
ぐじの一本焼き

定置網にかかるたくさんの魚。
小浜漁港では他にも
こんな魚が扱われています。
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お取り寄せ情報
福井県漁業協同組合連合会 小浜支所

☎0770・52・2310

http://araumi.jp/

若
狭
ぐ
じ

﹇
産
地
﹈敦
賀
市
、小
浜
市
、高
浜
町

　﹇
漁
獲
時
期
﹈通
年

御
食
國
を
代
表
し
、

京
料
理
の

主
役
を
務
め
る

美
し
い
さ
か
な
。

み   

け
つ 

く
に

　
魚
の
う
ろ
こ
を
取
ら
ず
に
一
塩
し
て
、

そ
の
ま
ま
焼
き
上
げ
る
料
理
を「
若
狭
焼

き
」と
い
い
ま
す
。
こ
の
日
本
の
食
文
化

の
粋
と
も
い
え
る
極
め
て
繊
細
な
料
理

で
使
わ
れ
る
魚
が「
若
狭
ぐ
じ
」で
す
。

若
狭
ぐ
じ
は
和
名
を
ア
カ
ア
マ
ダ
イ
と

い
い
ま
す
。
ア
マ
ダ
イ
の
名
は
身
肉
に

甘
味
が
あ
る
こ
と
に
由
来
し
て
い
て
白

身
の
魚
で
淡
白
な
中
に
も
味
わ
い
の
深

い
、
大
変
美
味
し
い
魚
で
す
。

　
福
井
県
で
は
夏
場
に
刺
し
網
漁
で
漁

獲
さ
れ
る
他
、
延
縄（
は
え
な
わ
）釣
り

で
一
年
中
漁
獲
さ
れ
て
い
る
魚
で
す
。

ア
カ
ア
マ
ダ
イ
は
そ
の
角
張
っ
た
頭
の

形
か
ら「
屈
頭
魚（
く
つ
な
）」と
呼
ば
れ

て
い
ま
し
た
が
、
そ
れ
が
な
ま
っ
て「
く

じ
」「
ぐ
じ
」と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
し
か
し
、
若
狭
湾
で
獲
れ
た
す
べ
て

の
ぐ
じ
を「
若
狭
ぐ
じ
」と
呼
ぶ
わ
け
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。
福
井
が
誇
る
ブ
ラ
ン

ド
魚「
若
狭
ぐ
じ
」と
呼
ば
れ
る
の
に
は

幾
つ
も
の
高
い
ハ
ー
ド
ル
を
越
え
な
け

れ
ば
な
ら
な
い
の
で
す
。
ま
ず
第
一
に

釣
り
や
延
縄（
は
え
な
わ
）漁
で
漁
獲
さ

れ
た
も
の
で
あ
る
こ
と
。
網
で
獲
れ
た

も
の
は
そ
の
時
点
で
若
狭
ぐ
じ
に
な
る

資
格
を
失
い
ま
す
。
鮮
度
が
良
く
姿
形

が
美
し
い
こ
と
。
そ
れ
ら
を
ク
リ
ア
し

た
大
型
の
ア
マ
ダ
イ
だ
け
を
厳
選
し
、

は
じ
め
て「
若
狭
ぐ
じ
」と
い
う
ブ
ラ
ン

ド
品
と
し
て
出
荷
す
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
こ
う
し
て
厳
選
さ
れ
た
若
狭
ぐ
じ

は
魚
体
を
傷
つ
け
な
い
よ
う
慎
重
に
取

り
扱
わ
れ
、
一
尾
ず
つ
、
港
の
名
前
と

捕
獲
し
た
船
の
名
前
が
入
っ
た
専
用
ラ

ベ
ル
が
貼
ら
れ
ま
す
。
出
荷
ま
で
の
過

程
も
厳
し
く
取
り
決
め
が
さ
れ
て
い
ま

す
。
指
定
の
魚
箱
に
氷
を
入
れ
、
そ
の

上
に
直
接
氷
に
身
が
触
れ
な
い
よ
う
ウ

レ
タ
ン
シ
ー
ト
を
敷
い
て
若
狭
ぐ
じ
を

並
べ
ま
す
。
さ
ら
に
そ
の
上
に
魚
の
乾

燥
を
防
ぐ
た
め
の
パ
ー
チ
と
呼
ば
れ
る

特
殊
な
ビ
ニ
ー
ル
を
か
ぶ
せ
、
最
後
に

ふ
た
を
し
て
販
売
準
備
が
完
了
し
ま
す
。

仕
立
て
後
も
販
売
の
時
間
ま
で
鮮
魚
冷

蔵
庫
で
厳
重
に
保
管
さ
れ
ま
す
。
若
狭

ぐ
じ
は
味
や
姿
の
美
し
さ
は
も
ち
ろ
ん
、

取
り
扱
い
を
含
め
て
全
て
が
特
別
な
逸

品
な
の
で
す
。

　
身
が
繊
細
で
、
鮮
度
が
落
ち
や
す
く

取
り
扱
い
が
難
し
い
と
い
わ
れ
て
い
た

「
若
狭
ぐ
じ
」で
す
が
、
福
井
県
立
大
学

の
研
究
で
は
県
を
上
げ
て
取
り
組
ん
で

い
る
鮮
度
管
理
マ
ニ
ュ
ア
ル
に
よ
る
取

り
扱
い
方
法
に
よ
っ
て
、
概
ね
水
揚
げ

後
72
時
間
後（
３
日
後
）ま
で
生
で
も
食

べ
ら
れ
る
ほ
ど
鮮
度
が
保
た
れ
る
こ
と

が
分
か
っ
て
い
ま
す
。

厳しい審査を乗り越えたブランド魚、若狭ぐじを美味しくいただく。

1小浜漁港で漁師さん、漁連の方々
と。皆さんとても親切で気さくな人たち
ばかり。「海の男」という感じがします。
2小浜漁港では毎朝7時半からセリ
が始まります。広 と々したセリの会場は
セリが始まると活気が溢れます。3若
狭ぐじを捕る船は、一人乗りの船もあ
れば、家族で漁に出る船もあります。
小浜漁港では一日に約100キロの水
揚げがあるそうです。京都では昔から
高級魚として扱われてきましたが、漁
連の皆さん、漁師のみなさんの努力の
甲斐もあって、関東での知名度もじわ
じわ上がってきています。美しいピンク
の魚体で、角ばった頭が特徴的な愛ら
しい魚です

小浜
名物

塩を一振りしたあと、若狭焼き同様うろこをつけ
たまま焼き上げる。背開きにせずまるごと焼い
た「一本焼き」。焼き上がりの香ばしさと、白身
の深い味わいを心ゆくまで楽しめます。
撮影協力／食彩ごえん　☎0770・53・0770

約50人を超える仲買人や魚屋さんが参加
して行われるセリ。7時半の開始のサイレン
と同時に、毎日活気ある取引が行われてい
ます。主にアジやアカイカなどが入る定置
網。アジは大体5～6トンの水揚げがありま
す。それらを一尾ずつ丁寧に仕分けしてい
きます。また、定置網にはまれに大物がかか
ることがあります。この日は150キロを超え
るマカジキがあがりました。

1日15トンもの魚があがる定置網。小浜
漁港では若狭ぐじや若狭の岩牡蠣の
ほかにもアジ、トビウオ、カマス、アカイカ
などたくさんの種類の魚が取引されて
います。毎朝のセリは活気に溢れてい
ます。
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