
（平成３１年１月２９日発行） 

魚市場水揚げ通信 
魚の“旬”をお知らせします！ 

宮城県東部地方振興事務所水産漁港部
「みやぎ水産の日」PR広報紙 vol.４２（２） 

平成３１年がスタートしました！ 

 
 
 
 
今月の水揚げ状況 

 今年も水揚げがスタートしましたが、荒天により底びき網
の出漁が少なくなっていますので、毎日の水揚げは定置網が
主体となります。（たた、荒天により定置網も網起しが出来な
い日があります。） 
 この冬期間に昨年より水揚げを伸ばしている魚種の一つに
ヤリイカがあります。平成２９年１２月は５５３トンと前年同月
比で約２倍の水揚げ量となっています。スルメイカは産卵の
ため東シナ海まで回遊しますが、ヤリイカは深いところと浅
いところを行き来する深浅活動が主体となります。このロー
カルなヤリイカは高級イカの定番であり、調理してもスルメイ
カと違い、皮も剥きやすく、上品な甘みが特長です。この増
加の要因は水温上昇がヤリイカの生態に影響しているともい
われています。不振なスルメイカに代わるヤリイカの漁模様
に今後も期待したいと思います。 

  

  

 
 

魚市場への入港時間は、網元が
市場へ連絡しますが、分狂わず
時間ピッタリに着岸します。すると、
手際よく水揚げが開始されますが、
場内に移送するベルトコンベアー
に大小様々な魚が流れる様子は
まさに圧巻です。また、タモ網の
動きをぬって魚をツマミ食いする
鳥の動きも見事なものです。 
 取材した１月１６日は、マイワシ 

を主体にマダラ、ヤリイカなどが
水揚げされていました。 

 本年も、本紙をご覧になっている県民の皆さまに、石巻魚市場を実際に見学しているような 

わかりやすい紙面づくりを心がけていきますので、どうぞよろしくお願いします。 

 今年の初市式は１月５日の朝７時から行われました。須能邦雄社長からは、「業界一丸で難

局を突破し，石巻の発展に尽くせるよう努力する」とのご挨拶がありました。我々も地域経済の中

核である石巻魚市場の魅力をより一層，積極的に発信していきたいと思います。 

   

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

活魚・陸送物 

 せりの様子   シャコ  

 マナマコ(袋詰め）  

 ヒメエゾボラ 
 アイナメ(ネウ)  トゲクリガ二 

 ナマコ漁は１１月から３月までお行
われます。『マナマコ』は箱に入れて
上場されるものと，数個体を袋詰め
にしたものが上場されています。 
 石巻地方ではお正月に食べる風
習があるそうです。 
 『アイナメ』は宮城県地方では 
『ネウ』と呼ばれています。語源は諸
説ありますが，根（岩礁）にいる魚だ
から（ネウ）とも言われています。産
卵期になると雄は雌を誘うため婚姻
色の黄色になります。刺身や，唐揚
げ・焼き魚として美味しく食べられて
います。 

 魚市場の西側に水揚げされ
る沿岸小漁は、刺網や小型定
置網、カギ捕りなどで水揚げ
される魚介類で、冬場に旬を
迎えるナマコやアワビ、サヨリ
など、季節感に溢れています。 
まだ、春を感じる魚は見られ
ません。春はまだまだ先のよ
うです。昨年、漁獲量が増え、
報道機関も注目したマダコは
漁獲量が減少し、終盤を迎え
ています。 
 

 マナマコ 

平成３１年１月５日初売り式の様子 
須能社長 



キアンコ
ウ 

マサバ 

 

  買受人に人気があるホシガ
レイやヒラメが多数上場され
ていました。幻のカレイといわ
れる「マツカワ」の姿も見られ
ました。身は厚くて白身、程よ
く脂が乗っている美味な魚で
す。刺身や寿司、煮付けやム
ニエル、フライなど何でもいけ
ると評判です。 
 
 

キアンコウ 

  

まき網 
 取材日は計６隻が水揚げを行い， 
『マサバ』１,３４５トンのまとまった水
揚げがありました。魚体の大きさは，
２５０ｇ～９００ｇ，平均３３０ｇです。 
 魚槽から水揚げされた『マサバ』は
タンクに移され，フォークリフトで場
内に運び込まれます。中には，直接
トラックに積み込まれるものもありま
す。 
 場内では，『マサバ』のサンプルが 
タンク上に置かれ，買受人の方々は
そのサンプルを参考に入札に向け
吟味されていました。現在の漁場は
茨城県沖合とのことです。今後も大
漁が続くことを期待します。 魚体サンプル 

セリの様子  

底びき網 
 取材日は，『マサバ』４９．６㌧， 
『ヤリイカ』２０．５㌧，『マダラ』７．８
㌧の水揚げがありました。『マダラ』
は今が最盛期の冬の味覚です。鍋
料理がおススメですが，どのような
料理にも合わせやすい白身魚です。 

編集後記 

マダラ 

魚体サンプル 

魚槽から水揚げされるマサバ  

スカイタンク内のマサバ 

トラックに積み込みされるマサバ 

マサバ 

ユメカサゴ 

［お問合せ先］ 

宮城県東部地方振興事務所 

水産漁港部 

TEL：０２２５－９５－１４７３，７９１４ 

 あけましておめでとうございます。石巻魚市場は年初から変わらぬ賑わいを見
せており，取材に伺った日は外がまだ暗い早朝6時前からマサバの水揚げ作業が
行われていました。千トンを超える量の作業は揚げれど揚げれど尽きることがなく，
まさに大漁といった趣。旬を迎えているマダラにも注目です。ご家族で鍋料理など
にいかがでしょうか。 
 今年も読者の皆様に多くの情報をお届けしたいと思います。本年も宜しくお願い
いたします。（Ｍ.K) 

 

マサバ ヤリイカ 


