と日本プロジェクト」の助成を受け制作しています
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島が大好き
！魚も大好

き！

そんなリト
ケイ読者に

聞きました
。

みなさんの
「忘れられ

ない島の魚
」とは？
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忘れられない島の魚♥
リトケイ読者

が舌鼓を打
った

※当企画は2021年3月にオンラインで実施したアンケートへの

回答を元に制作しています（有効回答者数124人）。

ご協力いただいた皆さまに

感謝申し上げます

　今号の表紙には豪快な魚料理
がどどんと並びました。中央は「タ
イの刺身」、下は「スズキの丸焼き」
で右上は「カワハギの煮付け」、さ
らに「エビの丸揚げ」「エビの踊り
食い」「エビの天ぷら」のエビ三昧！
こんがり焼けたお魚からは、ジュー

シーな脂の匂いまで漂ってくるよう
で、思わず箸でつつきたくなります。
　実はこの表紙画、イラストレーター
の加藤休ミさんが、瀬戸内海の島
で実際に味わった魚食なのです。
魚の絵を得意とする加藤さんに表
紙画の相談をした翌日、編集部員

との世間話で「笠岡諸島ですごい
魚料理が食べられる」と聞いた加
藤さんは「行ってきます！」とメール
を残し、真鍋島へ。漁師料理が
味わえる「漁火」で魚を味わい、絵
を仕上げてくれました。
　島で魚料理を味わった加藤さん

は「なにもかもダイナミック！焼くだ
け！切るだけ！揚げるだけ！そんな漁
師料理を味わえてよかったです」とう
れしそう。リトケイ読者の「忘れられな
い島の味」アンケートでも、babayoh
さんが同じお店をおすすめ。「鮮度
抜群のお造りの他、焼き物や揚げ

物、汁物などの料理のコースで、
どれも美味しかったのですが、とて
も印象に残っているのは最後に出
てきた、イモの天ぷら。なんでも魚
を料理した油で揚げているそうで、
うまみたっぷりでした！」。
　アンケートの回答で特に多かっ

たのは「島寿司」（12ページで紹
介）。伊豆諸島から小笠原まで東
京の島々で食べられる島寿司は、
島ごとに薬味（わさび、マスタード
やからし、島唐辛子など）や魚種
が異なり、知れば知るほど、食べ
比べたくなるユニークな魚食。ほか

にも、うおへいさんが「ご飯何杯も
いけちゃいます！」と紹介する五島
列島の「かっとっぽ」（13ページで
紹介）など、島だからこそ味わえる
レアな魚食も数々寄せられました。
　日本近海だけでも4,000種の魚が
生息するという奥深い魚の世界に、

表紙と8～10ページのイラスト／加藤休ミ（かとう・やすみ）
1976年生まれ。北海道釧路市出身。独学によるクレヨ
ンとクレパスを用いた作品を創る。『ながしまのまんげつ』
（小学館）『おさかないちば』（講談社）『クレヨンで描いた
おいしい魚図鑑』（晶文社）など絵本作品も多数。「ししゃ
もTシャツ」がグラニフにて好評発売中　katoyasumi.com

島の数だけ、料理人の数だけバラ
エティに富む魚食。知れば知るほ
どおもしろい！

「とにかくおいしい！元気が出る！この世で一番好きな食べ物です！！」（ジャイアン）「小笠原以外ではなかなか食べる機会がないのではないかと思います！馬刺をさらに濃くしたような独特の風味でした」（moe）「日本ではなかなか食べることのできないウミガメ。食文化として残る小笠原だからこその味」（えいちゃん）

「『わっぱ』と呼ばれる杉を曲げて作った器に、島で獲れた新鮮な魚とねぎ等が入った味噌味の汁物。最大のおすすめポイントは、食べる直前に熱した石を入れてグツグツと煮立たせる点。新鮮な日本海の海の幸をアツアツのまま食べられるのが最高です」（ゆういち）

「スケトウダラの白子と塩でつ
くるぷり

ぷりのかまぼこ。地元の人に
教えて

もらい、利尻昆布の上で焼
いて食

べました。たちかまに昆布の
旨みが

染み込み、海の香りの相乗
効果で

とてもおいしかったです」（か
わうそ）

「かなり暑い夏の日、島を出る前に定食屋さんで食べたのですが、死ぬほどおいしくて島から出たくなくなりました」（かにへー）

「海藻の『いぎ
す』と大豆粉、

出汁を煮固め
て作る郷土

料理で、夏に親
戚が集まる時に

よく食べていまし
た。さっ

ぱりしているの
に満足感もある

不思議な…滋
味深い、と

いうのがぴった
りくる味わいで

、大人になって
からなお好

物になりました
。家庭ごとに具

や味の違いに
出会うのも

楽しみでした」（
ぼんちゃん）

「ぐるくんの刺身と同

レベルであり、新鮮

でないとダメ。産地で

ないと」（uluangler）

「小さな爪が出てるのを、

そ～っと引っ張り出して、

ぱくっと食べると小さい

割に旨味がたっぷりな

のが島酒に合います」

（ふるふる）

「利尻礼文でほっけというとちゃんちゃん焼きのイメージばかりでしたが、初めてバッテラを食べたときのおいしさと、ほっけのお寿司という目新しさですごく印象に残っています」（ひとみ）

「大崎上島で養殖されて
いるぷりぷりの牡蠣を用い
たカキフライが、味が濃く
噛んだら磯の香りがただ
よって最高でした」（どんと）

「高校魅
力化プロ

ジェクトで
有名な海

士町に行
った

時のこと。
島の方 と々港にある

BBQ小屋
で牡蠣を

い

ただきまし
た。隠岐

の牡蠣は
春から夏

にかけて
旬を

迎える大ぶ
りの岩ガ

キ。ミルキ
ーな身の

味わいが
最

高です。
ペアリング

はやはり地
元の日本

酒『隠岐
誉』

ですね」（
かつしんい

ちろう）

「自分の釣った新鮮
な魚を調理して

もらった！本当に美
味しくて、姿造り

も立派でした。アコ
ウやコチは脂が

乗っていて、噛めば
噛むほど旨味

が滲み出てきます」（
みっきー）

「ヅケにした魚の寿司をカラシで食べるところ！」（labo）「ムロアジの醤油漬けをマスタードで食べる。その美味しさはたまりません」（みっちゃん）「島で食べるといろいろな魚で作った島寿司が食べられる！づけだれもつくり手によって違うので飽きない！」（たま）
「八丈に来た！感を満喫出来る！」（わくわくママ）「他の島にもあるメニューですが、魚種の違いなのか仕込みが違うのか、違いがありますね」（Misaki）

「ネコノシマホステルで食べられる島の晩ごはん、中でも近海でとれたタコは絶品！お刺身はもちろん、タコの酢の物や副菜。そして、タコ飯は幸せの味でした」（しっぽ）

「沖縄の魚はおいしくない！を覆す繊細かつ出汁の旨味ダダ漏れの魚です」（masami）

「刺身もおいしいのですが、唐揚げとビールが最高！」（岡本真）
「カジキ漁の盛んな与那国島では、新鮮なお刺身が日常的に
商店に並びます。軽く3～4人前がびっしり詰められていて数百
円という破格なパックには、ばら醤油という超甘口のお醤油が
入っています。港町、久部良集落で使われている甘いお醤油
は淡白なカジキマグロにとってもよく合って絶品です」（じゅん）
「鶏肉と間違えるほど肉厚ジューシーな唐揚げです。ここでしか
食べられない逸品です」（くらこ）

「新鮮なハチビキの身は、
ねっとりとして

いて旨味も濃い。暗赤色の
身は、牛レ

バ刺しに見た目も食感もよ
く似ている。

今はなかなか食べられない
禁断のレバ

刺しを思い出すことができる
」（山猿）

「一本釣り＆船上活〆にこだわった

答志島のサワラは新鮮そのもの。脂

もノリノリで身もふわっふわ。一生忘

れられないおいしさです！」（F.N）

「水揚げされたばかりの
生のカツオがおいしい！」（m.haru）
「ダイビング終わりで佐良浜港に戻ると漁船が帰港、水揚げされた鰹はそのまま業者が仕入れていきました。夕食の居酒屋で出された刺身は先ほど水揚げされたばかりのそれ、なんと尖閣諸島で獲れたそうで忘れられない味になりました。その後一度も尖閣鰹にお目にかかったことはありません」（しばあつ）

「断崖絶壁に囲ま
れた南大東島で捕

れ

たマグロは一度も
冷凍されることなく

、

魚屋へ。店頭に並
ぶ頃は死後硬直

で固くなってて食べ
頃ではありません。

その翌日が食べ頃
。赤身鮮やかなマ

グロを切って食卓に
運ぶと、切身はお

皿の上でゼラチンの
ようにプルプル震え

ます」（すずきまりこ
）

「新鮮なキビナゴを七輪でサッと加
熱。半生のキビナゴは焼酎のアテ
にピッタリ」（鹿児島おさかな倶楽部）

「ダイビング
でエキサイト

した気持ち

と疲れた体
を落ち着け

るのにほっ

こりした雑
炊の味が沁

みました。

基本あまりも
ずくが好きじ

ゃないの

に、太くて食
べ応えのあ

る久米島

のもずくはう
まいと感じて

、行くたび

に食べてま
す」（さんご

）

「寒鰤といえば富山県氷見市が有名ですが、佐
渡で水揚げされるものも引けを取らない脂ののり
です。それはマグロのトロも超えるのではないかと
いうほどです。刺身はもちろん鰤しゃぶでさっぱり
食べるのもおすすめです。また米どころ、酒どころ
である佐渡の辛口地酒との相性は最高です！（最
近は鰤と合わせるための日本酒もあり）」（バル）

「姫島で食べ
た鯛めんとい

う郷土

料理。塩焼き
した鯛をダシ

で煮

て、鯛のうま
みがたっぷり

の汁で

煮込んだ麺
と鯛を大皿

にどー

ん！お祝いの
料理として瀬

戸内

海のあちこち
にもあるようで

すが、

鯛も麺もとても
おいしかった

です」

（tom)

「一般家庭では出汁として利
用する『いりこ（煮干

し）』を炊き込みご飯の具として
食べるほか、乾燥

前のいりこの釜揚げは天ぷら
で丸ごと食べます。

かつては島の中だけで流通し
ていた釜揚げは、

3～4年前から観音寺市の加
工品会社が冷凍釜

揚げを製造するようになり、島
外の家庭でも食べ

られるようになった」（小池よう子
）

「朝獲れでとにかく新鮮。コリコ

リとした歯ごたえも秀逸です」

（ぴょんきち）

「一本釣りで釣り上げたゴマサ

バを首を折って血抜きをし鮮度

を保ちます。地元以外では中々

食べる機会はないと思います」

（まこぴ）

©粟島観光協会

©久米島町観光協会

屋久島／鹿児島

姫島／大分

伊吹島／香川

父島や母島／東京

答志島／三重

下甑島／鹿児島 佐柳島／香川

伊平屋島／沖縄

南大東島／沖縄

利尻島／北海道

伯方島や大三島
など／愛媛

宮古島／沖縄

大崎上島／広島

中ノ島／島
根

岩城島／愛媛

東京の島々／東京

甑島列島／鹿児島

伊良部島／沖縄

礼文島／北海道

佐渡島／新潟

式根島／東京
久米島／沖

縄

奥尻島／北海道

粟島／新潟

与那国島／沖縄
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（掲載島）礼文島（れぶんとう）、利尻島（りしりとう）、奥尻島（おくしりとう）／北海道　伊豆諸島（いずしょとう）、式根島（しきねじま）、小笠原諸島（おがさわらしょとう）／東京　粟島（あわしま）、佐渡島（さどがしま）／新潟　中ノ島（なかのしま）／島根　
大崎上島（おおさきかみじま）／広島　岩城島（いわぎじま）、大三島（おおみしま）、伯方島（はかたじま）／愛媛　甑列島（こしきれっとう）／鹿児島　久米島（くめじま）、南大東島（みなみだいとうじま）、宮古島（みやこじま）、伊良部島（いらぶじま）／沖縄 98 （掲載島）父島（ちちじま）、母島（ははじま）／東京　答志島（とうしじま）／三重　笠岡諸島（かさおかしょとう）／岡山　佐柳島（さなぎじま）、伊吹島（いぶきじま）／香川　姫島（ひめしま）／大分　下甑島（しもこしきじま）、屋久島（やくしま）／鹿児島　伊平屋島（いへやじま）、与那国島（よなぐにじま）／沖縄
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神津島で食
べた鯛の漬

け丼

「とっても味
が染みた鯛

が本当

においしかっ
た！」（いけか

な）奄美大島・
カツオの刺身

「カツオの

獲れた日には
カツオのぼり

が上がる

大熊の宝勢
丸。ねっとり

とした食感

と旨味がタマ
ラナイ」（ダン

ドリスト）

深島で食べた深島味噌のぶえん汁「猫島とも言われてますが、夏は熱帯魚をシュノーケリングで見られます」（umasoh）

種子島・キダカ（
ウツボ）の干物、

刺身、煮こごり「あ
の、グロテスクな

ちょっと怖い顔から
は想像できない、

旨味や歯触りは一
度食べたら病み

つきです」（gogot
anegashima）

屋久島・レスト
ランパノラマの

もつ鍋「屋

久島名物のあ
ごだしや亀の手

など、海の

幸からとったお
出汁が絶品！

」（ゆゆゆ）

竹富島・タマン（ハマフエフキダイ）の塩焼き、刺身「タマンは、サッパリしていて釣りたて新鮮の時は、刺身でも塩焼きでもおいしい！沖縄は、塩も美味しいので塩焼きの時は、塩も好きなものを選べるのが楽しい！」（タマン大好き）

壱岐島の海で取れた鰻の蒲焼「脂ののりと弾力！」（テンコ）

屋久島の漁師
さんと一緒に釣

っ

て捌いた白鯛の
刺身と煮付けと

潮汁、カッポレ
の燻製、サヨリ

の炭火焼き「漁
師さんの仕事を

間近に見たこと
で、食べ物や自

然への感謝を
感じられて、今

ま

でよりさらに魚が
おいしく感じるよ

うになった。どの
魚もおいしいが

、

釣った人の顔
が見えるという

の

が島だからこ
そなのだと思う

」

（はるか）

石垣島・チヌマン
（テングハギ）の

刺身「白

保の海、巻網漁
で群れを狙う、チ

ヌマンや

シチュー。捕れた
てを、ポイっと海

人さんが

1匹分けてくれる
ことがあり、それ

を浜で捌

いて酢で食べる
刺身がサイコーで

した。酢

で焼くという。防
波堤で月見て風

に吹かれ

て、わいわいと食
べる刺身」（サー

ボンダー）

多良間島のミーバイ「刺身でも良い、唐揚げでも良い！」（ガジロー）

徳之島・夜光貝のバターソテー「食べ応えたっぷりなところ。パスタでもおいしかったです」（ゆかり）

前島（五島列島の奈留島か
らさらに離島）・鯵の

刺し身となめろう「家からす
ぐ目の前の波止で釣り

たて新鮮。他の地域と比
べても青魚は五島が1

番おいしいと感じます」（南の
島の植物お兄さん）

佐渡島のなちもん「新鮮なイカの胴
体やゲソとワタと山菜（ノビル）を
細かくして炒め煮した、なんとも言
えない漁師のまかない」（まめきち）

宮古島・根
付きカツオの

刺身「脂のの
りが

よく、青魚と
は思えない旨

さ」（ヌッティ
）

礼文島のウニ「何も付けず、そのまま
食べてもOKでした。というかウニを
飲みました」（松の湯）

徳之島の
海鮮丼「ネ

タが大きく
、新鮮。

安い、旨
い、速い！

でした。気
取って

ない店内の
雰囲気もい

いです」（c
ocoa）

奥尻島・ハチガ
ラ（オウゴンムラ

ソイ）の

刺身「市場には
殆ど出回らない

魚のハ

チガラを自分で
穴釣りで釣って

食べる

体験ができる」（
おくしりアニキ）

粟国島・エーグヮー（アイゴ）のマース煮（ひろ）

リトケイ読者おすすめのおいしい海の幸が味わえる場所は他にも♪
※この情報は読者アンケートにもとづいています。
　最新情報はウェブ等で検索ください

●北海道・礼文島の「炉ばた ちどり」、利尻島の「利尻らーめん味楽」、奥尻島の「奥尻ゲストハウスimacoco」「お食事処 潮騒」 ●宮城県・田代島の「民宿ふじや」
●新潟県・佐渡島の「味心神楽」、粟島の「みやこや」●東京都・伊豆大島の「雑魚や紀洋丸」「港鮨」「寿し光」、神津島の「よっちゃーれセンター」、八丈島の「藍ヶ
江水産 地魚干物食堂」「スーパーあさぬま」「あしたば荘」「あそこ寿司」、母島の「居酒屋 漁徳」「大漁寿司」●兵庫県・坊勢島の「乱菊すし」●香川県・豊島の「民宿 
田村さん家」、男木島の「漁師yado 民宿さくら」、佐柳島の「ネコノシマホステル」●愛媛県・生口島の「お食事処ちどり」「Pizzeria & Bar RIN」、大三島の「旅館さわき」、
岩城島の「民宿よし正」●福岡県・玄界島の「福玄丸」●長崎県・壱岐島の「よしもと食堂」「うにめし食堂はらほげ」、対馬島の「あなご亭」、福江島の「いけす割烹 心誠」 
●鹿児島県・上甑島の「民宿小橋」、下甑島の「磯口旅館」、屋久島の「レストランパノラマ」「お食事処 潮騒」、種子島の「居酒屋民宿 珊瑚礁」、奄美大島の「鰹の
家 housei」、喜界島の「器」「和食厨房 天晴」、徳之島の「かんぱち寿司」「漁師の店 さかな」、沖永良部島の「えび料理 西郷食堂」●沖縄県・伊平屋島の「海産物
料理 海魚（かいぎょ）」、久米島の「お食事処 はなくめ」「レストラン 波路」、伊良部島の「島ごはん 琉宮」「お食事居酒屋 和（かず）」、大神島の「おぷゆう食堂」、石垣島の
「味屋 じんべい」、竹富島の「食事処やらぼ」、黒島の「お食事処 パーラーあ～ちゃん」、与那国島の「ビヤガーデン国境（はて）」 ●本土エリアの「青ヶ島屋」（東京都
新宿区）、「島ごはん」（東京都江戸川区）、「ボニンアイランドシェフ」（東京都文京区）、「お食事処 斗鬼（とおに）」（愛媛県松山市）、「菜菜かまど」（鹿児島県鹿児島市）

海鮮どんや とびしま
山形県酒田市船場町2-5-10 

さかた海鮮市場2F
☎0234-26-6111

©酒田市役所©酒田市役所

あまみの魚たち
鹿児島県奄美市名瀬石橋町4-16☎090-5008-2680

廻転寿司 弁慶 佐渡本店　
新潟県佐渡市東大通833
☎0259-52-3453
※新潟県新潟市、東京都中央区銀座、　千代田区神田にも店舗があります

よしもと食堂
長崎県壱岐市勝本町勝本浦279

☎0920-42-0007

洋風居酒屋 CHARA
東京都小笠原村父島字東町☎04998-2-3051

寄り処 満（みつ）
長崎県南松浦郡新上五

島町

有川郷2618-2

☎0959-42-0319

©新上五島町観光物産協会
©新上五島町観光物産協会

沖縄県八重山郡竹富町上原195☎0980-85-6023

島魚料理 寿し初枝
大春
三重県鳥羽市答志町7

78

☎0599-37-2109

八丈島郷土料理 梁山泊
東京都八丈島八丈町三根1672☎04996-2-0631

波平食堂
大分県佐伯市中村東町2-1☎0972-28-5821

心に残る島の
魚を味わうな

らココ！　

         リトケイ読者お
すすめの飲食

店をご紹介♪

酒田港のすぐ近くにあります。
二階建ての二階で、一階は本土・離島（飛島）で取れた鮮魚や加工品を扱う鮮魚店です。刺身を使った丼や定食が中心で、どれもボリュームがあり、新鮮な魚をたくさんいただけます
（セイ）

本州ではあまり見ることのない魚を
おいしくいただけます。

メニューはほぼ店長のおすすめコースになりますが、

一品一品絶品です
（大島）

南国の魚
を知り尽く

したご主
人が

様 な々料理で
魚の魅力

を引き出
してくれる

世界は、

まさに目か
らウロコが

落ちる体
験でした

（あきら）

佐渡産の素
材を中心と

した

廻転寿司、
カウンター形

式や

日本酒も楽
しめる立ち飲

みバル形式
など

様 な々業態で運
営されていま

す。

佐渡ならで
はのおつま

みメニューも
充実していま

す

（バル）

地魚のおいしさ、郷土料理（いのこ）

勝本の朝市を楽しんで、よしもと食堂で天ぷら刺身定食を
味わうのが最高。魚じゃないけどカツ丼も人気だそうです
（門）

新鮮なお魚とものすごく丁
寧で

お店の方が親切！

（おけいこ）

島の季節の野菜や
魚を食べられるお店、
日本酒の種類も多い。
お店が広い
（まさおっさん）

島の郷土料
理や創作料

理など、

 若い店主の
センス抜群

の

料理がいた
だけます

（まさやん
）

刺身はもちろん、天ぷら、丼も最高（テンコ）

金目鯛の煮付け。
濃いめの色をした煮汁からは
想像できないほど上品な
味付けが最高です
（かわうそうむ）

お寿司も、お汁も、煮魚も、

島魚を使った新鮮な物を頂けて、

全部おいしかったです。

カウンターに座りましたが気さくな雰囲
気で、

とても落ち着いて食事する事ができま
した。

島のお話しも聞けて楽しかったです

（タマン大好き）

料理の味もさることながら、
気さくな大将とのトークもgoodです！

（F.N）

島寿司と明
日葉の天ぷ

らが

おいしかっ
たです

（たいやき
）

おなかがぎゅるるるる～♪
ほかにもおいしいそうな

島魚が続々……

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 Y

 R  R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 R

 Y

 Y

　　柚貴くんは「さかな博士」と呼ば
れていますが、お魚のどんなところが
好きなんですか？

　　全部です！！かわいいし、おいし
いし、おもしろいし、奥が深いです♪

　　その言葉だけで魚愛がビシバシ
伝わってきますが、例えばどんなとこ
ろがかわいいですか？

　　目とか……しぐさとか……。泳い
でいるところもすごくかわいいです。

　　なるほど。柚貴くんが魚を好きに
なったのは、年長さんの頃にお寿司
屋さんで魚へんの漢字が書かれた湯
のみに興味を持ったことがきっかけと
聞きました。

　　はい。例えば、「魚」と「春」でな
んで鰆？ と疑問に思って調べるように
なりました。それからサンタクロース
に「頭と内臓のあるお魚」を頼んだら
尾頭付きのカツオをもらえて、大喜
びでさばいたのが始まりで今にいたり
ます(笑)

　　すごいエピソードですね。それか
ら食べた魚を記録するようになったん
ですか？

　　テレビでさかなクンが555種類の
魚を食べたことがあると知って、僕も
どのくらい食べたかなあと思って記録
を始めました。今は414種類です（取
材当時）。

　　414種類！ 柚貴くんの記録は『さ
かな博士のレアうま魚図鑑』にまとめら
れていますが、特に好きなお魚を教え
てください。

　　一番はアイブリです。ブリといっ
てもアイブリ属なのでブリじゃなくて、
カンパチに似ているからスーパーとか
ではカンパチとして売られていることも
あります。他にはホウセキキントキも好
きです。五島でよく獲れる魚ですごく
おいしいんです！

　　柚貴くんは魚市場の常連さんと
のこと。五島列島とか壱岐対馬の魚
にもたくさん出会うと思いますが、なか
でも対馬で水揚げされたヨコヅナマル
コバンというお魚は、その魚と知りな
がら食べたのは柚貴くんが日本初だっ
たそうですね。

　　はい。行きつけの魚屋さんがめ
ずらしい魚が入ったときに柚貴用と
いってとっておいてくれるんですが、
2019年の冬に店長さんから魚の写真
が届いたんです。写真をみてマルコバ
ンだ！と思って放課後に買いにいった
ら、クリスマス＆お年玉プレゼントだ
といってもらったんです。

　　へええ。

　　それで、刺身とアラ煮にして食べ
ているときに、骨の形がマルコバンと
は違っていることに気づいて、ヨコヅ
ナマルコバンだと気づきました。

　　いろいろとすごいですね。

　　『日本産 魚料理大全』の著者で
ある西潟正人先生にメールをしたら、
研究者の先生に伝えてくれて、とって
いた骨格標本（柚貴くんは骨も集めて
いるとのこと）と記録していたサイズとか
写真や動画を送ったら、正式にヨコ
ヅナマルコバンだと認められたんです。
注釈：ちなみにこのとき柚貴くんが食したヨコヅナマルコ
バンは日本で発見された2個体目となり、対馬産は種の
分布として北限記録に。柚貴くんは日本でこの種と認識し
て初めて食べた人間だというお墨付きをもらい、報告文
にも掲載されました。

　　柚貴くんの図鑑を見ると、そんな
めずらしいヨコヅナマルコバンも刺身
や煮付け、炙り、カマ焼き、湯引き
などいろんな食べ方で味わったみたい
で。しかもすべて自分で料理している
そうですね。

　　はい♪ お母さんは魚を食べるの
は好きだけど魚に触れないので、魚
全般はぼくが全部料理しています！

　　すごい！ちなみにどんな魚料理が
好きですか？

　　料理することが多いのはアジです
ね。釣りでもアジのサビキ釣りが多い
です。買ってくる魚でもマアジの中に
メアジなど他の魚がまぎれていたりす
るので宝探しみたいな感じです。
注釈：柚貴くん曰く、マアジとメアジは皮目が少しだけ
違っているとのこと

　　なるほど。島の魚料理で気になっ
ているものなどありますか？

　　前に知り合いが東京に行くといっ
ていたのでお土産に「くさや」をお願い
したら断られてしまいました（笑）。あと、
沖縄料理店に行ったときにグルクンの
唐揚げがあったらお店の人に「この魚
みせてください」と頼んでいます。

　　？？？

　　グルクンは3種類あって、クマザ
サハナムロとタカサゴ、ニセタカサゴ
があるんです。尾びれの色が違うので
すが、クマザサハナムロだけ出会えて
なくて……。

　　どこにいても宝探ししているんで
すね。お休みの日は釣りも楽しまれて
いるそうですが、島に釣りに行くことは
ありますか？

　　はい。近いところだと能古島とか
宗像大島など。種子島にも釣りに行
きました！ 種子島はフェリーからトビウ
オが見えたし、港にいっぱい熱帯魚
がいて！ 漁港が水族館みたいで印象
的でした。2日間釣りをしたらアカバナ
（カンパチが巨大化したもの）と98セン
チのブリが釣れたんです♪

　　なんだか魚の方から柚貴くんに
近づいて来ているみたいですね。これ
から行ってみたい島はありますか？

　　西表島に行ってみたいです。アト
クギスやナンヨウチヌとか西表島付近
にいる魚をみてみたいです♪

　　ぜひ行ってほしいです！日本の島々
でたくさんのお魚に出会ってくださいね♪

魚食はたのしい宝探し♪

魚を愛する人に聞くPart.1

さ か な 博 士 伊 藤 柚 貴 く ん

伊藤柚貴（いとう・ゆずき）
福岡市在住の中学1年生。2019年8月、「日本
さかな検定」1級に史上最年少で合格。6歳の頃
から自分で食べてきた400種以上に上る魚のほと
んどをスケッチし、それら全てについて独自の基
準で格付け。"魚食ノート"
に記録し続けている。また、
釣りや魚をさばくのも得意
で、本格的な包丁を使った
調理まで。若きさかな博士と
してテレビ番組にも多数出
演。著書は『さかな博士のレ
アうま魚図鑑』

種子島でアカバ
ナを釣った瞬間を
おさめた思い出の
イラスト。この時
はなんと2匹が同
時にかかり、網の
柄が曲がるほど
重かったのだとか

大きさ：45センチ前後
島では太平洋沿岸や日本海沿岸、東シナ海や
沖縄などに生息。おすすめの調理方法はなんと
いっても刺身。脂がたっぷりで無限で食べられる
旨さ♪ほかにもムニエルに炙り、煮付けに竜田揚
げも最高！

アイブリ  スズキ目アジ科アイブリ属

大きさ：約30センチ
島では八丈島、屋久島周辺、九州西岸、琉球
列島などに生息。刺身で食べると食感はもっちり、
脂の旨みと甘みのバランスが絶妙！まさに赤いホ
ウセキ♪

ホウセキキントキ  
スズキ目キントキダイ科キントキダイ属

大きさ：約25センチ
島では小笠原諸島や太平洋沿岸、東シナ海、奄
美大島などに生息。おいしい魚が多いムロアジ属
の中でもずば抜けておいしい！塩焼きは甘い脂が身
にしみわたって極めて美味。なめろうにもぴったり♪

オアカムロ  スズキ目アジ科ムロアジ属

大きさ：約15センチ
島では伊豆諸島、小笠原諸島、太平洋エリア、
隠岐諸島などに生息。小さな個体は唐揚げに、
大きな個体は刺身や塩焼きに♪冬のイサキのよう
な脂のりと身質でとってもおいしい♪

タカベ  スズキ目タカベ科タカベ属

大きさ：10センチ前後
主な生息地は琉球諸島をのぞく西日本エリア。
塩をかけて水分を出す「塩〆」のお刺身で食べる
とまるでシマアジ♪煮付けや塩焼き、竜田揚げに
してもGOOD！

ヒイラギ  スズキ目ヒイラギ科ヒイラギ属

超難関といわれる「日本さかな検定」（通称ととけん）1級に史上最年少で合格した伊藤柚貴くんは、

自身が食べた魚をイラストに描きおこし、その味を独自に格付けするさかな博士。

そんな柚貴くんがふれあった島の魚について聞きました♪  Y ＝伊藤柚貴くん R ＝リトケイ編集部

イラスト
伊藤柚貴

イラスト・伊藤柚貴

さわら

1 11 0 （掲載島）伊豆諸島（いずしょとう）、八丈島（はちじょうしま）小笠原諸島（おがさわらしょとう）　隠岐諸島（おきしょとう）／島根　五島列島（ごとうれっとう）、壱岐島（いきのしま）、対馬島（つしまじま）／長崎　
大島（おおしま）、能古島（のこのしま）／福岡　種子島（たねがしま）、屋久島（やくしま）、奄美大島（あまみおおしま）／鹿児島　西表島（いりおもてじま）／沖縄
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深島でしかできない幻のかまど麦味噌『深島みそ』料理がデフォルトで入ってます。麻婆豆腐もオススメです（umasoh）



瀬戸内海の東端。採石業や海運業で
栄えた家島諸島（家島、坊勢島、西島、
男鹿島）は漁業も盛んで、「死んだ魚は
ネコも食わない」と言われています。なぜ
なら、魚屋さんの店先には大きな水槽
が置かれ、生きた魚が泳いでいるから。
魚屋で指差した魚は店の人が包丁で締

めて、新聞紙に包んでくれます。そして
家に持ち帰った数時間以内に食べるの
が家島スタンダード！ おいしくないわけあ
りません。さらに四季折々、いろんな旬
の魚が食べられるので、ここでとりあげる
3品を選ぶのにとても苦労しました。紹
介できなかったワタリガニ、サワラ、サー

モンなどはもちろん、島でつくられている
海苔や塩も抜群。姫路駅からたった1
時間という抜群のアクセスのおさかな天
国には、魚のおいしさに惹かれて観光
客も移住者も増えています。これだけの
鮮魚、いや、活魚はやはり現地で味わっ
てほしい！ 

刺身でも食べられる家島諸島の活さばを使ったさば
寿司。家島では祭りやお祝いの時によく食べられます。
賞味期限が限られるので通販はできません。現地でし
か味わえない味はぜひとも現地でご賞味あれ！

ぼうぜ鯖（マサバ）。坊勢漁協では、初夏に巻き網船で漁獲した小型のマサバを海上の生簀で育て、ぼうぜ鯖として販売しています。刺身で食べると、程よい脂のりは絶品です。

島人愛用の醤油で、ネギやニンジン、油揚げなど
とお好みの野菜類を家島で育った牡蠣と一緒に炊
き込んだ牡蠣ごはん。冬の日常のちょっとしたご馳
走です。大ぶりの牡蠣をそのまま使う方法と、細か
く刻み込む方法があるようです。

牡蠣（真
牡蠣）。家

島近海の
牡蠣は、

4月の種付
けから11月

の収穫まで
豊富な

海の栄養
をうけて育

ち、3月頃
まで味わ

えます。殻
いっぱい

に身がつ
まりクセが

少なく、旨
味たっぷり

！

殻ごと茹でた小エビの出汁で野菜を煮
て、むき身を入れるえびカレーは家島の
一般的な家庭料理です。濃厚なエビの
風味が楽しめる一方、日を置くとえぐみ
がでるため非常に賞味期限の短い特別
なカレーです。

小エビ。底引き網漁で夏に
多く捕れ

る体長5～7センチほどのア
カエビや

トラエビを島では「小エビ」と
呼びます。

傷みやすいため干しエビにし
て素麺の

出汁としても使われます。

魚好きの長崎県人が「旨い！」と唸るのは
対馬の魚だと聞いて頷きました。今回紹
介したお魚料理3品を、取材に協力い
ただいた「すし処慎一」さんで試食したと
ころ、そのおいしさにびっくり！！実は私、
以前はアナゴが苦手だったんです。それ

がびっくり。めちゃくちゃおいしいじゃな
いですか（笑）。素材の旨みを最大限に
引き出す大将の料理はまさに芸術！！今で
はしょっちゅうアナゴが食べたいと思って
います。すし処慎一さんでは、店主含む
3兄弟が漁師～加工～飲食店までをす

べて行っているそうですが、そこには「対
馬のお魚を安くおいしく食べてもらいた
い」という気持ちが込められているそうで
す。対馬にはほかにも熱い想いを持つお
店がたくさんあるので、ぜひ対馬のおい
しい魚を食べてみてくださいね！

佐久間美紀（さくま・みき）
1992年4月27日生まれ 北九州市小倉出身。株式会社ニ
トリで働いたのち、青年海外協力隊としてアフリカのセネガ
ルへ。新型コロナウイルスの感染拡大により帰国し、現在
は対馬市島おこし協働隊として活動中。

いえしまライフ。
家島の若者らが中心となって結成した任意団体「いえしま
ライフ。」。自分たちが楽しみながら島内イベントを実施し
たり、島暮らしの魅力を発信することで島に住む人、島
に住もうと思う人を増やす団体です。

新島OIGIE（新島）& トウオンデザイン（大島）
東京の島をベースとしたメディアの企画・編集・制作を行う
新島OIGIE（新島）とトウオンデザイン（伊豆大島）の連合
チーム。東京の島同士、手を取り合うなら今でしょ!? と言わ
んばかりの勢いでコラボレーション促進中。

©幸
生丸

©Fisherman_OTTIE工房

対馬産アナゴをふんだんに味わえる
どんぶり。アナゴ丼を出すお店のひ
とつ「すし処慎一」では、ごはんの上
に海苔と特製のあげがのり、さらに
秘伝のタレ・山椒・胡麻をまとったア
ナゴの蒲焼がのっかります。

日本トップクラスの水揚げ
量と

旨味を誇る対馬のアナゴ
は、

ふっくら肉厚で脂のりが
抜群

です！対馬に来たなら刺
身で

食べることができるのも
ポイ

ント。ぜひご賞味ください
。

島民が普段から食べているホ
シカリの味噌汁。この味噌汁を
つくるときには、生きているホシ
カリを素早く締め、熱湯にかけ
て湯通しすることがおいしさの
秘訣です。臭みが取れ、ホシ
カリの旨味を堪能できます。

対馬ではホシカリと呼ばれるカサゴ
は、島の食卓ではメジャーな魚。大き
いものはお刺身や煮付けに、小ぶりな
ものは味噌汁に。主役にも脇役にもな
るおいしい高級魚です。

アオリイカの食べ方といえばやっぱりお刺
身。かざり包丁の数だけ歯触りが変わり
おいしくなります。急速冷凍で寝かすと
甘みが増すので、対馬では寝かしたお
刺身を出してくれる飲食店も多数。活魚
でももちろん美味！

対馬といえばイカ。
その中でもアオ

リイカはイカの王様
と言われていま

す。透明感と厚み
のある身は甘味

成分がかなり強く、
噛むたびにイカ

の甘みが口いっぱ
いに広がります。

東京湾の南に位置する伊豆諸島海域
は、複雑な海底地形と黒潮の流れによっ
て多種多様な魚が棲息する日本有数の
好漁地として知られ、古くから漁業を主
産業として発展してきた歴史があります。
特に東京に近い伊豆諸島北部では、脂
がのって煮ても焼いてもおいしいキンメダ

イや、上品で柔らかな身がクセになる高
級魚タカベをはじめ、カンパチ、イサキ、
メダイ、イセエビ、赤イカなどがよく食べ
られています。伊豆大島、利島、新島、
式根島、神津島はもちろん、東京の11
島では郷土料理の「島寿司」をはじめ、
同じ魚でも異なる味付けや料理で食べ

ているので、島ごとの違いを食べ比べる
楽しみがあります。またテングサやトコブ
シといった海藻や貝類も豊富で、産地な
らではのつくりたてヘルシーな「ところて
ん」や風味の強い新鮮な「島海苔」など
も人気です。

旬の地魚を醤油ダレに漬けた握り寿司です。伊豆大島で
は青唐辛子を効かせた醤油に漬けた辛めの味で、艶や
かな色から「べっこう」の別名も。新島では甘めのヅケに
辛子を付けて食べるなど島によって味付けが異なります。

カンパチやブダイ、メジナ、キ
ハダなど旬の白身魚を使いま
すが、なかでもキンメダイは伊
豆諸島を代表する魚として食
べられ、脂がのったコクと旨味
が酢飯によく合います。

サビは骨が多く鋭いので皮の方から細か
く包丁を入れる背ごしという骨切りの下処
理をしていただきます。その身はマグロのト
ロにも匹敵する上品な脂の旨みが特徴で、
柑橘と島唐辛子を効かせた酢味噌と合わ
せると絶品です。

大島では「サビ」「ナワキリ」な
ど呼び

名はさまざま。標準和名は「ク
ロシビ

カマス」。150メートル以上の
深海に

棲み、皮は黒く身は真っ白、
上品な

脂がとてもおいしい魚です。

独特な香りと風味が特徴の「くさや」は
伊豆諸島が誇る珍味。青ムロアジやト
ビウオなどを発酵液に漬け込んでつくる
干物で、塩や水が貴重だった暮らしの
中で生まれました。仕込み液は200
年以上前から使われているものも。

青ムロアジ
は別名「ク

サヤモロ
」と

も呼ばれ
、くさやづ

くりに欠か
せな

い魚です。
近海で捕

れた青ムロ
は

脂が少な
く身が引き

締まり、く
さや

にすると強
い旨味を

生み出しま
す。

新鮮なキビナゴを、手でおびいて（地元の
方言で「開く」）頭と背骨を取り除き、お刺
身にしていただく、シンプルな一品です。キ
ビナゴは身が柔らかく熱に弱いので、身に
熱が入らないように素早くおびくのがコツ。

ニシン科の小魚。体長
は約10センチで、頭

か

ら尾にかけての体側に
、銀色の帯があるのが

特徴。6～7月の禁漁
期間を除いてほぼ年

中

食べられます。炒り焼き
や一夜干しも美味。

島で捕れるアジは、肉厚で脂の
りも最高！おすすめは島の潮風
に吹かれ、太陽を浴びてつくら
れた一夜干し。ふっくらした身は、
噛めば噛むほどに、ジューシーな
脂が口いっぱいにあふれます。

五島では食卓に並ぶことが多い魚の一つです。島の沿岸部で捕れるアジは、丸 と々肥えたものが多く、塩焼きやフライはもちろん、刺身や混ぜ寿司の具など、生食も人気です。

通称「かっとっぽ」。古くから食べら
れる漁師メシです。ネギ、生姜、み
りんなどを混ぜた味噌を、内臓を取
り除いたハコフグのお腹の中に詰め、
じっくり焼き上げます。残しておいた
身と味噌を混ぜながら食べます。

さかなクンの
頭に乗ってる

ことでもお

馴染みの魚。
皮膚は硬い甲

羅状で、

名前通り箱の
ように四角い

体をしてい

ます。五島で
は古くから食

用として親

しまれてきまし
た。

五島では季節を問わず、安くておいしい
海の幸がたくさん手に入ります。そのま
まはもちろん、煮ても焼いてもおいしいの
は、捕れたて新鮮だからこそ。よく「島
には何にもない」と言われますが、こんな
においしいものがたくさんあることを知ら

ないままでいるのはもったいないなぁ、と
時々思っちゃいます。おいしい海の幸を、
1人でも多くの方に知ってもらって、「お
いしい！」と笑顔で食べてもらうのが一番
の喜びです。そして1人でも五島が大好
きな人が増えて、何度でも島に食べに来

てもらえたらうれしいなと思っています。
釣った魚を持ち込んでもらったら、捌い
て提供することもできます。自分で釣った
魚はまた味もひとしお！魚が好きな人も釣
りが好きな人も、福江島に来た際はぜひ
お立ち寄りください！

真弓伊一（まゆみ・いいち）さん
福江島で約30年、「鮨 石松」を営む真弓さん。キビナゴ
がふんだんに使われたキビナゴ御膳や新鮮で肉厚なお刺
身がたっぷりのった海鮮丼は絶品。観光客はもちろん、
地元の方にも人気のお店。

豪快に1匹丸々焼いた焼き伊勢海老は、
赤く立派でお値段もお高めで、ハレの
日の彩りにピッタリ。歯ごたえのある身に
えび味噌を絡め、マヨネーズを付けて
いただきます。お盆や正月など家族が
集うときの定番料理です。

イセエビ科のエビで、南西諸島から本州の太平洋沿岸に広く分布。沖永良部島では、漁期の8月末～4月に漁獲されます。立派な見た目から地元では剥製を額に入れて飾る文化も。

スミチャは斑点模
様の魚を指す方

言で、おも

にカンモンハタの
こと。南西諸島

のサンゴ礁

が発達したエリ
アに分布するハ

タ科の魚で、

島では町魚に登
録されるほどよく

釣れます。

アカマチは島方言でハマダイを指しま
す。美しい赤色の魚体から、沖永良
部島ではお祝いの席などのハレの日
で重宝されており、コリコリとした歯
ごたえが好評です。赤さが映えるよう
お頭付きのお造りとしてよく出ます。

ハマダイは南西諸島から伊豆諸島付近に分布するフエダイ科の魚です。スジアラとシロクラベラと並ぶ沖縄三大高級魚に数えられ、琉球文化の沖永良部島でも珍重されています。

この3つは、いかに島の暮らしに根付き、
島民から親しまれているかを基準に選び
ました。焼き伊勢海老とアカマチの刺身
はハレの日の外食、スミチャの唐揚げは
釣りをした休日の食卓というイメージで
す。実はスミチャは2021年5月1日に和

泊町の町魚に登録され、島の新たな顔
となりました。ほかにも、アカマチと同じ
く島で釣れるフエダイ科の魚にアオマチ
（アオダイ）とシロマチ（ヒメダイ）があります
が、味はほぼ同じ。赤色＝高級といった
価値観が伝わる話です。なお、島の水

産業を支える二大巨頭ソデイカとキハダ
マグロは、島では比較的歴史が短く、ほ
とんど島外に出荷されるため外していま
す。ただ、島で水産加工品をつくる動き
があり、近い将来、島を代表する新たな
魚食が誕生するかもしれません。

前田翔清（まえだ・かすが）さん
沖永良部島和泊町職員の前田さん。水族館で働くことが
夢だったが叶わず、SNSで職員募集を知りUターン。豊
富な知識で地元漁業を支援。島魚研究＆魚食啓蒙団体
「沖永良部フィッシング」代表の顔も持つ。

白身魚の唐揚げで、頭から尻尾ま
でがぶりと食べられ老若男女に人
気の魚料理です。スミチャは釣り人
の顔なじみ、揚げ物は大量でも家
庭で一気に調理できるため定番化
したのかもしれません。島の食卓を
思わせる一品です。

広く深い海にひそむ魚た
ちの味わい方は島それぞ

れ。

日本の島々に存在する魚
食と魚食を支える背景に

迫るべく、

伊豆諸島・家島諸島・対
馬島・五島市・沖永良部

島の

編集者 5組と島の方々に協力い
ただき現地取材を敢行！

 

島の住民目線の魚食ネタ
をお楽しみください。
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食べるだけじゃない！ 

島々の魚食文化を守るため
展開されている島々の取り組みや、
ユニークな活動を紹介します♪

イスズミはおいしくないという声が多く、さらには磯焼けの
原因の一つとなるため、当時は焼却処分などの方法で駆除
されていました。プロジェクト担当の犬束ゆかりさんは、そ
んなお話を聞くうちに「もったいない」気持ちと「自分は対馬
の海の恵みで育ったから海や地域に貢献しながら生きてい
こう」という決意が芽生えたと話します。その想いから、お
いしく食べるために創意工夫を重ねて「そう介のメンチカ
ツ」が生まれました。

五島市の老舗練り物専門店である浜口水産では、未利用
魚を活用した商品「五島のフィッシュハム」を製造販売して
います。同社専務が試行錯誤の末完成し、昨年の販売開
始以来徐々にファンを増やしています。すり身原料には、
磯焼け問題の原因となる植物食生魚類のブダイや、近海
でとれるシイラ、トビウオを使用し、同じく未利用魚を原料
にした魚醤や、ハーブをブレンド。海の未来を守るフィッシュ
ハム、ぜひ一度ご賞味ください！

沖永良部島の水産業は島外出荷が7割と、島外消費に偏
り気味です。そこで「島内消費を増やそう」と役場と地元漁
協がタッグを組んで実施したキャンペーンがユニーク。島の
漁業関係者なら誰もが知る漁協の組合長を、ビックリマン
シール風にデフォルメして鮮魚などの商品に貼付。シール
を集めると500円のお魚チケットと交換できる仕組みで、
結果、セリ取り扱い金額は4割近く増し、「組合長をひと
目見たい」とセリの見学者までも増えました。

2010年に「日本ジオパーク」に認定された伊豆大島では、
土地に育まれた景観や動植物、人々の暮らしを大切な宝物
として守りながら活用する取り組みを行っています。「くさや」
はそんな独特な環境が生み出した貴重な魚食。次世代へ
継承すべき文化として伊豆大島ジオパーク認定ブランドに登
録されました。また、同じく「くさや」づくりが盛んな新島では、
くさやの魅力を再認識し、魚が棲む海の環境問題を喚起す
ることを目的に、くさや型のアルミ製洗濯バサミ「Hossy」を
全世帯に無料配布し、海洋ゴミ削減を目指しています。

家島小学校では、令和2年度より独自の海洋教育授業「家
島 うみの時間」が始まりました。カヌーやSUPなどのマリ
ンアクティビティ体験のほか、坊勢漁業協同組合の漁業見
学船に乗って実際の漁業を見学したり、アジをさばいてム
ニエルにする魚さばき体験を実施するなど、海が近い島な
らではの充実した授業内容です。また、坊勢漁業協同組
合では一般の方向けにも漁業見学＆体験ツアーを行ってい
ます。詳細は坊勢漁業協同組合HPからご確認ください。

伊豆諸島／東京 家島諸島／兵庫 対馬島／長崎 五島市／長崎 沖永良部島／鹿児島

伊豆諸島から始まる海の環境対策 楽しみながら海に親しむ。
家島諸島の海洋教育

海の厄介ものが
うま味たっぷりのメンチカツに

地元漁協が取り組む
島のお魚島内消費キャンペーン

未利用魚×五島名産品“かまぼこ”
＝五島のフィッシュハム！
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キビナゴ。ニシン科に分類される小魚。細長い胴体は
10センチ程で、体側に幅広の銀色の帯を持ちます。

福江島の周囲に浮かぶ小さな島々の沿岸部が主な漁
場。特にサザエ島や赤島の周辺で捕れたキビナゴは、
餌となるプランクトンが潮流の影響で豊富なため、体も
大きく味も格別です。

夜間に集魚灯を用いて魚
を集め、刺し網漁法で漁
を行います。なんと、集
魚灯をキビナゴ漁に初め
て用いたのは、福江島の
丸木地区の漁師さんなんだとか！以来、現在も行われる
伝統漁法になっています。

五島市丸木地区の漁師さんたち。13隻の漁船に19～
50歳までの52名が漁に出ています。キビナゴ漁は、1
人当たりの1日での漁獲量が5キロまでと決まっていま
す。禁漁期間である6～7月を除いてほぼ毎日漁に出る
ので、漁獲量を年間に換算すると、なんと約1,000トン
にも！すごい！

冷たい潮風が厳しい冬の日や、夜でもうだるような暑さ
の夏の日は、やっぱり重労働ですし「きつかぁ～」と感じ
てしまいます。それでも、丸 と々したキビナゴが大漁だと、
もうそれだけでうれしくなっちゃいますね。それと、船上
で見る朝日は本当に綺麗！ 透き通った海に光がキラキラ
反射して、疲れなんて吹き飛んじゃいます。

家
島
諸
島
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兵
庫

坊勢漁協のブランドサバであるぼうぜ鯖は、甘みのある
しつこくない脂と、しっかりとした身が特徴です。

ぼうぜ鯖の元であるマサバが捕れるのは、瀬戸内海東
部に位置する播磨灘です。太平洋との海面差で生まれ
る強い海流により、魚たちの身は締まり、味良く育ちます。
まさに海の幸の宝庫なのです！

5～6月に巻き網漁で捕
れたマサバを、海上の生
簀で育て養殖しています。
一方的に漁獲するだけで
なく、自然の恵みを利用
しつつ人の手で育てることで、計画的に生産でき、安
定した量を出荷することができます。

現在会社として、ぼうぜ鯖を出荷しているのは、一栄丸
水産、清丸水産、磯丸水産、大漁丸水産の4社です。
今回、その中の1つである大漁丸水産を取材しました。
大漁丸水産では、ぼうぜ鯖の養殖のほかに、巻き網漁
でイワシなどの回遊魚を捕ったり、ボラの卵巣を使った
珍味・カラスミの加工などを行っています。

漁業は毎日毎日が修行であり、1日1日が勝負の世界で
す。ぼうぜ鯖の養殖に関して言えば、夏は鯖が病気に
かかってしまう危険性があったり、冬は寒すぎて凍死し
てしまう可能性があります。それだけ、毎日の管理が大
変なのです。しかし、その分、大漁だったときや、たく
さんの出荷があったときの喜びはひとしおです！
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マアナゴ。アナゴ科の中では最も美味と言われ、蒲焼、
天ぷら、寿司などで食べられます。

対馬北部の北から西沖を漁場としています。この辺りは
対馬暖流と大陸沿岸水が交錯し、好漁場が形成され
ているため、アナゴのエサとなるイカ、イワシ、甲殻類が
豊富。脂ののった良質なアナゴが捕れます。

アナゴ籠魚法 延縄式籠漁。
私の場合は1回の漁につき
1,000個のカゴを投入します。
仕掛けは昼に約1時間で投入
し、仕掛けたカゴを夕方に4
時間かけて上げていきます。エサはスルメイカで、直接食
べないようにカプセルに入れて匂いでかごに誘導します。

アナゴを漁獲しているのは対馬穴子籠実行組合に所属
している許可船で、上対馬町漁協では2船穴子カゴ漁
を操業しています。ここで話を伺った幸生丸船長の築城
慎一さんも所属しています。築城さんはアナゴ漁の他に
飲食店（すし処慎一 / 島めし家北斗）や加工場を経営。
漁獲から販売まで行う6次産業化に取り組んでいます。

魚が捕れる喜びはやはり大きいですね。仕掛けたカゴを
引き上げるとき、1個目のカゴにアナゴが入っていたら「今
日の漁はうまくいくぞ！」とうれしい気持ちになります。他県
の料理店にもアナゴを発送していて、そのお店に赴いて自
分が捕ったアナゴを食べることも喜びの一つです。島外
の方とアナゴや対馬の話をできるのもうれしいですね！

©幸生丸
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高級食材、伊勢海老。ある漁師さんは「泳ぐ諭吉」と
例えるが、傷つき角が折れると瞬く間に値が落ちます。

国内では南西諸島から本州太平洋沿岸にかけ、温暖な
水温の場所に広く生息します。夜行性のため日中は岩棚
や岩穴に潜んでおり、サンゴ礁が隆起した沖永良部島で
はリーフのへりの割れ目などが網漁に狙い目の漁場です。

夜に行う素潜り漁と、日
中に行う網漁があります。
伊勢海老はデリケートな
ので扱いは丁寧に。前者
は専用のエビバサミで捕
獲。後者は潮位の高い大潮に5～6日間にかけ網を張り、
かかれば網ごと切り離して捕獲します。

沖永良部島で伊勢海老の漁業権を持つ漁師は、地元
漁協に属する70人余。販路は、山田さんのように自ら
の店で調理したり、セリに出したり、個人向けに販売し
たりとさまざま。最近ではふるさと納税の返礼品として良
い値で売れるとか。素潜り漁は体力勝負、最近は若い
移住者の方が伊勢海老漁を始めるケースも増えています。

やっぱりたくさん捕れるとうれしいよね。5～6人でやる追
い込み漁も順調にいけば3時間でひとり2万は稼げるけ
ど、魚を逃すと赤字だから海だけで食うのは難しい。だ
からうちのメンバーはみんな半農半漁、今の時期はジャ
ガイモで忙しくていつもはできない。その中でコロナと関
係なく買ってくれる取引先はありがたいよ。

新島・大三丸  熊谷雄輔（くまがい・ゆうすけ）さん
埼玉県出身。腕ひとつで勝負できる漁業の仕事
に興味を持ち、就業フェアで知り合った大三丸
の大沼船長を頼って2020年6月に新島へ移住。
現在は、ほぼ毎日海に出てキンメダイや赤イカ、
黒ムツ漁などを手掛ける。

丸木漁民青年団の皆さん
約140年続く、丸木町の漁師さんで構成される
青年団。現在は17名が所属し、漁の傍ら、港
周辺の清掃活動や保安活動も積極的に取り組
んでいます。

小林春光（こばやし・はるみつ）さん
初期のころから、ぼうぜ鯖の養殖に取り組む大
漁丸水産の代表取締役。坊勢生まれ・坊勢育
ちで、中学を卒業してから50年余り、家業でも
あった漁業に携わっている。

築城慎一（ついき・しんいち）さん
1972年1月31日生まれ、対馬出身。父と水産
関係の仕事を始めたいと思い、アナゴ漁師へ。
アナゴの一夜干し（対生あなご幸生干し）を開
発。長崎県知事賞受賞。すし処慎一オーナー。

山田輝夫（やまだ・てるお）さん
漁師歴48年の山田さん。昼はベテラン漁師とし
て網を引き、夜は居酒屋『漁り火（いさりび）』店
主として自ら捕まえた海の幸をさばく。自身は父
の、父は祖父の漁を見て育った。今日も沖永良
部島の漁業をつむぐ。
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鮮やかな朱色のボディと大きな目が特徴の深海魚キンメ
ダイは、通年捕れますが特に秋～冬は脂がのって絶品。

キンメダイは海底200～800メートルの岩礁域で、小魚
や甲殻類などをエサにして棲息している深海魚です。伊
豆諸島と伊豆半島に挟まれた海域で通年捕れることか
ら、伊豆諸島北部では漁業の中心になっています。

伊豆諸島でキンメダイ漁を営む多くの漁師の中から今回
取材したのは、新島・大三丸。新島で「さぶちゃん」の愛
称で知られる親方・大沼三郎船長を中心に、移住者の熊
谷さんと20歳の新島っ子・池田くんの3人で日々 漁を行っ
ています。漁師の担い手不足が深刻な問題となるなか、
フレッシュな若手漁師が活躍する活気にあふれた船。

漁師の仕事は生きた魚と自然が相手で、不思議と釣れ
るときはいくらでも釣れるのに、ダメなときは何をやっても
ダメ。特にキンメ漁は仕掛けをつくるのに何時間もかか
るので、食いついてくれないときは本当に悔しくなります。
でも、その分たくさん揚がるとうれしいし、お金にもなる。
シンプルなのが漁のおもしろさだなと思います。
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キンメ漁は早朝から1本
釣りで行います。1本の
糸に30～50本の枝糸を
つけ、それぞれに針がつ
いた独特のしかけを水深
300～500メートルまで下ろします。漁師1人につき2本
を持ってキンメが食い付くのを待ちます。

新鮮なキビナゴは味も抜群！ ぜひ捕れたてを島で味わってください！

海人（うみんちゅ）の苦労もある。おいしく食べてほしいよね。
ぜひ対馬に来て食べてくださ

い。

安くておいしいものが食べら
れますよ！

まるでトロのような脂ののったぼうぜ鯖。特に刺身は絶品です！
新島で釣れるキンメダイは脂

がのって絶品。

ぜひ食べてください！
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