
本
家
、甘
え
び
と

幻
の
越
前
え
び

美
味
な
る

二
大
エ
ビ
。

地元流通のみ！
隠れた逸品・もちえび。

甘
え
び・越
前
え
び越前えび 甘えび

﹇
産
地
﹈坂
井
市
、越
前
町
　﹇
漁
獲
時
期
﹈９
〜
10
月
、４
〜
６
月

　
福
井
県
の
底
曳
き
網
漁
の
主
な
漁
港

の
一
つ
、
三
国
港（
坂
井
市
）。
福
井
県

内
で
最
も
水
揚
げ
量
が
多
い
三
国
港
の

甘
え
び
は
、
品
質
に
対
し
て
の
評
価
が

高
く
絶
品
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
理
由
の
一
つ
に
、
越
前
が
に
同
様
、

子
持
ち
具
合
や
大
き
さ
、
品
質
に
よ
っ

て
厳
し
く
選
別
さ
れ
て
い
る
こ
と
が
あ

り
ま
す
。
一
般
的
に
腹
に
青
い
粒
状
の

子
が
あ
る〝
子
持
ち
〞が
最
も
高
値
。
そ

の
次
は〝
子
な
し
〞と
呼
ば
れ
る
大
き
な

サ
イ
ズ
の
も
の
。
中
、
小
、
小
小
と
、

大
き
さ
別
に
し
っ
か
り
と
選
別
し
て
い

き
ま
す
。
も
う
一
つ
の
理
由
は
漁
場
に

あ
り
ま
す
。
海
底
が
き
れ
い
な
近
海
の

水
深
２
０
０
〜
５
０
０
ｍ
付
近
の
砂
泥

地
で
育
っ
た
も
の
は
粘
り
や
甘
み
が
違

う
の
で
す
。

　
ま
た
、
甘
え
び
を
狙
う
網
の
中
に
、

ま
れ
に
入
る
幻
の
エ
ビ
が
あ
る
こ
と
を

ご
存
知
で
し
ょ
う
か
。
こ
れ
は「
越
前
え

び（
標
準
和
名
ト
ゲ
ザ
コ
エ
ビ
）と
呼
ば

れ
、
漁
師
町
だ
け
で
楽
し
ま
れ
て
い
た

幻
の
エ
ビ
で
す
。
そ
の
味
わ
い
は
甘
え

び
に
勝
る
と
も
劣
ら
な
い
美
味
し
さ
で
、

地
元
で
は「
越
前
え
び
の
方
が
旨
い
」と

い
う
人
が
い
る
ほ
ど
で
す
。
甘
え
び
よ

り
も
一
回
り
大
き
く
、
ぷ
り
ぷ
り
と
し

た
歯
ざ
わ
り
が
楽
し
め
ま
す
。
こ
の
越

前
え
び
は
鮮
度
が
落
ち
る
の
が
極
端
に

早
く
、
水
揚
げ
後
２
日
程
度
で
黒
く
変

色
し
て
し
ま
い
ま
す
。
い
わ
ゆ
る〝
足
の

早
さ
〞、
そ
し
て
漁
獲
量
が
限
ら
れ
て
い

る
こ
と
か
ら
、
こ
の
エ
ビ
は
知
る
人
ぞ

知
る
隠
れ
た
ア
イ
テ
ム
で
、
広
く
流
通

し
ま
せ
ん
で
し
た
。
以
前
は
生
で
は
隣

県
の
金
沢
く
ら
い
ま
で
が
限
界
で
し
た

が
、
現
在
で
は
船
内
冷
凍
な
ど
で
全
国

へ
の
発
送
も
可
能
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　
甘
え
び
、
越
前
え
び
漁
は
越
前
が
に

漁
の
時
期
を
除
く
、
主
に
９
〜
10
月
、

４
〜
６
月
ま
で
の
間
で
行
わ
れ
ま
す
。

11
月
６
日
の
越
前
が
に
の
解
禁
に
は
漁

が
一
旦
お
休
み
と
な
り
ま
す
が
、
１
月

に
入
る
と
甘
え
び
を
狙
っ
て
再
び
漁
船

が
出
始
め
ま
す
。
こ
の
時
期
に
漁
船
が

向
か
う
の
は
、
近
く
て
１
〜
２
時
間
、

遠
く
て
３
〜
４
時
間
の
近
海
で
す
。
し

か
も
三
国
港
は
全
国
的
に
珍
し
い「
夕
セ

リ
」が
行
わ
れ
て
い
る
の
で
、
帰
航
し
て

す
ぐ
に
セ
リ
に
か
け
ら
れ
る
た
め
、
鮮

度
も
抜
群
な
の
で
す
。
本
家
、
甘
え
び

と
そ
れ
に
勝
る
と
も
劣
ら
な
い
越
前
え

び
の
両
方
を
味
わ
っ
て
下
さ
い
。

甘えびとは、標準和名ホッコクアカエビのことを言います。その名
の通り北国で獲れる赤いえび。単に赤エビ（アカエビ）とも呼ばれ
ます。北海道から山陰までの日本海側に多く生息していますが、特
に福井県沖では、甘みの強い大型サイズが獲れます。越前えび
は、福井県内での呼び名はがらえび、がまえび、ぶるえびなどさまざ
まです。お刺身はもちろん、塩焼きやお吸物などどんな調理法でも
美味です。どちらも海から揚がったばかりのものを、船内の急速冷
凍庫で瞬間凍結し、うま味と鮮度を封じ込めて出荷しています。

これは4、5月ぐらいに多く見られる
脱皮したてのやわらかい甘えびのこ
とを言います。殻が薄くふにゃふ
にゃとした手触りで、とても扱いが難
しく、漁を行っている際に頭が取れ
てしまったり、傷が付くことが多いそ
うです。甘えび以上の甘みを持つと
も言われています。

お取り寄せ情報
福井県漁業協同組合連合会　☎0776・24・1203

http://araumi.jp/
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