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お
味
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本
マ
グ
ロ
と
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べ
て
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ょ
っ
と
あ
っ
さ
り
め
。
鮮
や
か

で
美
し
い
赤
身
が
特
徴
で
す
。

はえなわ漁船で
獲ります。
70～160㎞の長い幹縄に
2000本程度の枝縄をつけた
仕掛けを海に入れ、マグロ
やカジキがかかるのを待ち
ます。

典型的な赤身。
鮮やかな赤い身で酸味が
あり、脂にほどよい甘み
が感じられます。トロは
とれますが、大トロはと
れません。

市場では大きさで
呼び分ける。
メバチマグロが水揚げされる
第１卸売市場では、40㎏以上
を「バチ」、20～40㎏を「ダ
ルマ」、20㎏以下を「コダル
マ」、10㎏以下を「メボ」と
呼び分けます。

利根川

銚子は新鮮なマグロを食べられる恵まれた環境
宮崎県の船ですが、８月～２月の１年の大半は銚子沖で、そのほかの
時期は伊豆大島から西の近海でマグロを獲っています。正月も休みな
し。ほとんど銚子に水揚げします。マグロのいろいろな部位を食べら
れるのは漁師の特権。頭は煮つけ、腹は刺身や照り焼き、背は一夜干
しにして食べます。なかなか獲れずに苦戦することもありますが、そ
の分仕掛けにかかったときは「やった！」と喜びもひとしおです。
銚子は冷凍でない生のマグロを水揚げしてすぐに食べられる恵まれた
環境。たくさん食べてほしいですね。

獲ってる人に
聞いてみた

漁安丸 船頭
大橋勇次さん（47・宮崎県）

第１卸売市場
ここで水揚げ
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