
マイワシ
58.0%

数量
271.840t
100%

サバ
32.7%

ブリ類
2.7%

びん長 1.8% アジ類 1.4%

その他 3.4%

DATA

出典：令和2年　銚子漁港と水揚統計表
（銚子市漁業協同組合）

水揚げ量10年連続日本一の銚子市。
2年連続でイワシが魚種別No.1

漁船から運ばれる時間が圧倒的に短い。
生のイワシを新鮮な状態で食べられる

のは、銚子が港町だからこそです。

❶1番人気！入梅いわしの刺身  ❷煮つけ  ❸天ぷら  ❹塩焼き

（観光協会HP）

銚子市の魚　鰯（イワシ）

最高の状態で食卓へ

うつ
めえ

う
つ
めえ

❸

❹

❶

❷

銚子市漁業協同組
合は、安全で安

心な水産物を消費者
へお届けするため品
質・衛生管理を徹底し
ています。

日本一の魚を食べてもらう
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う
つ

わ
め
え

梅雨の時期だけ出会えるイワシ。刺身が絶品。
　

梅
雨
の
時
期
に
出
会
え
る
、丸
々

太
っ
た「
入
梅
い
わ
し
」、食
べ
る
と

感
動
し
ま
す
よ
。

　

食
べ
方
は
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
が
刺

身
が
最
高
で
す
。
脂
の
の
り
が
違
う
。

　

イ
ワ
シ
は
弱
い
魚
。
触
る
と
す
ぐ

ウ
ロ
コ
が
は
が
れ
て
し
ま
い
ま
す
。

日
持
ち
し
な
い
イ
ワ
シ
を
最
高
の
状

態
で
食
べ
ら
れ
る
の
は
銚
子
の
強
み

で
す
。

　

健
康
に
良
い
食
材
と
し
て
脚
光
を

浴
び
て
い
る
大
衆
魚
、イ
ワ
シ
。リ
ー

ズ
ナ
ブ
ル
で
美
味
し
い
魚
の
代
名
詞

で
す
。

　

食
べ
ら
れ
る
お
店
は
市
内
に
た
く

さ
ん
あ
り
ま
す
。一
年
の
中
で
も
っ
と

も
美
味
し
い
絶
好
の
タ
イ
ミ
ン
グ
の

い
ま
、最
高
を
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
。
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