
ふ
く
い
サ
ー
モ
ン

マ
ハ
タ

若
狭
地
方
の
新
た
な
養
殖
魚
。

多
彩
な
料
理
で
楽
し
め
ま
す
。

越
前
う
に

江
戸
時
代
か
ら
知
ら
れ
る

日
本
三
大
珍
味「
越
前
う
に
」。
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他
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産
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賀
市
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浜
町
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浜
市

お
お
い
町
　﹇
漁
獲
時
期
﹈５
〜
６
月

﹇
産
地
﹈敦
賀
市
、若
狭
町
、小
浜
市
、高
浜
町

﹇
漁
獲
時
期
﹈通
年

　
日
本
三
大
珍
味
の
一
つ「
越
前
う
に
」。

江
戸
時
代
後
期
の
書
物「
日
本
山
海
名
産

図
会
」で
も「
塩
辛
中
の
第
一
」と
さ
れ

る
福
井
の
名
産
品
で
す
。

　
こ
の「
越
前
う
に
」は
バ
フ
ン
ウ
ニ
の

塩
漬
け
の
こ
と
。
使
わ
れ
る
バ
フ
ン
ウ

ニ
は
、
直
径
３
〜
４
㎝
程
の
小
さ
な
ウ

ニ
で
、
ウ
ニ
類
で
最
も
味
が
濃
い
と
言

わ
れ
ま
す
が
、
塩
漬
け
に
す
る
と
さ
ら

に
味
が
凝
縮
さ
れ
ま
す
。

　
福
井
の
越
前
海
岸
で
獲
れ
る
バ
フ
ン

ウ
ニ
は
、
他
産
地
の
も
の
と
異
な
り
、

え
ぐ
味
が
少
な
く
、
生
食
で
き
る
ほ
ど

美
味
で
す
。
こ
の
た
め
古
く
か
ら
バ
フ

ン
ウ
ニ
漁
が
盛
ん
と
な
り
、
流
通
・
保
存

の
関
係
で
塩
漬
け
さ
れ
、
そ
の
技
術
・
文

化
が
伝
承
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
越
前
海
岸
で
の
バ
フ
ン
ウ
ニ
漁
は
７

月
21
日
に
解
禁
さ
れ
、
約
２
週
間
で
終

了
。
こ
の
た
め
、
越
前
う
に
が
作
ら
れ

る
の
も
こ
の
期
間
に
限
ら
れ
て
い
ま
す
。

バ
フ
ン
ウ
ニ
を
一
つ
ひ
と
つ
手
作
業
で

割
り
、
中
身
が
崩
れ
な
い
よ
う
に
絵
筆

を
使
っ
て
丁
寧
に
取
り
出
し
ま
す
。
次

に
海
水
に
塩
を
加
え
、
氷
で
冷
や
す
こ

と
で
身
崩
れ
を
防
ぎ
ま
す
。
そ
こ
か
ら

内
臓
を
取
り
分
け
、
塩
漬
け
作
業
を
行

い
ま
す
。

　
１
０
０
ｇ
の
製
品
を
作
る
の
に
、
実

に
１
０
０
個
以
上
も
の
ウ
ニ
が
使
わ
れ

ま
す
。
豊
潤
な
磯
の
香
り
、
繊
細
で
い

て
濃
厚
な
味
わ
い
を
持
つ「
越
前
う
に
」

は
、
福
井
の
人
が
受
け
継
い
で
き
た
日

本
を
代
表
す
る
逸
品
で
す
。

福井の海の岩場には、エサとなる良質
の海藻が生えます。その海藻を食べて、
ウニが美味しく育つのです。「越前う
に」の味わいは、福井の食文化です。
温かいご飯や酒の肴にピッタリ。また、
日本料理はもちろん、近年はフランス料
理の高級食材としても注目されていま

2016年春には福井生ま
れ、福井育ちのトラウト
サーモンの初水揚げが行
なわれ、競り落とされた
サーモンは県内のスー
パーや回転ずしなどに出
荷されました。今後は養
殖出荷量を400トンにま
で引き上げ、日本一の産
地を目指します。

若狭路女将の会メンバー
によるマハタ料理の試食
会も開催。「淡泊な味だ
が、しっかりとした歯応え。
旅館でも十分出せる味」
との高評価でした。福井
県ではマハタの良さを
知ってもらうためのPRを
行っていく予定です。

早朝から海女さんが続 と々集まってきて一斉にウニ漁
が始まります。三国では操業時間は朝の数時間と決
まっており、その間、休むこともなく、何度も潜り、ウニを
獲ります。その後は加工作業になり、夕方近くまで続き
ます。

福
井
生
ま
れ
、福
井
育
ち
の

新
し
い
サ
ー
モ
ン
誕
生
。

　
ふ
く
い
サ
ー
モ
ン
と
は
福
井
で
養
殖

さ
れ
た
ト
ラ
ウ
ト
サ
ー
モ
ン（
ニ
ジ
マ

ス
）の
こ
と
を
言
い
ま
す
。
養
殖
は
大
島

漁
港
沖
の
大
型
生
簀
の
他
、
福
井
市
鷹

巣
漁
港
沖
等
で
も
行
わ
れ
て
い
ま
す
。

ト
ラ
ウ
ト
サ
ー
モ
ン
は
本
来
、
水
温
20
℃

以
下
で
し
か
育
た
な
い
と
言
わ
れ
て
い

ま
す
。
そ
こ
で
福
井
の
海
の
低
水
温
環

境
を
活
か
し
た
養
殖
が
始
ま
り
ま
し
た
。

ま
ず
は
稚
魚
の
育
成
や
本
格
的
な
海
面

養
殖
な
ど
を
開
始
。
国
内
の
養
殖
ト
ラ

ウ
ト
サ
ー
モ
ン
は
あ
る
も
の
の
、
外
国

産
に
比
べ
れ
ば
か
な
り
少
量
で
す
。
市

場
で
の
需
要
は
大
き
い
こ
と
か
ら
、
生

産
を
安
定
さ
せ
、〝
安
全
・
安
心
・
福
井

産
〞を
打
ち
出
し
た
ブ
ラ
ン
ド
化
を
目
指

し
て
い
ま
す
。

　
マ
ハ
タ
と
は
暖
か
い
海
に
生
息
す
る

高
級
魚
で
全
長
１
ｍ
に
も
な
る
大
型
魚

で
す
。
市
場
価
格
も
高
く
、
沿
岸
性
で

移
動
が
少
な
い
こ
と
か
ら
福
井
県
の
新

し
い
養
殖
魚
と
し
て
期
待
さ
れ
て
い
る

魚
介
類
の
一
つ
で
す
。
福
井
県
水
産
試

験
場
で
は
低
水
温
の
福
井
の
海
に
あ
っ

た
種
苗
生
産
の
研
究
や
寒
さ
に
弱
い
０

才
魚
を
暖
か
い
陸
上
水
槽（
閉
鎖
循
環
式

飼
育
シ
ス
テ
ム
）で
大
き
く
育
て
る
研
究

を
行
っ
て
い
ま
す
。
ち
な
み
に
閉
鎖
式

循
環
式
飼
育
と
は
、
汚
れ
た
飼
育
水
を

綺
麗
に
し
て
再
利
用
す
る
、
低
コ
ス
ト

で
環
境
に
や
さ
し
い
仕
組
み
で
す
。
マ

ハ
タ
の
料
理
法
と
し
て
は
、
刺
身
や
鍋
、

あ
ら
煮
な
ど
多
彩
な
メ
ニ
ュ
ー
が
あ
り

ま
す
。
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