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福
井
の
冬
は
や
っ
ぱ
り
コ
レ
！

期
間
限
定
の
極
上
の
味

冬
の
日
本
海
。
寒
く
な
る
ほ
ど
に
、
脂
が
の
っ
て
美
味
し
く
な
る
の
が
魚
介
類
で
す
。

そ
の
中
で
、
冬
の
味
覚
の
王
者
と
呼
ば
れ
て
い
る
の
が
福
井
県
の
特
産
品
、『
越
前
が
に
』。

そ
の
味
の
フ
ァ
ン
は
全
国
に
多
数
、
食
通
も
そ
の
美
味
し
さ
を
認
め
る
ほ
ど
で
す
。

今
回
は
美
味
し
さ
の
歴
史
や
理
由
、

初
セ
リ
の
様
子
な
ど
も
紹
介
い
た
し
ま
す
。

『
越
前
が
に
』の
新
た
な
魅
力
と
美
味
し
さ
を
発
見
し
、
ぜ
ひ
、
味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　『
越
前
が
に
』は
か
な
り
以
前
よ
り
、

〝
冬
の
味
覚
の
王
者
〞と
し
て
君
臨
し
続

け
て
い
ま
す
。
で
は
、
果
た
し
て
い
つ

ご
ろ
か
ら
、
そ
の
地
位
を
確
立
し
て
い

た
の
で
し
ょ
う
か
。

　
日
本
で
の
カ
ニ
漁
の
歴
史
は
１
５
０

０
年
代
、
安
土
桃
山
時
代
に
始
ま
っ
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
一
方
、
福
井（
越

前
）で
の
カ
ニ
に
関
す
る
記
録
も
同
時
代
、

１
５
１
１
年
の
公
家（
三
条
西
実
隆
）の

日
記
に
見
ら
れ
ま
す
。
そ
の
内
容
と
は
、

同
年
３
月
20
日
付「
伯
少
将
送
越
前
蟹
一

折
」、
翌
21
日
付「
越
前
蟹
一
折
遣
竜
崎

許
了
」。
越
前
で
の
カ
ニ
の
水
揚
げ
を
思

わ
せ
る
記
述
で
す
。

　
そ
の
後
、
１
６
０
０
〜
１
７
０
０
年

代
に
は
カ
ニ
漁
も
工
夫
さ
れ
、
漁
獲
量

が
増
加
。
１
７
２
４
年
、
当
時
の
越
前

国
の
特
産
品
を
紹
介
し
た『
越
前
国
福
井

領
産
物
』に
は
、「
取
得
か
た
き
時
節
も

御
座
候
」と
の
注
意
書
き
に
加
え
て
、

「
ず
わ
い
が
に
」の
表
記
が
見
ら
れ
ま
す
。

さ
ら
に『
日
本
山
海
名
産
図
会
』（
１
７
８

９
〜
１
８
０
０
）に
は
、
若
狭
鰈
網
に「
カ

ニ
の
混
獲
が
多
い
」と
の
表
記
が
あ
り
ま

す
。
つ
ま
り
福
井
で
は
、
日
本
で
い
ち
早

く
カ
ニ
に
携
わ
り
、
カ
ニ
漁
に
精
通
、
美

味
し
さ
を
も
熟
知
し
て
い
た
と
考
え
ら
れ

る
の
で
す
。
そ
し
て
そ
の
こ
と
が
広
く
全

国
に
知
ら
れ
る
き
っ
か
け
と
な
っ
た
の
が
、

献
上
が
に
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。

　
献
上
が
に
と
は
、
明
治
42（
１
９
０

９
）年
、
当
時
の
福
井
県
知
事
が
、
四
ケ

浦
村（
現
、
越
前
町
四
ケ
浦
）で
水
揚
げ

さ
れ
た
カ
ニ
を
、
東
宮
御
所
に
献
上
し

た
こ
と
に
始
ま
り
ま
す
。
そ
れ
以
降
、

献
上
が
に
は
今
日
ま
で
続
け
ら
れ
、
現

在
は
三
国
港
で
水
揚
げ
さ
れ
た『
越
前
が

に
』が
、
献
上
日
に
皇
室
へ
と
届
け
ら
れ

て
い
ま
す
。

　
福
井
は
全
国
で
最
も
長
く
カ
ニ
に
携

わ
っ
て
い
る
、
先
駆
者
な
の
で
す
。

安
土
桃
山
時
代
か
ら

広
く
知
ら
れ
て
い
た

旨
し
越
前
の
カ
ニ
。

〝
味
覚
の
王
者
〞
に
ふ
さ
わ
し
い
そ
の
味

は
、
一
度
食
べ
た
ら
忘
れ
ら
な
い
ほ
ど
の

奥
深
い
旨
味
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
旨
味
の

背
景
に
あ
る
の
は
、
素
晴
ら
し
い
漁
場
の

環
境
で
す
。

　
そ
も
そ
も
カ
ニ
は
、
日
本
海
側
の
ほ
と

ん
ど
の
港
で
水
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。
北

海
道
の
タ
ラ
バ
ガ
ニ
や
毛
が
に
、
京
都
の

間
人
ガ
ニ
、
山
陰
の
松
葉
ガ
ニ
な
ど
も
有

名
で
す
が
、
福
井
の『
越
前
が
に
』が
格

別
な
の
は
、
漁
場
の
環
境
が
他
地
域
と
異

な
っ
て
い
る
か
ら
で
す
。

　
複
雑
な
潮
の
流
れ
に
よ
り
、
海
底
付
近

の
豊
富
な
栄
養
塩
を
含
む
冷
た
い
水
と
表

層
の
暖
か
い
水
が
混
じ
り
合
う
こ
と
で
植

物
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
が
繁
殖
。
そ
れ
を
エ
サ

と
す
る
動
物
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
、
さ
ら
に
は

魚
や
エ
ビ
も
集
ま
る
豊
か
な
漁
場
な
の
で

す
。

　
さ
ら
に
越
前
海
岸
沿
岸
の
海
底
は
、
カ

ニ
の
快
適
な
生
息
場
所
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
背
景
に
は
、
豊
富
な
エ
サ
の
存

在
が
あ
り
、
そ
れ
が
カ
ニ
の
美
味
し
さ
に

直
結
し
て
い
る
の
は
い
う
ま
で
も
あ
り
ま

せ
ん
。

　
ま
た
、
港
〜
漁
場
の
距
離
が
近
い
の
も

ポ
イ
ン
ト
で
す
。
約
１
〜
２
時
間
の
距
離

に
あ
る
漁
場
で
す
か
ら
、
水
揚
げ
後
す
ぐ

に
港
へ
運
び
、
新
鮮
な
ま
ま
出
荷
で
き
る

と
い
う
わ
け
で
す
。

越
前
海
岸
沿
岸
、

段
々
畑
状
の
海
底
が

カ
ニ
生
息
の
好
環
境
。

　
漁
場
の
環
境
の
良
さ
が
美
味
し
さ
に
つ

な
が
る
わ
け
で
す
が
、
そ
れ
を
さ
ら
に
レ

ベ
ル
ア
ッ
プ
さ
せ
て
く
れ
る
の
が
、
塩
加

減
と
茹
で
加
減
で
す
。

　
地
元
に
伝
わ
る
言
葉
に
、〝
カ
ニ
見
十

年
、
カ
ニ
炊
き
一
生
〞が
あ
り
ま
す
。
そ

の
意
味
は
、
カ
ニ
の
目
利
き
が
満
足
に
で

き
る
ま
で
に
は
十
年
か
か
り
、
カ
ニ
を
満

足
に
炊
き
上
げ
る（
茹
で
上
げ
る
）の
は
一

生
か
か
る
と
い
う
こ
と
。
そ
れ
ほ
ど
に
カ

ニ
の
取
り
扱
い
は
難
し
い
と
い
う
こ
と
で

す
。
そ
し
て
茹
で
上
げ
る
職
人
は
、『
越

前
が
に
』の
王
者
た
る
地
位
を
支
え
て
い

る
大
切
な
存
在
と
も
い
え
る
で
し
ょ
う
。

　
ち
な
み
に
越
前
海
岸
沿
岸
で
獲
れ
る

カ
ニ
に
は
３
種
類
あ
り
ま
す
。
ま
ず
は

雄
の
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
、『
越
前
が
に
』。
２

つ
目
は
雌
ガ
ニ
の
せ
い
こ
が
に
、
３
つ

目
は
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
脱
皮
直
後
の
状
態

で
あ
る
水
が
に
で
す
。
そ
れ
ぞ
れ
漁
期

も
違
え
ば
、
味
も
独
特
で
す
。
詳
細
は

次
の
ペ
ー
ジ
で
紹
介
し
ま
し
ょ
う
。

　
そ
ん
な
格
別
な
美
味
し
さ
は
期
間
限

定
で
す（
左
記
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
参
照
）。

そ
れ
ぞ
れ
の
時
期
に
、
そ
れ
ぞ
れ
の
美

味
し
さ
を
堪
能
す
る
の
は
贅
沢
の
極
み
。

大
切
な
人
へ
の
贈
り
物
や
頑
張
っ
た
自

分
へ
の
ご
褒
美
と
し
て
、
こ
の
時
期
を

楽
し
み
に
し
て
い
る
フ
ァ
ン
も
大
勢
い

る
こ
と
で
し
ょ
う
。

『
越
前
が
に
』の
食
べ
方
と
い
え
ば
、
茹

で
ガ
ニ
が
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
で
す
が
、
そ
れ
だ

け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
例
え
ば
刺
身
や

焼
き
ガ
ニ
、
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
、
鍋
、
炊
き

込
み
飯
な
ど
さ
ま
ざ
ま
で
す
。
カ
ニ
そ

の
も
の
が
美
味
し
い
の
で
す
か
ら
、
ど

ん
な
調
理
方
法
で
あ
っ
て
も
美
味
し
さ

に
変
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
。
む
し
ろ
レ

ベ
ル
ア
ッ
プ
さ
れ
て
い
る
と
い
え
る
か

も
し
れ
ま
せ
ん
。

　
さ
ら
に
地
元
飲
食
店
で
は
、
素
材
を

知
り
尽
く
し
た
料
理
人
が
カ
ニ
の
特
性

を
生
か
し
た
素
晴
ら
し
い
料
理
を
日
々
、

研
究
・
開
発
し
て
い
ま
す
。
ぜ
ひ
福
井
に

来
て
、
定
番
の
カ
ニ
の
他
、
ア
イ
デ
ア
料

理
も
じ
っ
く
り
味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

期
間
限
定
の
逸
品
。

塩
と
茹
で
加
減
が

味
の
決
め
手
。

美
味
し
さ
は
無
限
大
。

地
元
な
ら
で
は
の

味
も
斬
新
で
新
鮮
。

水揚げされた日の気
候や状況に応じて
塩や時間を調整して
茹で上げます。その
絶妙な塩梅が、カニ
身の甘さを引き立て
ます。

炊き立てのご飯の上に、せいこがにの
脚の身と内子、外子をたっぷりのせ、
カニミソもスープにしてかけて出来上
がり。芥川賞作家である開高健氏が
愛し、“海の宝石箱”と形容した老舗
旅館オリジナル料理「開高丼」です。

越
前
が
に

■カニ漁のスケジュール（例年）

越前がに
（ズワイガニ）

せいこがに

水がに
（ズボガニ）

11/6（解禁日） 12/31 2/9 3/20

■越前海岸沿岸のカニ漁マップ　

■地元で食べる美味しい食べ方

茹でる

焼 く

丼

刺 身
カニ脚に切れ目を入れて焼くだけ。
ただそれだけなのに、茹でガニとは
また違う味が楽しめます。また活き
たカニを丸ごと焼き上げる「丸焼
き」も地元では好評です。

鍋
『越前がに』やせいこがにの他、魚介類や野菜
をたっぷり入れて味わいます。様々な食材の旨
味が染み出た出汁は、ご飯を入れてシメの雑炊
に。

カニ刺しとも呼ばれています。半透
明の生のカニを冷水に数秒間浸す
と、カニ身が花開くようにフワ～ッと
広がります。ほんのりとした甘みと潮
の香りが堪能できます。

﹇
産
地
﹈坂
井
市
、越
前
町
、敦
賀
市
、小
浜
市

﹇
漁
獲
時
期（
例
年
）﹈越
前
が
に 

11
／
６
〜
３
／
20
、

せ
い
こ
が
に 

11
／
６
〜
12
／
31
、水
が
に 

２
／
９
〜
３
／
20

※国の省令による制限より厳しい本県独自の漁期制限を実施しています。
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『
越
前
が
に
』と
は
、
雄
の
ズ
ワ
イ
ガ
ニ

の
こ
と
を
い
い
ま
す
。
海
底
２
９
０
ｍ
〜

３
５
０
ｍ
付
近
に
生
息
し
、
脱
皮
を
10
回

以
上
繰
り
返
し
て
成
長
し
て
い
き
ま
す
。

　
ち
な
み
に
カ
ニ
の
甲
羅
に
見
ら
れ
る

茶
色
の
小
さ
な
粒
は
、
カ
ニ
ビ
ル
の
卵

で
す
。
カ
ニ
ビ
ル
の
卵
は
、
脱
皮
間
も

な
い
カ
ニ
に
は
付
い
て
い
な
い
こ
と
が

わ
か
っ
て
い
ま
す
。
つ
ま
り
カ
ニ
ビ
ル

の
見
ら
れ
る
カ
ニ
は
脱
皮
後
の
期
間
が

長
く
、
美
味
し
い
身
が
詰
ま
っ
て
い
る

証
拠
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

『
越
前
が
に
』は
大
き
い
も
の
に
な
る
と

甲
羅
の
幅
が
15
㎝
以
上
、
爪
や
脚
も
大

き
く
、
ま
さ
に
王
者
の
名
に
ふ
さ
わ
し

い
容
姿
で
、
価
格
も
高
額
で
す
。

脱
皮
を
繰
り
返
し
、

旨
味
を
増
す
王
者
。

　
せ
い
こ
が
に
と
は
、
海
底
２
３
０
ｍ

〜
２
５
０
ｍ
付
近
に
生
息
す
る
雌
の
カ

ニ
で
、
甲
羅
の
幅
は
約
８
㎝
前
後
で
す
。

　
特
長
は
何
と
い
っ
て
も
お
腹
の
中
。

外
子
と
呼
ば
れ
る
受
精
卵
は
プ
チ
プ
チ

と
し
た
食
感
が
美
味
。
そ
し
て
内
子
と

呼
ば
れ
る
濃
い
橙
色
の
卵
巣
は
、〝
赤
い

ダ
イ
ヤ
〞と
も
呼
ば
れ
る
珍
味
で
す
。

　
ち
な
み
に
せ
い
こ
が
に
は
、
資
源
保

護
の
た
め
、
漁
期
は
例
年
12
月
31
日
ま

で
。
11
月
６
日
の
解
禁
日
か
ら
約
２
カ

月
間
だ
け
堪
能
で
き
る
貴
重
な
味
と
い

え
る
で
し
ょ
う
。

　
大
き
さ
は
も
ち
ろ
ん
、
価
格
も
手
頃

な
の
で
、
地
元
で
は
せ
い
こ
が
に
を
好

む
人
が
多
く
見
ら
れ
ま
す
。

内
子
と
外
子
を
ぜ
ひ
！

限
定
２
カ
月
の
珍
味
。

　
何
度
も
脱
皮
を
繰
り
返
す
ズ
ワ
イ
ガ

ニ
。
そ
の
脱
皮
直
後
の
状
態
を
水
が
に

と
い
い
ま
す
。
脱
皮
直
後
な
の
で
水
分

を
多
く
含
み
、
食
べ
る
時
に「
ズ
ボ
ッ
」

と
い
う
音
が
出
る
の
で
、
地
元
で
は〝
ズ

ボ
ガ
ニ
〞と
も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

　
水
分
を
多
く
含
む
の
で
と
っ
て
も

ジ
ュ
ー
シ
ー
、
さ
ら
に
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
よ

り
も
甘
み
が
あ
る
の
で
、
地
元
で
も
人

気
が
高
い
よ
う
で
す
。
地
元
で
は
茹
で

た
脚
だ
け
を
束
ね
て
販
売
さ
れ
て
い
る

こ
と
が
ほ
と
ん
ど
で
す
。

　
水
が
に
は
脱
皮
直
後
な
の
で
殻
が
柔

ら
か
く
、
取
り
扱
い
が
難
し
い
の
も
特
長

の
ひ
と
つ
。
そ
の
た
め
、
遠
方
へ
の
配
送

も
難
し
い
と
い
わ
れ
、
水
が
に
の
消
費

は
大
半
は
地
元
と
な
っ
て
い
ま
す
。
水
が

に
は
ま
さ
に
福
井
に
来
な
い
と
食
べ
ら

れ
な
い
冬
〜
早
春
の
逸
品
の
ひ
と
つ
で
す
。 

甘
く
て
ジ
ュ
ー
シ
ー
、

地
元
で
愛
さ
れ
る
味
。

越
前
が
に
の

さ
ら
に
最
高
級
品
! ?

『
越
前
が
に
極（
き
わ
み
）』

ブ
ラ
ン
ド
誕
生
! !

（上写真）脚の身を味噌の
入った甲羅の中に入れ、す
べてを混ぜ合わせて味わっ
てみると…。今まで味わっ
たことのないカニの美味し
さに出会えるはずです。こ
の味に惚れ込み、『越前が
に』のファンになった人も
数多くいます。（右写真）甲
羅焼きでは、味噌が凝縮さ
れ、濃厚な味わいに。日本
酒との相性も抜群です。

（上写真）鮮やかな橙色の外子。ほぐ
したせいこがにと大根おろし、味噌を
鍋に入れ、ひたすら煮るだけの料理、
それが「せいこのせいげ」です。鍋が煮
立ち、大根おろしの色が変わってきた
ら食べごろ。ご飯にかけても、酒の肴
にも最適です。ちなみに“せいげ”とは
味噌を入れた鍋のことで、昔から地元
に伝わる郷土料理です。

このタグは他産地のカニと区別しや
すくするため、全国で初めて採用され、
それ以降、他産地でもタグが導入され
始めました。それぞれに色と形が異な
り、一目でカニの産地がわかります。

福
井
が
誇
る
絶
品
カ
ニ
３
種

せいこがに

黄色いタグは
『越前がに』の証！

水がに（ズボガニ）

越
前
が
に
の
中
で
も
重
さ
１
・
３

㎏
以
上
、
甲
羅
の
幅
14
・
５
㎝
以

上
、
爪
の
幅
３
㎝
以
上
の
も
の
を

選
別
。
最
上
級
の
新
ブ
ラ
ン
ド

「
越
前
が
に
極（
き
わ
み
）」と
し

て
平
成
27
年
度
に
認
定
。
越
前
が

に
の
証
で
あ
る
従
来
の
タ
グ
と
新

た
な
タ
グ
の
ダ
ブ
ル
タ
グ
で
差
別

化
を
図
っ
て
い
き
ま
す
。

越前がに（ズワイガニ）

最旬
NEWS

　
味
、
質
と
も
に
全
国
随
一
の「
越

前
が
に
」は
、
毎
年
、
皇
室
に
も
献

上
さ
れ
て
い
ま
す
。
全
国
で
も
福
井

県
だ
け
が
行
っ
て
お
り
、
明
治
時
代

よ
り
続
い
て
い
ま
す
。
献
上
が
に
は
、

三
国
港
の
あ
る
坂
井
市（
三
国
町
）の

４
軒
の
魚
問
屋
か
ら
、
毎
年
１
軒
が

担
当
。
献
上
す
る
日
に
水
揚
げ
さ
れ

た「
越
前
が
に
」の
中
か
ら
大
き
さ
、

重
量
、
味
覚
、
見
栄
え
な
ど
す
べ
て

に
お
い
て
極
上
の
も
の
だ
け
を
選
び
、

天
皇
・
皇
后
両
陛
下
を
始
め
と
す
る

皇
室
に
献
上
さ
れ
て
い
ま
す
。

「越前がに」は
皇室にも献上
されています！！
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5555

独特の緊張感と活気に満ち溢れる、初セリ会場。

海
の
男
た
ち
の
特
別
な
一
日
。

越
前
が
に
の

　
　
　初
セ
リ

3 2

4

7

11 8

9

6 5

1

10

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/

三国港の「夕セリ」
ゆう

　
越
前
が
に
は
資
源
保
護
の
た
め
、
漁

を
す
る
こ
と
が
で
き
る
期
間
が
限
ら
れ

て
い
ま
す
。

　
オ
ス
の「
越
前
が
に
」は
11
月
６
日
か

ら
３
月
20
日
ま
で
。
メ
ス
の「
せ
い
こ
が

に
」は
例
年
12
月
31
日
ま
で
。
ま
た
、
脱

皮
し
た
ば
か
り
の「
水
が
に
」は
例
年
２

月
９
日
か
ら
３
月
20
日
ま
で
が
漁
期
と

な
っ
て
い
ま
す
。

　
毎
年
11
月
６
日
は
漁
師
た
ち
に
と
っ

て
特
別
な
日
で
す
。
午
前
０
時
、
越
前

が
に
が
解
禁
と
な
る
か
ら
で
す
。
海
の

男
た
ち
は
、
こ
の
日
を
期
待
と
不
安
の

入
り
混
じ
っ
た
、
特
別
な
気
持
ち
で
迎

え
ま
す
。

　
福
井
県
の
北
部
、
三
国
港（
坂
井
市
）

で
も
こ
の
日
を
待
ち
わ
び
た
海
の
男
た

ち
が
、
そ
わ
そ
わ
し
な
が
ら
漁
船
の
帰

り
を
待
ち
ま
す
。

　
皇
室
に
献
上
さ
れ
る
ほ
ど
の
質
の
良

い
越
前
が
に
が
水
揚
げ
さ
れ
る
三
国
港
。

こ
の
港
の
カ
ニ
が
大
変
評
判
が
良
い
の

に
は
理
由
が
あ
り
ま
す
。

　
ひ
と
つ
は
良
い
漁
場
が
近
い
こ
と
。

急
深
な
越
前
海
岸
の
地
形
と
、
厳
し
い

冬
の
気
候
が
越
前
が
に
の
身
を
引
き
締

め
、
よ
り
い
っ
そ
う
美
味
し
く
し
て
く

れ
ま
す
。

　
も
う
ひ
と
つ
は
夕
方
に
セ
リ
が
行
わ

れ
て
い
る
と
い
う
こ
と
。
全
国
的
に
も

珍
し
い「
夕
セ
リ
」に
よ
っ
て
、
朝
出
航

し
た
漁
船
の
カ
ニ
を
、
そ
の
日
の
う
ち

に
港
に
水
揚
げ
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

鮮
度
が
命
の
越
前
が
に
に
と
っ
て
、
タ

イ
ム
ロ
ス
す
る
こ
と
な
く
流
通
に
乗
せ

る
こ
と
の
で
き
る「
夕
セ
リ
」は
理
想
的

な
シ
ス
テ
ム
と
い
え
ま
す
。

　
さ
て
、
こ
の
三
国
港
で
行
わ
れ
た
越

前
が
に
の「
初
セ
リ
」で
す
が
、
漁
師
、

仲
買
人
た
ち
の
緊
張
感
と
熱
気
に
あ
ふ

れ
て
い
ま
し
た
。

　
当
日
は
初
セ
リ
の
模
様
を
中
継
す
る

テ
レ
ビ
局
な
ど
、
報
道
陣
も
大
勢
つ
め

か
け
、
独
特
の
雰
囲
気
に
包
ま
れ
ま
す
。

そ
ん
な
中
、
威
勢
の
良
い
掛
け
声
と
と

も
に
セ
リ
が
ス
タ
ー
ト
し
ま
し
た
。

　
今
年
の
越
前
が
に
の
シ
ー
ズ
ン
が
開

け
た
瞬
間
で
す
。

　
セ
リ
は
テ
ン
ポ
良
く
、
も
の
の
数
秒

で
手
際
よ
く
取
引
さ
れ
て
い
き
ま
す
。

素
人
に
は
わ
か
ら
な
い
く
ら
い
の
速
さ

で
値
段
が
決
ま
り
、
箱
い
っ
ぱ
い
の
越

前
が
に
が
取
引
さ
れ
て
い
く
姿
は
壮
観

の
一
言
で
し
た
。

　
厳
冬
の
日
本
海
か
ら
の
最
高
の
贈
り

物
、
越
前
が
に
。

　
海
の
男
に
と
っ
て
、
ま
た
、
福
井
の

人
間
に
と
っ
て
特
別
な
存
在
の
食
材
で

あ
り
、
誇
り
で
も
あ
り
ま
す
。

　
そ
の
名
に
〝
越
前
〞
を
冠
す
る
、
美

味
し
さ
を
ぜ
ひ
味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ

い
。

三国港では全国的にも珍しい夕セリ
が行われています。これは夜に魚介
類の取引を行うシステム。魚の鮮度を
落とすことなく流通させることができる
ため、三国ブランドが成り立つほど質
の良い品を取引することができます。

1、3解禁日当日、港には所狭しと越前
がにが水揚げされます。2若い人から年
配の漁師まで、この日を特別な気持ちで
迎えます。4続 と々漁船が港に帰ってきま
す。5、9いよいよセリのスタート。仲買人
たちとの息もぴったりで、つぎつぎと取引
が成立していきます。6甲羅に付いた黒
いつぶつぶはカニビルの卵。脱皮後から
時間が経って十分に身が詰まっているこ
とを示しています（カニビルはカニの甲羅
に卵を産みつけますが、身体からエキスを
とるわけではありません）。7仲買人たちも
この日を待ちわびていた様子。自然と笑
顔があふれます。8当日は報道各社も取
材に訪れます。福井では毎年、翌日のトッ
プニュースとなります。大漁旗のもと、
昔ながらの手押し車に乗せられた越前が
に。三国港では年間100トンを超える水
揚げがあります。福井県のカニは、漁場
が近いので大変活きが良く好評です。
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