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気仙沼へのアクセス
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・東京駅から東北新幹線で約2時間40分、一ノ関駅下車、大船渡線快速で約
1時間15分、気仙沼駅下車

■飛行機でお越しの方へ
・仙台空港駅から仙台空港アクセス線で約25分（快速17分）、仙台駅で東北
新幹線に乗り換え約30分、一ノ関駅下車、大船渡線快速で約1時間15分、気
仙沼駅下車

■お車でお越しの方へ
・東北自動車道一関ICより国道284号線経由で約1時間20分
・三陸自動車道登米東和ICより国道346号線、45号線経由で約1時間
※JR気仙沼線は、気仙沼駅～柳津駅間の鉄道運行を休止しています。復旧までの代替として、同区間で
BRT（バス高速輸送システム）による運行が行われています。

※JR大船渡線は、気仙沼駅～盛駅間の鉄道運休をしています。復旧までの代替として，同区間でBRT
（バス高速輸送システム）による運行が行われています。
※高速バス（仙台～気仙沼）、特急バス（一ノ関～気仙沼～大船渡）、夜間高速バス（池袋～気仙沼）も利
用できます。各交通機関へお問い合わせください。



そ
の
姿
、流
麗
で

そ
の
味
わ
い
、妙
な
り
。

世
界
三
大
漁
場
の
一
つ
、
三
陸
沖
か
ら
豊
富
な
海
産
物
が
も
た
ら
さ
れ
、
日
本
に
お
け
る
遠
洋
漁

業
の
重
要
な
基
地
で
あ
る
漁
港
を
持
つ
海
洋
都
市
、
気
仙
沼
市
。
一
年
を
通
し
て
多
種
多
彩
な
水

揚
げ
を
誇
り
ま
す
が
、
そ
の
量
が
連
続
日
本
一
を
記
録
し
て
い
る
魚
を
知
っ
て
い
ま
す
か
。
長
く

突
き
だ
し
た
吻（
ふ
ん
）が
印
象
的
な「
メ
カ
ジ
キ
」は
、地
元
の
人
た
ち
に
と
っ
て
昔
か
ら
身
近
で
、

特
別
な
海
の
味
覚
で
す
。
そ
の
魅
力
を
、
様
々
な
視
点
か
ら
皆
様
に
ご
紹
介
し
ま
す
。
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縄
漁 

07

気
仙
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仙
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が
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仙
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界
ブ
ラ
ン
ド
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い
し
く
、味
わ
い
深
く 
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〜
お
持
ち
帰
り
セ
レ
ク
シ
ョ
ン
〜 

19

地
域
と
と
も
に
歩
ん
で
い
く

気
仙
沼
メ
カ
ジ
キ
の
未
来 

21 スズキ目・マカジキ科に分類される一種。見
た目はメカジキに似ていますが、吻はやや短
く肉は赤身です。

こちらもスズキ目・マカジキ科の一種。長く
大きな背びれが特徴で、吻は短い。メカジキ
と違いウロコに覆われています。

サバ科・マグロ属に分類。温かい外洋を回遊す
る大型肉食魚で、吻はありません。目が大きい
ところはメカジキに似ているかも…。

「カジキ仲間」だけどちょっと違う

メカジキ科唯一の現生種で、
メカジキ属唯一の種

混同されることもあるが、全く別の種

マカジキ バショウカジキ マグロ

種名：メカジキ
（「カジキマグロ」として
スーパーなどで販売さ
れることがありますが、
分類学的にはマグロと
は全く違う種です）
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猛 し々い海のスプリンター
メカジキのイロハ

　

メ
カ
ジ
キ
は
、
ス

ズ
キ
目
・
メ
カ
ジ
キ
科

に
分
類
さ
れ
る
カ
ジ
キ

の
仲
間
で
、
メ
カ
ジ
キ
科

唯
一
の
現
生
種
。
カ
ジ
キ
類

の
中
で
は
と
て
も
大
き
く
成
長
す

る
魚
で
、
か
つ
獰
猛
な
性
質
を
持
っ
て
い

る
こ
と
が
分
か
っ
て
い
ま
す
。
特
徴
は
や
は

り
、「
吻
（
ふ
ん
）」
と
呼
ば
れ
る
前
方
に
突

き
だ
し
た
部
位
で
し
ょ
う
。
剣
の
よ
う
に

鋭
く
尖
っ
た
形
状
を
し
て
い
る
の
で
、
漁
の

際
は
船
上
で
切
り
落
と
し
て
お
く
の
が
通

常
で
す
。

　

温
か
い
海
域
に
分
布
し
、多
く
は
中
・
南

太
平
洋
に
生
息
。肉
食
性
で
、寿
命
は
15
歳

く
ら
い
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。大
き
い
も

の
は
、全
長
5
メ
ー
ト
ル
、体
重
4
０
０
キ

ロ
を
超
え
る
こ
と
も
。飼
育
す
る
の
が
難
し

い
た
め
、生
き
た
状
態
を
水
族
館
で
見
る
こ

と
は
め
っ
た
に
な
い
で
し
ょ
う
。

メカジキの眼は、典型的な深海向け。その大きな眼
で、貪欲にエサを探して捕食します。水揚げされた
もののなかには吻の先端が磨り減ったものも多い
ですが、海底の砂を掘ってカニや海老を捕食して
いると考えられています。

カジキ類は水面近くを泳ぐ魚を追いかけて捕食し
ますが、メカジキは深海にも適応しているので、イ
カや深海魚なども食べて成長します。長く伸びた
「吻」をエサとなる小魚にぶつけて気絶させたり、
鋭い刃で切り裂いたりして捕まえます。

成魚になるのは3歳からで、寿命は15歳以上。成長
すると、体長は4～ 5メートル程度になります。気仙
沼市魚市場に水揚げされたメカジキのなかで最大を
記録したのは、2006年8月25日に第36寿々丸（北
海道船籍／大目流し網）の約400キロです。

生存に適した水温は18～22℃で、生息可能なのは
5～27℃と幅広いのが特徴。そのため、マッコウク
ジラのように温度差のある海の表層と深海を行き
来できます。魚類でこれだけの温度差を行き来する
のはまれ。人間で言えば、夜は沖縄、昼は旭川で生
活するようなもので、環境変化の適応能力はずば抜
けて高いことが分かります。

ホハ

イ

ヘ

鼻先を武器に
小魚を捕食

水温変化に強く
広い生息域

400kgを超える巨体

食いしん坊の
大きく丸い目

バショウカジキやクロカジキ（クロカワカジキ）と
ともに驚異的な速さで海の中を泳ぎ、最速は時速
100キロに及びます。これは、マグロの時速80～90
キロ、カツオの時速60キロを超えるスピード。筋肉
に生じた乳酸を中和する能力が、脊椎（せきつい）動
物のなかでトップクラスなのがその理由です。メカ
ジキはカジキ類の中で最も丸い体をしているため、
上下の移動や深い場所での生活が得意です。

ト スタミナ自慢の
短距離ランナータイプ

メカジキを漢字で書くと「女梶木」「目舵木」など
となりますが、この「舵木（梶木）」という言葉は船
の用材を指し、凶暴な性格ゆえに舟板を突き通す
という意味で “梶木通し” と呼ばれたことから名付
けられたようです。学名の種小名では「Gladius（グ
ラディウス）」となりますが、これは古代ローマ時
代の軍団兵や剣闘士によって用いられた剣のこと。
英語名は「Swordfish（ソードフィッシュ =剣魚）、
Billfish（ビルフィッシュ =嘴魚・しぎょ）」、イタリ
ア語やドイツ語、中国語でも刀剣を意味します。ス
ペイン語では「Emperador（エンペラドール）」と呼
ばれ、“皇帝”の称号を得た魚類になっています。

ロ 船を貫く
剣を持つ魚

メカジキは、年間を通して水揚げがありますが、夏
場、主に突きん棒漁で収穫されるものは“夏メカ”
と呼ばれ、脂のりが穏やかであっさりとした味わ
いが特徴です。10月～3月に水揚げされる“冬メカ”
は、その身にたっぷりと脂を蓄えており、切った包
丁がすぐに使い物にならなくなるほど。濃厚な旨
みを楽しむことができます。

二 寒くなるほど風味豊か
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波
に
揺
れ
る
舳
先（
へ
さ
き
）の
突
き
台
に

立
ち
、突
き
ん
棒
を
構
え
て
メ
カ
ジ
キ
の
姿

を
求
め
る
突
き
手
。舵
取
り
も
、見
張
り
台
の

上
で
船
を
操
り
な
が
ら
、波
間
に
よ
ぎ
る
魚

影
を
探
し
ま
す
。黒
く
大
き
な
影
が
目
の
前

を
走
っ
た
瞬
間
、銛（
も
り
）は
そ
の
手
か
ら

放
た
れ
魚
体
に
命
中
。そ
れ
は
、迅
雷
の
ご
と

き
一
瞬
の
出
来
事
で
し
た
。

　

唐
桑
町
崎
浜
地
区
の
小
野
寺
庄
一
さ
ん
は
、

東
日
本
大
震
災
の
前
年
に
脱
サ
ラ
し
て
漁
師

と
な
り
、「
突
き
ん
棒
漁
」の
担
い
手
と
な
っ
た

一
人
。幼
い
頃
、漁
師
の
お
じ
に
淡
い
憧
れ
を
抱

き
、テ
レ
ビ
で
突
き
ん
棒
漁
師
の
活
躍
を
見
て
、

自
分
が
目
指
す
道
を
確
信
し
た
そ
う
で
す
。小

野
寺
さ
ん
は「
一
攫
千
金
の
狩
り
っ
て
感
じ
で

カ
ッ
コ
よ
か
っ
た
ん
で
す
よ
ね
」と
話
し
ま
す
。

し
か
し
、漁
師
と
し
て
旅
立
ち
始
め
た
直
後
、

唐
桑
の
港
を
震
災
に
よ
る
津
波
が
襲
い
ま
し

た
。甚
大
な
被
害
を
目
の
当
た
り
に
し
な
が

ら
、そ
れ
で
も
小
野
寺
さ
ん
は
漁
師
と
し
て
の

生
き
方
を
突
き
通
し
、函
館
で
新
た
な
漁
船
を

建
造
。ワ
カ
メ
の
養
殖
も
手
掛
け
な
が
ら
、突

き
ん
棒
漁
を
続
け
て
い
ま
す
。

　

こ
の
日
も
、漁
師
に
な
る
こ
と
を
後
押
し
し

て
く
れ
た
と
い
う
同
級
生
の
三
浦
秋
浩
さ
ん

と
タ
ッ
グ
を
組
み
出
港
。大
物
を
仕
留
め
る

手
応
え
を
求
め
て
、海
原
を
駆
け
巡
り
ま
す
。

突
き
ん
棒
漁突きん棒漁

最
速
の
魚
を
追
う
2
人
の
ハ
ン
タ
ー

漁船の先に立ち、三叉の銛“突きん棒（つきん
ぼう）”を構える「突き手」。見張り台の高みから
魚影を探し、突き手が射やすいように舵を操る
「舵取り」。この2人の息の合ったコンビネー
ションこそが、この漁の成果を決めます。

魚
影
に
め
が
け
て

銛
を
一
閃
。

い
っ 

せ
ん

突きん棒漁の
主な漁域

気仙沼

舵取りの小野寺庄一さん（左）と
突き手の三浦秋浩さん（右）

「見張り台」

「突き台」
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一
本
の
太
い
幹
縄
（
み
き
な
わ
）
か
ら

た
く
さ
ん
の
枝
縄
（
え
だ
な
わ
）
を
垂
ら

し
、
そ
の
先
端
に
付
け
た
釣
り
針
で
大
型

の
魚
を
獲
る
「
延
縄
漁
（
は
え
な
わ
り
ょ

う
）」。
幹
縄
は
、
長
い
も
の
は
1
0
0
キ

ロ
以
上
に
及
ぶ
も
の
も
あ
り
、
洋
上
で
こ

の
大
が
か
り
な
仕
掛
け
を
設
置
す
る
作
業

は
、
か
な
り
の
重
労
働
と
な
り
ま
す
。

　

気
仙
沼
港
を
出
港
し
た
近
海
延
縄
船

は
、
漁
場
に
着
く
ま
で
2
〜
７
日
、
帰
還

す
る
ま
で
約
１
ヵ
月
か
か
り
ま
す
。
船
頭

は
、
事
前
に
入
手
し
た
高
精
度
の
水
温
図

や
潮
流
図
を
分
析
し
、
他
の
漁
船
と
連
絡

を
と
っ
て
情
報
収
集
。
さ
ま
ざ
ま
な
先
進

機
器
を
駆
使
し
、
仕
掛
け
を
設
置
す
る
ポ

イ
ン
ト
を
決
め
ま
す
。
つ
ま
り
、
延
縄
漁

と
は
ち
密
な
デ
ー
タ
に
基
づ
く
情
報
戦
。

場
所
が
決
ま
る
と
、
イ
ン
ド
ネ
シ
ア
の
若

い
働
き
手
を
含
む
10
数
名
の
た
く
ま
し
い

漁
師
た
ち
が
一
丸
と
な
っ
て
、
仕
掛
け
に

取
り
か
か
り
ま
す
。

　

震
災
後
す
ぐ
に
新
造
さ
れ
た
第
三
十
七

金
栄
丸
の
船
頭
、
佐
々
木
長
利
さ
ん
は
、

「
メ
カ
ジ
キ
は
、
昔
か
ら
地
元
の
人
た
ち
に

と
っ
て
欠
か
せ
な
い
魚
だ
か
ら
さ
」
と
、

頼
も
し
い
笑
顔
で
教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

大
物
を
狙
う

伝
統
の
仕
掛
け
。

延縄漁

延
縄
漁

波
の
下
で
獲
物
を
と
ら
え
る
た
く
さ
ん
の
ロ
ー
プ

「幹縄（みきなわ）」と呼ばれる長いロープに、「枝縄
（えだなわ）」と呼ばれる短いロープを一定の間隔で
つなぎ、それぞれの枝縄の先には餌と釣り針を設
置。それを海に沈めて、マグロやメカジキなどに食
いつかせる仕掛けです。釣針にエサをつけて流す
のに4時間、休憩をはさみながら、引き揚げるまで
10～12時間要します。

は
え
な
わ
り
ょ
う

近海延縄漁の
主な漁域

気仙沼

「幹縄」

「枝縄」

1

78



気仙沼から日本中の食卓へ

　

ま
だ
、朝
日
が
昇
ら
な
い
暗
闇
の
な
か
で
、

気
仙
沼
市
魚
市
場
は
す
で
に
活
気
づ
い
て

い
ま
す
。漁
船
か
ら
水
揚
げ
さ
れ
た
メ
カ
ジ

キ
は
、重
さ
を
計
り
、品
質
ご
と
に
選
別
し

て
並
べ
ら
れ
ま
す
。１
０
０
キ
ロ
を
超
す
大

き
な
魚
体
が
整
然
と
連
な
る
光
景
は
、実
に

壮
観
で
す
。

　

気
仙
沼
は
、メ
カ
ジ
キ
の
水
揚
げ
量
が
日

本
一
。2
0
1
4
年
の
気
仙
沼
市
魚
市
場
の

水
揚
げ
全
体
で
は
、数
量
で
3
％
、金
額
で

13
. 

4
％
を
占
め
、主
要
な
魚
種
の
一
つ
と

な
っ
て
い
ま
す
。2
0
1
4
年
の
国
内
に
お

け
る
生
鮮
メ
カ
ジ
キ
の
水
揚
げ
量
は
約

2
9
9
2
ト
ン
に
対
し
て
、気
仙
沼
市
魚
市

場
の
生
鮮
メ
カ
ジ
キ
水
揚
げ
量
は
約

2
1
4
0
ト
ン
。こ
れ
は
、全
国
の
72
％
の

シ
ェ
ア
を
誇
り
日
本
一
で
す
。

　

入
札
を
終
え
た
メ
カ
ジ
キ
の
約
9
割
は
、

市
内
6
社
の
流
通
加
工
業
者
が
流
通
を
担

い
、主
に
首
都
圏
を
中
心
に
全
国
各
地
へ
届

け
ら
れ
ま
す
。

■開設者／気仙沼市
■卸売業者／気仙沼漁業協同組合
■施設面積／42,329㎡
■岸壁延長／1,000ｍ 
■汚水処理施設／処理能力：650トン
                        処理方法：活性汚泥法
■場内海水／処理方法：オゾン滅菌　紫外線滅菌

2階見学デッキより、場内の見学が可能です。札
入れが行われる6:00～8:00の間が見頃。6～11
月頃のカツオのシーズンは、昼以降も入船・水揚
げが行われることがあります。休場日があるので、
事前にホームページでご確認ください。

気仙沼市魚市場の2014年の生鮮
メカジキ水揚げ量は、全国の
72％のシェア。冷凍魚を含めると
54％のシェアを占めます。

東日本大震災前は3,000ｔ台だった水揚げ量が激
減。その後、徐々に回復していき、2013年からは
2,300ｔ台をマークしています。

地方卸売市場気仙沼市魚市場

http://www.kesennuma-gyokyou.or.jp/

水産資源には限りがあり、適切な量を超えて獲り続ければいつか枯渇してしまう恐れがあります。「MSC
（Marine Stewardship Council　海洋管理協議会）」では、世界の水産物市場を変革し、持続可能な漁業を推
進するという目的の下、適切な漁業管理ができているかを独立第三者認証機関によって審査を行い、水産
物ごとに認証マークを付与しています。気仙沼メカジキも、その認証獲得を目指して整備中です。

メカジキのMSC認証を
目指して

水揚げ2,300ｔ

全国シェア72％

メカジキ水揚げ量（気仙沼市魚市場）

2009年 2010年 2011年 2012年 2013年 2014年

数
量
（
単
位
＝
ト
ン
）

6,000

5,000

4,000

3,000

2,000

1,000

0

気仙沼
魚市場

3,972
3,268

1,076

2.181 2,345 2,373

漁期は通年で、10月～翌3月に良質なものが数多
く水揚げされますが、気仙沼のメカジキは、夏でも
マグロほど身の質を下げないのが特徴です。三陸
沖の恵まれた漁場が、脂のりや味の深みを与えて
います。

水揚げのピークは10月～3月
出典「気仙沼の水産 平成 27年版」

出典 [漁業情報サービスセンター ]
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気
仙
沼
メ
カ
ジ
キ
解
体
新
書

カ
マ

頭
と
胴
体
の
付
け
根
部
分
。

し
っ
か
り
と
歯
ご
た
え
の

あ
る
肉
が
付
き
、皮
下
に

は
コ
ラ
ー
ゲ
ン
が
豊
富
。

生
だ
と
硬
い
の
で
、魚
屋
で

食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
カ
ッ
ト

し
て
も
ら
い
ま
し
ょ
う
。

﹇
料
理
法
﹈煮
込
み・照
り
焼
き 

な
ど

キ
ー
ル

尾
ヒ
レ
の
ち
ょ
っ
と
前
に
あ
る
、左
右
に
突

き
出
し
た「
キ
ー
ル
」は
、薄
く
切
っ
て
湯
通

し
し
、七
味
醤
油
や
唐
辛
子
ポ
ン
酢
で
食
べ

る
と
美
味
。

ハ
ー
モ
ニ
カ

背
び
れ
の
付
け
根
部
分
で
、何
本
も
あ
る
細
い
骨
に
付
い
た
身

を
食
べ
ま
す
。そ
の
見
た
目
と
、し
ゃ
ぶ
り
つ
く
時
に
楽
器
の

ハ
ー
モ
ニ
カ
を
吹
く
よ
う
な
格
好
に
な
る

こ
と
か
ら
、そ
の
名
が
つ
け
ら
れ
た

よ
う
で
す
。1

体
か
ら
少
量
し

か
採
れ
な
い
の
で
、昔
か

ら
知
る
人
ぞ
知
る
食

材
。ゼ
ラ
チ
ン
質
を
多

く
含
み
、プ
ル
プ
ル
と
し
た

歯
ざ
わ
り
が
た
ま
り
ま
せ
ん
。

﹇
料
理
法
﹈煮
付
け
・
直
火
焼

き
・
唐
揚
げ  

な
ど

メ
カ
ジ
キ
の
白
い
身
に
あ
る
赤
い

筋
や
点
は「
血
合
い
」で
す
。マ
グ

ロ
や
カ
ツ
オ
な
ど
と
同
様
に
、こ

の
部
分
に
は
鉄
分
が
豊
富
に
含
ま

れ
て
い
ま
す
。新
鮮
な
も
の
で
あ

れ
ば
生
臭
さ
も
な
く
、ね
っ
と
り

と
旨
み
が
強
い
の
が
特
徴
で
す
。

生
の
切
り
身
を
買
う
際
は
、な
る

べ
く
鮮
や
か
な
赤
色
の
も
の
を
選

ぶ
と
い
い
で
し
ょ
う
。

身ややピ
ン
ク
が
か
っ
た
白
身
で
、冬
場
に
な
る
ほ

ど
脂
の
含
有
量
が
増
え
ま
す
。気
仙
沼
で
は
ポ

ピ
ュ
ラ
ー
な
味
覚
で
、か
つ
高
級
食
材
。ヨ
ー
ロ
ッ

パ
で
も
よ
く
食
べ
ら
れ
て
い
ま
す
。

ほ
ど
よ
い
弾
力
と
風
味
を
味
わ
う
の
に

最
適
な
部
位
。

﹇
料
理
法
﹈ス
テ
ー
キ・刺
身 

な
ど

上
質
な
脂
を
た
っ
ぷ
り
含
み
、ぜ
い
た

く
な
味
わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。

﹇
料
理
法
﹈刺
身・し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ 

な
ど

背
の
部
分
は
し
っ
か
り
と
し
た
歯
ご

た
え
が
特
徴
。

﹇
料
理
法
﹈ス
テ
ー
キ
・
香
草
焼
き 

な
ど

気仙沼市魚市場で仕
入れたメカジキを加
工工場に搬入

頭、尾を切り、高圧噴
射の水流で表面を洗
浄。ここで、カマの部
分を取り分け

すぐに加工しない場
合は、2℃の保管庫で
冷蔵保存。その日に
加工を行うものは常
に20℃以下に保たれ
たチルド室へ

処理室でメカジキを
１体ずつ切り分け。
使うのは大きな出刃
包丁1本！

部位ごとに分けて
パッケージング

梱包して全国各地へ
配送

メカジキは、硬くて長い「中骨（人間でいう背骨）」
を持っています。取り除いた後は、ただ捨てるだ
けに思われがちなこの部分。気仙沼では、香ば
しく焼いたものからダシをとり、その独特のうま
味を様々な料理に活用しています。まさにメカ
ジキを食べ尽くす、産地ならではの工夫です。

　

メ
カ
ジ
キ
は
部
位
ご
と
に
特
徴
が
あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
違
っ
た
お
い
し
さ

が
あ
り
ま
す
。
魚
屋
で
購
入
す
る
際
に
は
、
そ
の
性
質
を
知
り
最
適
な
調

理
法
を
知
っ
て
お
く
と
い
い
で
し
ょ
う
。「
株
式
会
社
足
利
本
店
」
の
足
利

宗
洋
社
長
と
目
利
き
の
エ
キ
ス
パ
ー
ト
で
あ
る
前
田
政
喜
課
長
に
、
メ
カ

ジ
キ
の
部
位
と
加
工
の
過
程
に
つ
い
て
詳
し
く
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

切り目を入れた尾の部分、腹の中などを入念
にチェックする前田さん。魚体の大きさはメ
カジキのおいしさに直結せず、肝心なのは鮮
度や脂のり、肉質だそう。

骨もおいしく活用！

メカジキは他の魚に比べて、血圧
低下につながるカリウムや骨の
成長に関わるビタミンD、抗酸化
作用のあるビタミンEが豊富。ま
た、コレステロールや中性脂肪の
低下、記憶力の向上に効果があ
るといわれるDHA・EPAなども
多く含みます。

健康食材としてのメカジキ

背下（
尾
）

下（
尾
）

ハ
ラ

加工～配送の流れ

搬入洗浄冷蔵切り分けパッケージ配送

足
利
本
店

足
利
宗
洋
社
長

お
肉
に
あ
る

赤
い
点
や
筋
は
？

い
ろ
ん
な
部
位
を
食
べ
て

み
て
く
だ
さ
い
！

背ハ
ラ
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メ
カ
ジ
キ
は
、気
仙
沼
の
み
ん
な
が
幸
せ
に
な
れ
る
食
材
だ
と

考
え
て
い
ま
す
。ブ
ラ
ン
ド
化
を
推
進
し
、多
く
の
方
に
認
知
し
て

い
た
だ
く
こ
と
に
よ
っ
て
、生
産
者
に
と
っ
て
は
漁
価
が
高
ま
る

チ
ャ
ン
ス
に
な
り
ま
す
し
、流
通
業
者
に
と
っ
て
も
一
年
を
通
し
て

循
環
が
で
き
る
商
材
に
な
り
ま
す
。飲
食
業
で
は
、気
仙
沼
ら
し
い

食
を
提
供
す
る
格
好
の
素
材
に
な
り
、食
べ
る
方
に
は
新
鮮
な
驚

き
を
も
っ
て
お
い
し
さ
を
知
っ
て
い
た
だ
く
機
会
に
な
る
で
し
ょ

う
。メ
カ
ジ
キ
に
関
わ
る
み
ん
な
が
お
互
い
タ
ッ
グ
を
組
み
、メ
カ

ジ
キ
を
核
に
し
て
気
仙
沼
を
盛
り
上
げ
る
関
係
性
が
生
ま
れ
る
こ

と
に
期
待
し
て
い
ま
す
。

　

こ
れ
ま
で
、気
仙
沼
と
言
え
ば
、カ
ツ
オ
や
サ
ン
マ
、フ
カ
ヒ
レ

で
し
た
が
、メ
カ
ジ
キ
は
ま
さ
に
〝
灯
台
も
と
暗
し
〞
の
食
材
。地

元
の
人
た
ち
に
と
っ
て
な
じ
み
深
い
食
材
で
、漁
獲
量
は
ナ
ン
バ
ー

１
。気
仙
沼
を
語
る
上
で
、オ
ン
リ
ー
ワ
ン
の
魅
力
を
持
っ
て
い
る

と
確
信
し
て
い
ま
す
。す
で
に
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
は
メ
ジ
ャ
ー
な
食
材

で
す
か
ら
、イ
ン
タ
ー
ナ
シ
ョ
ナ
ル
に
展
開
で
き
る
可
能
性
も
秘
め

て
い
ま
す
。こ
れ
か
ら
、さ
ら
に
発
信
力
を
高
め
、多
く
の
方
に
知
っ

て
も
ら
え
る
よ
う
尽
力
し
て
ま
い
り
ま
す
。

受
け
継
が
れ
る

港
町
の
歴
史

世
界
を
視
野
に

気
仙
沼
ブ
ラ
ン
ド
を
発
信

メ
カ
ジ
キ
で

街
に
活
気
を
！

気
仙
沼
商
工
会
議
所 

会
頭

気
仙
沼
メ
カ
ジ
キ
ブ
ラ
ン
ド
化
推
進
委
員
会 

委
員
長

菅
原
昭
彦
さ
ん

昭和20年代の気仙沼内湾

昭和6年の魚町

　

 

気
仙
沼
市
に
お
け
る
発
展
の
歴
史
は
、海

と
港
か
ら
切
り
離
す
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。気

仙
沼
漁
港
を
中
心
と
し
た
漁
業
や
水
産
加
工

業
を
は
じ
め
、造
船
業
な
ど
が
長
ら
く
経
済
を

う
る
お
し
て
き
ま
し
た
。

　

気
仙
沼
で
カ
ジ
キ
類
の
漁
獲
が
増
加
し
た

の
は
、
戦
後
、
マ
グ
ロ
延
縄
漁
が
発
展
し
、
同

じ
仕
掛
け
で
様
々
な
魚
が
獲
れ
る
よ
う
に

な
っ
て
か
ら
。一
尾
あ
れ
ば
多
く
の
人
の
お
腹

を
満
た
す
こ
と
が
で
き
る
た
め
、
漁
船
の
乗

組
員
が
帰
港
し
た
際
、
自
宅
や
近
所
に
持
ち

帰
る
〝
分
け
ざ
か
な
〞
と
し
て
好
ま
れ
た
そ
う

で
す
。
そ
の
た
め
徐
々
に
消
費
量
も
増
え
、
多

彩
な
家
庭
料
理
が
生
ま
れ
ま
し
た
。
中
骨
に

残
っ
た
肉
を
ス
プ
ー
ン
な
ど
で
削
い
で
得
る

中
落
ち
を
、
豚
肉
の
代
わ
り
に
使
っ
た
「
メ
カ

カ
レ
ー
」
は
、
昔
を
知
る
地
元
の
人
た
ち
に

と
っ
て
懐
か
し
い
味
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　

日
本
一
の
漁
獲
量
を
記
録
し
続
け
る
気
仙

沼
が
誇
る「
メ
カ
ジ
キ
」。そ
の
お
い
し
さ
や
魅

力
を
再
発
見
し
、こ
れ
ま
で
に
な
い
新
た
な
展

開
を
始
め
る
た
め
に
、多
く
の
人
た
ち
が
動
き

出
し
て
い
ま
す
。

写真提供／みなと倶楽部
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ば
っ
ぱ
が
教
え
る

メ
カ
ジ
キ
の
味

ほ
ろ
り
と
崩
れ
る
や
わ
ら
か
さ
。魚
を
あ
ま

す
こ
と
な
く
食
べ
る
工
夫
は
、港
町
な
ら
で

は
の
知
恵
で
、地
元
の
人
た
ち
に
と
っ
て
は

子
ど
も
の
頃
か
ら
な
じ
み
深
い
味
わ
い
と

な
っ
て
い
ま
す
。お
刺
身
は
、お
茶
碗
の
白

米
と
一
緒
に
気
仙
沼
産
の
海
苔
を
巻
く
食

べ
方
を
す
す
め
ら
れ
ま
し
た
。「
ち
ょ
っ
と

し
た
工
夫
で
よ
り
お
い
し
く
な
る
の
。丁
寧

な
仕
込
み
も
大
切
ね
」と
、ば
っ
ぱ
は
自
信

に
満
ち
あ
ふ
れ
た
笑
顔
。メ
カ
ジ
キ
の
白
身

は
、ち
ょ
っ
と
値
の
張
る
高
級
食
材
。マ
グ

ロ
の
赤
身
と
一
緒
に
、紅
白
仕
立
て
に
し
て

　

気
仙
沼
メ
カ
ジ
キ
を
国
際
的
な
ブ
ラ
ン

ド
食
材
と
し
て
認
知
さ
せ
る
た
め
、

2
0
1
5
年
１
月
23
日
に「
ば
っ
ぱ
の
台
所
」

で
活
用
法
を
探
る
フ
ォ
ー
ラ
ム
を
開
催
。
市

内
の
飲
食
や
生
産
・
加
工
に
携
わ
る
関
係
者

50
名
が
集
ま
り
、
会
場
は
大
盛
況
と
な
り

ま
し
た
。

　

こ
の
イ
ベ
ン
ト
で
本
場
の
イ
タ
リ
ア
料
理

を
振
る
舞
っ
た
一
人
が
、「
ア
ン
テ
ィ
カ
・

オ
ス
テ
リ
ア
・
デ
ル
・
ポ
ン
テ
東
京
店
」
の

総
料
理
長
、
ス
テ
フ
ァ
ノ
・
ダ
ル
・
モ
ー
ロ

さ
ん
。
故
郷
で
は
、
メ
カ
ジ
キ
は
大
人
か
ら

子
ど
も
ま
で
幅
広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
食

材
で
、前
菜
や
パ
ス
タ
、メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シ
ュ

な
ど
多
彩
な
料
理
に
活
用
さ
れ
て
い
る
そ

う
で
す
。「
気
仙
沼
産
の
メ
カ
ジ
キ
は
品
質

が
と
て
も
良
か
っ
た
の
で
、
特
別
な
こ
と
は

何
も
せ
ず
に
、
素
材
本
来
の
味
を
活
か
し
ま

し
た
」
と
話
す
ス
テ
フ
ァ
ノ
さ
ん
が
作
っ
た

の
は
全
4
品
。
新
鮮
な
身
を
マ
リ
ネ
し
た
カ

ル
パ
ッ
チ
ョ
や
、
巻
い
て
パ
ン
粉
を
ま
ぶ
し

フ
ラ
イ
パ
ン
で
こ
ん
が
り
と
焼
き
上
げ
た
イ

ン
ボ
ル
テ
ィ
ー
ノ
な
ど
、
ど
れ
も
魅
力
的
な

も
の
ば
か
り
。
調
理
の
コ
ツ
を
聞
く
と
、「
新

鮮
な
ら
生
の
ま
ま
で
も
い
い
け
ど
、
や
っ
ぱ

メ
カ
ジ
キ

サ
イ
コ
ー
！

気仙沼市本郷 6-11
斉吉商店 2階
TEL.0226-22-0669
詳しくはホームページをご確認ください
http://www.saikichi-pro.jp/bappa/
※2日前までの予約制、4名から受付け。

ばっぱの台所

斉
藤
貞
子
さ
ん

ス
テ
フ
ァ
ノ
・
ダ
ル
・
モ
ー
ロ
さ
ん

メカジキのインボルティーノ
フレッシュトマトソース

［材料］1～2人前
・メカジキ.............................................................................................240g

【A】パン粉の材料
・パン粉（細引き）.........................................................................50g
・アーモンドプードル（パウダー）.................... 10g
・ニンニクオイル.......................................................................適量
・イタリアンパセリ.........................................................................1g

【B】ソースの材料
・トマト（生）...........................................................................................1個
・バジル（生）.........................................................................................2枚
・エクストラバージンオリーブオイル...........適量
・塩........................................................................................................................適量
・コショウ.................................................................................................適量

1.【A】をすべてフードプロセッ
サーにかける。

※メカジキの量が少ない場合は、パン粉・
アーモンドプードル以外の材料を包丁で
叩いて細かくする。

2. 【B】のトマトは湯むきして種を
取り除き、包丁で細かく叩く。バ
ジルも同様。この2つをボールに
入れ、エクストラバージンオリー
ブオイルと塩・コショウで味を
整え、ソースを作る。

3. メカジキをスライス（1枚約60g・
4枚）して、上から【A】をふりか
けた後、メカジキの身を巻いて
楊枝または竹串でとめる。

4. フライパンでオリーブオイルを
熱し、メカジキをソテーする。好
みで塩・コショウする。

5.皿に盛り付け、ソースを
　周りに注いでできあがり。

り
グ
リ
ル
が
一
番
か
な
。
調
理
し
や
す
く
、

ど
ん
な
ソ
ー
ス
に
も
マ
ッ
チ
し
ま
す
よ
」
と

教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

　

ま
だ
夜
の
明
け
な
い
気
仙
沼
市
魚
市
場

を
訪
れ
、
そ
の
活
気
に
驚
い
た
と
い
う
ス
テ

フ
ァ
ノ
さ
ん
。
一
流
の
料
理
の
技
で
、
気
仙

沼
メ
カ
ジ
キ
が
世
界
で
躍
進
す
る
可
能
性

を
確
か
に
示
し
て
く
れ
ま
し
た
。

ど
れ
も

う
め
が
〜
！

　

気
仙
沼
な
ら
で
は
の
味
を
伝
え
る
水
産

加
工
業「
斉
吉
商
店
」。そ
の
味
の
根
っ
こ
に

あ
る
の
は
、70
歳
を
超
え
て
元
気
な
ば
っ
ぱ

（
お
ば
あ
さ
ん
）の
斉
藤
貞
子
さ
ん
の
手
料

理
で
す
。「
普
通
の
ば
あ
さ
ん
が
作
る
家
庭

料
理
だ
か
ら
」と
謙
遜
し
な
が
ら
出
さ
れ
た

献
立
の
ど
れ
も
が
、日
々
台
所
で
繰
り
返
さ

れ
る
お
母
さ
ん
の
知
恵
と
工
夫
、お
も
て
な

し
の
心
に
あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。

　

こ
の
日
、特
別
に
メ
カ
ジ
キ
を
使
っ
た
料

理
を
オ
ー
ダ
ー
し
た
と
こ
ろ
、「
メ
カ
ジ
キ

の
カ
マ
煮
」と「
メ
カ
ジ
キ
の
お
刺
身
」を

振
る
舞
っ
て
く
れ
ま
し
た
。前
日
か
ら
、丹

念
に
味
を
染
み
こ
ま
せ
た
カ
マ
は
、皮
ま
で

気
仙
沼
メ
カ
ジ
キ
を

世
界
ブ
ラ
ン
ド
へ Stefano Dal Moro

ステファノ・ダル・モーロ

「アンティカ・オステリア・デル・ポンテ
東京店」総料理長
1966年イタリア フリウリ・ヴェネツィ
ア・ジュリア州生まれ。イタリアンシェ
フの巨匠エットーレ・アルツェッタ氏か
ら教えを受けた技を、ミシュラン三ツ
星のレストランを含む数々の有名店で
ふるう。その後、『アンティカ・オステリ
ア・デル・ポンテミラノ本店』にて深く
究め、現在は東京店の取締役総料理長
に就任。ヴェネツィアをルーツとする
正統派イタリアンに、斬新な感性が光
るその味わいは高い評価を得ている。
日本の食材への探究心も強く、全国各
地を訪れて知識を高めており、気仙沼
市も感銘と受けた地の一つだとか。

祝
い
の
席
な
ど
に
出
す
こ
と
も
あ
る
と
か
。

「
メ
カ
ジ
キ
は
、漁
師
か
ら
分
け
て
も
ら
う

〝
え
び
す
魚
〞
。大
漁
を
一
緒
に
喜
ぶ
海
の

幸
で
、ま
さ
に
気
仙
沼
ら
し
い
魚
だ
と
思
う

か
ら
、も
っ
と
多
く
の
人
に
こ
の
味
を
知
っ

て
も
ら
い
た
い
で
す
ね
」と
話
し
て
く
れ
ま

し
た
。

メカジキのカマ煮

・メカジキのカマ...............................................................約1kg
・水............................................................................................................. 600cc
・酒..................................................................................................................50cc
・醤油......................................................................................................100cc
・みりん....................................................................................................30cc
・砂糖...............................................................................................大さじ1
・生姜(薄切り)..............................................................ひとかけ
・鷹の爪...........................................................お好みで1本分
※砂糖、醤油の加減はお好みで調整してください。

1.カマを4つに切る。（厚めのしっかりと
した出刃包丁で切ること。無い場合は、
魚屋で切り分けてもらうのもおすすめ）

2 . 切り分けたカマに塩を少々つけ
てこする。約1分置いたら、水洗
いする。

3.鍋にカマをいれ、カマがひたるく
らいの熱湯（材料分量外）を注ぎ、
1～2分茹でる。茹で終わったら、
その湯は捨てる。

4.鍋に材料を全て入れて火にかけ、
落しぶたをして約30分間。最初
は中火、煮たってきたら弱火にし
て煮込む 。

5 . 一度、火を止める。冷めて落ち着
いたら、再度、火を入れる。

6.好みの濃さになるまで5を繰り返
し、完成。（煮立つくらいを目安に火
を止める。冷める時に味が染みこむの
で、味の好みは回数で調整を）

※カマを切り身に変えても美味しく出来ます。

［材料］4人前

1516



　
そ
の
醍
醐
味
を
楽
し
め
る
の
は
、10
〜
3

月
の
〝
冬
メ
カ
〞
の
み
。そ
の
お
い
し
さ
を
ダ

イ
レ
ク
ト
に
感
じ
る
料
理
ゆ
え
に
、肉
質
の

良
さ
が
決
め
手
な
の
だ
と
、「
気
仙
沼 

新
富

寿
し
」親
方
の
鈴
木
真
和
さ
ん
は
語
り
ま
す
。

煮
立
っ
た
ダ
シ
に
薄
造
り
の
身
を
潜
ら
せ
る

の
は
、ほ
ん
の
数
回
が
限
度
。細
や
か
な
繊

維
が
浮
き
立
ち
、余
分
な
脂
も
洗
い
落
と
さ

れ
ま
す
。水
菜
や
人
参
の
千
切
り
な
ど
を
適

量
巻
き
、酸
味
穏
や
か
な
ポ
ン
酢
を
つ
け
て

味
わ
う
と
、ま
る
で
上
質
な
豚
肉
の
よ
う
な

味
わ
い
。シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
野
菜
の
歯

ざ
わ
り
が
、そ
の
質
感
を
際
立
た
せ
ま
す
。

　
そ
ん
な
繊
細
な
味
わ
い
に
ふ
さ
わ
し
い
の

は
、角
星
の「
水
鳥
記 

特
別
純
米
」で
し
ょ
う
。

ほ
ど
よ
い
酸
味
と
甘
み
、透
明

感
あ
る
飲
み
口
が
、こ
の
料

理
が
特
別
な
も
の
だ
と

教
え
て
く

れ
ま
す
。

　
「
魚
の
身
を
使
っ
た
す
き
焼
き
は
い
ろ
い

ろ
あ
る
け
ど
、メ
カ
ジ
キ
が
一
番
お
い
し
い

よ
」と
評
す
る
の
は
、「
唐
や
」店
主
の
吉
田

ケ
イ
イ
チ
さ
ん
。老
舗
割
烹
で
腕
を
ふ
る
っ

た
経
験
を
持
ち
、日
本
料
理
の
技
を
凝
ら

し
な
が
ら
、地
元
な
ら
で
は
の
味
覚
で
も
て

な
す
店
主
は
、メ
カ
ジ
キ
の
肉
質
と
上
品
な

脂
の
り
を
計
算
し
な
が
ら
、具
だ
く
さ
ん
の

す
き
焼
き
鍋
を
作
り
ま
し
た
。や
や
濃
い

め
で
甘
辛
い
割
下（
わ
り
し
た
）が
煮
立
ち
、

メ
カ
ジ
キ
の
白
い
身
を
染
め
上
げ
る
よ
う

に
な
っ
た
ら
食
べ
頃
の
サ
イ
ン
。生
卵
に

た
っ
ぷ
り
か
ら
め
て
口
に
運
べ
ば
、豊
か
な

旨
み
と
香
り
が
こ
の
上
な
い
満
足
感
で
満

た
し
ま
す
。

　

こ
の
鍋
に
取
り
合
わ
せ
た
い
の
は
、男
山

本
店
の「
蒼
天
伝　

大
吟
醸
」。繊
細
か
つ

エ
レ
ガ
ン
ト
な
味
わ
い
は
、食
材
そ
れ
ぞ
れ

が
持
つ
香
気
を
引
き
出
し
、よ
り
印
象
深

く
演
出
し
ま
す
。

■唐や
　気仙沼市上田中1-8-4
　TEL.0226-24-1525
■旬の味 こうだい
　気仙沼市南町1-1-9　 　
　TEL.0226-24-8337
■星岡義山亭
　気仙沼市田谷16-21　 　
　TEL.0226-24-8810
■宮登
　気仙沼市田中前1-5-2　 
　TEL.0120-66-0285 
■鮨処 えんどう
　気仙沼市本吉町津谷新明戸200
　TEL.0226-42-3351
■楽膳
　気仙沼市田谷20-5 ムラカミビル2Ｆ
　TEL0226-24-5456

冬
メ
カ
は

絶
品
！

メ
カ
ジ
キ
の
お
い
し
さ
を
よ
り
多
く
の
人
た
ち

に
知
っ
て
も
ら
う
た
め
、気
仙
沼
の
料
理
人
た

ち
が
、新
た
な
メ
ニ
ュ
ー
づ
く
り
に
取
り
組
み
ま

し
た
。そ
の
な
か
で
も
、現
在
人
気
の
メ
ニ
ュ
ー

２
品
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

気仙沼メカしゃぶを食べられるお店 気仙沼メカすきを食べられるお店

お
い
し
く
、

　 

味
わ
い
深
く

メ
カ
し
ゃ
ぶ

タ
レ
が
染
み
た
厚
切
り
の
身
を
ほ
お
ば
る
贅
沢

メ
カ
す
き

刺
身
と
は
違
う
、
素
材
の
素
晴
ら
し
さ
を
体
感

「唐や」のメカすき（1人前3,200円）。甘じょっぱい割
下に加え、キノコ類などの風味もメカジキの身に移
り、より奥深い味わいに仕上がっています。

冬メカのみを使う「新富寿し」のメカしゃぶ（1人前
1,080円）。身の新鮮さにより、上質な和牛のような
味わいの血合いの部位も提供しています。

「
新
富
寿
し
」
親
方

鈴
木
真
和
さ
ん

■気仙沼 新富寿し
　気仙沼市東新城1-13-3
　TEL.0226-23-7475
■唐や
　気仙沼市上田中1-8-4
　TEL.0226-24-1525
■旬の味 こうだい
　気仙沼市南町1-1-9　 　
　TEL.0226-24-8337
■すし処鮨智
　気仙沼市田中前4-3-4　 　
　TEL.0226-24-9220
■星岡義山亭
　気仙沼市田谷16-21　 　
　TEL.0226-24-8810
■宮登
　気仙沼市田中前1-5-2　 
　TEL.0120-66-0285 
■鮨処 えんどう
　気仙沼市本吉町津谷新明戸200
　TEL.0226-42-3351
■おだづまっこ
　気仙沼市田中前4-2-1 
　福幸小町田中通り104
　TEL.0226-24-0205
■カネト水産
　気仙沼市魚市場前7-13
　TEL.0226-25-8535 
■ゆう寿司　バイパス店
　気仙沼市赤岩石兜32-14
　0226-22-2263
■楽膳
　気仙沼市田谷20-5 ムラカミビル2Ｆ
　TEL0226-24-5456
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メカジキブルーの
デニムが誕生 !?

気仙沼産メカジキの地中海風煮込み
（160g・680円）

三菱地所の食の復興支援活動「Rebirth 東北フードプ
ロジェクト」により、「アンティカ・オステリア・デル・ポ
ンテ東京店」総料理長と「リストランテ・ダ・ルイジ」
オーナーシェフが手がけた缶詰。南イタリア定番の味
わいが詰まっています。［石渡商店］
販売サイト／ふかひれの石渡商店
http://www.ishiwatashoten.co.jp

メカジキの地中海風スープ
（200g・540円）

メカジキメンチコロッケ
（約60g ※値段は店舗によって異なります）

気仙沼船籍の遠洋マグロ延縄漁船が荒波のなかで
漁獲した、脂のり抜群のメカジキの身を活用。サク
サクの衣の中には、玉ねぎなどと一緒にメカジキの
ほぐし身がたっぷりと使われています。気仙沼では
学校給食にも使用されています。[臼福本店]
販売場所／北かつまぐろ屋 田中前店、
　　　　  デイリーポート新鮮館気仙沼店
紹介サイト／気仙沼の魚を学校給食に普及させる会
 http://kesennumanosakana.jp/

めかじき佃煮
（150g・540円）

気仙沼で培われた佃煮の食文化を今に伝えるお
店の看板商品の一つ。丁寧にほぐした身を甘
じょっぱく味付けしたご飯のおともで、おにぎりの
具にも最適。酒の肴としても楽しめるでしょう。
［モリヤ］
販売場所／気仙沼 海の市「気仙沼四季 伊八郎」
　　　　  気仙沼お魚いちば

メカジキかまとろ煮
（150g・626円）

気仙沼生まれのお魚ブランド「Mermaid Style」のラ
インナップ商品。旬の時期に獲れたメカジキのカマ
を、懐かしい味わいの煮付けにして缶詰に。皮までと
ろけるようにやわらかく煮込んでいます。
［阿部長商店］
販売場所／観洋サービス 海の市
　　　　  気仙沼お魚いちば
販売サイト／マーメイドスタイルオンライン 
http://ecsite.mermaid-st.com/

　

本
吉
地
区
で
、高
い
縫
製
技
術
と

オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
あ
ふ
れ
る
商
品
ラ

イ
ン
ナ
ッ
プ
で
人
気
が
高
ま
っ
て
い

る
「
オ
イ
カ
ワ
デ
ニ
ム
」。２
０
１
５

年
秋
に
発
表
し
た
新
作
は
、こ
れ
ま

で
に
な
い
素
材
を
使
用
し
、ア
パ
レ

ル
業
界
で
大
い
に
話
題
に
。

　

そ
の
素
材
と
い
う
の
が
、何
と〝
メ

カ
ジ
キ
の
吻
（
ふ
ん
）〞！　

常
務
の

及
川
洋
さ
ん
が
、避
難
し
て
き
た
地

元
漁
師
か
ら
吻
の
廃
棄
に
つ
い
て
聞

い
た
話
が
、開
発
の
出
発
点
に
な
っ

た
そ
う
で
す
。
有
名
デ
ニ
ム
メ
ー

カ
ー
で
素
材
の
研
究
に
た
ず
さ
わ
っ

て
い
た
及
川
さ
ん
は
、世
界
的
に
生

TEL.0226-42-3911
■SHIRO 0.8.1.9　http://www.shiro0819.jp/
■studio zero denim　http://www.zerodenim.com/

オイカワデニム

お持ち帰りセレクション

メ
カ
ジ
キ
の
吻
が

デ
ニ
ム
に
な
り
ま
し
た

三陸に拠点を置く4社が立ち上げた共同開発ブラン
ド「madehni（まで～に）」のアイテム。メカジキを使っ
たサフラン仕立てのスープで、焼いたメカジキの中
骨と香味野菜、鶏ガラから煮出しました。
［オノデラコーポレーション］
※賞味期限：製造日より6ヵ月
※冷凍（-18℃以下）で保存してください。

販売場所／アンカーコーヒー&バル 田中前店
販売サイト／ANCHOR COFFEE／FULLSAIL COFFEE 
http://anchor2fullsail.shop-pro.jp/

新鮮なメカジキはもちろん、手

軽に購入できる加工品もぜひ

味わってみてください。一手間

加えたり、盛り付けを工夫した

りすれば、食卓が華やぐメイン

ディッシュとなるはずです。

MEKA MARCHEKESENNUMA

※販売サイトでご購入の場合は別途送料が
　かかります。

産
が
減
少
し
つ
つ
あ
る
綿
の
繊
維

に
、
粉
砕
し
た
メ
カ
ジ
キ
の
吻
の
粒

子
を
混
合
さ
せ
る
ア
イ
デ
ア
を
発

案
。
試
行
錯
誤
を
繰
り
返
し
た
末
、

納
得
の
い
く
デ
ニ
ム
素
材
を
作
り
上

げ
る
こ
と
に
成
功
し
ま
し
た
。

　

オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
コ
ッ
ト
ン
を

ベ
ー
ス
に
、
肌
触
り
も
抜
群
。
タ
グ

に
は
、
メ
カ
ジ
キ
の
イ
ラ
ス
ト
を

あ
し
ら
い
ま
し
た
。
首
都
圏
の
デ

パ
ー
ト
で
販
売
を
ス
タ
ー
ト
し
、

順
次
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
で
の
販
売
も

取
り
扱
う
予
定
。及
川
さ
ん
は
、「
人

の
出
会
い
が
生
ん
だ
素
材
で
す
」

と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

オ
イ
カ
ワ
デ
ニ
ム

及
川
洋
さ
ん

開発のヒントをくれた
地元漁師をはじめ、港
町の人々にこそ似合う
デニムを、と今後のブ
ランド展開を模索して
いる及川さん

SWORDFISH FIBER MIXED DENIM（24,800円）
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漁
師
の
仕
事
は
、
実
に
過
酷
な
も
の
。

港
を
出
港
す
る
と
、
近
海
船
は
1
週
間
、

遠
洋
船
は
１
ヵ
月
以
上
、
長
く
て
1
年
も

海
の
上
で
過
ご
さ
な
け
れ
ば
い
け
ま
せ

ん
。
荒
天
で
大
き
く
船
が
揺
れ
た
り
、
波

を
か
ぶ
っ
た
り
す
る
こ
と
も
あ
る
で
し
ょ

う
。
メ
カ
ジ
キ
の
よ
う
な
大
型
の
魚
を
相

手
に
す
れ
ば
、
そ
れ
だ
け
危
険
性
も
高
く

な
り
ま
す
。
だ
か
ら
、
出
港
を
見
送
る
気

仙
沼
の
人
た
ち
は
、
航
海
の
安
全
と
大
漁

を
祈
り
な
が
ら
、
腕
が
ち
ぎ
れ
ん
ば
か
り

に
手
を
振
る
の
で
す
。

　

出
漁
す
る
船
を
乗
組
員
の
家
族
や
友

人
、
船
主
、
関
係
者
が
航
海
の
安
全
と
大

漁
を
願
っ
て
見
送
る
伝
統
的
な
行
事
「
出

船
送
り
」。
気
仙
沼
の
港
に
ま
た
活
気
を
取

り
戻
す
た
め
、
一
般
の
人
た
ち
も
見
送
り

に
参
加
で
き
る
よ
う
に
し
た
の
が
気
仙
沼

つ
ば
き
会
で
す
。「
だ
っ
て
、
漁
師
さ
ん
は

気
仙
沼
の
ヒ
ー
ロ
ー
で
す
か
ら
」
と
、
メ
ン

バ
ー
の
小
野
寺
紀
子
さ
ん
は
語
り
ま
す
。

　

漁
業
が
盛
ん
な
気
仙
沼
で
す
が
、
近
年

で
は
漁
師
の
高
齢
化
と
後
継
者
不
足
が
問

題
と
な
っ
て
い
ま
す
。
震
災
の
傷
も
ま
だ

完
全
に
は
癒
え
て
は
い
ま
せ
ん
。
け
れ
ど

も
、
地
元
を
大
切
に
思
い
、
復
興
を
信
じ

る
た
く
さ
ん
の
人
た
ち
が
、
気
仙
沼
漁
師

た
ち
の
背
中
を
押
し
て
い
ま
す
。
そ
し
て
、

こ
れ
ま
で
食
べ
継
が
れ
て
き
た
メ
カ
ジ
キ

の
食
文
化
も
、
地
域
の
人
々
の
応
援
に

よ
っ
て
支
え
ら
れ
て
い
る
の
で
す
。

気
仙
沼
の
港
に

ふ
た
た
び

元
気
と
賑
わ
い
を

取
り
戻
す
た
め
に
。

みんなが食べたい気仙沼メカジキに。
気仙沼の基幹産業である水産業は、東日本大震災で大きな痛手を受け
ましたが、徐々に復興のきざしを見せています。しかし、近年における漁
業の人手不足、漁船の減少などの問題により、以前のような盛況を取り
戻せてはいません。気仙沼の漁業を盛り上げるためには、地元の水産物
のおいしさを広めることが大切だと考え、気仙沼の主要魚種でありなが
ら、いまだ多くに知られざる「メカジキ」のブランド化に着手しました。
地域に愛される味覚であり、大きな可能性を秘めた気仙沼メカジキ。カ
ツオやサンマと並ぶ気仙沼のトップブランドの一つとして魅力を発信
し、観光客のみならず料理に携わる人たちの関心も集めて、メカジキの
おいしさから「食の街 気仙沼」をアピールしていきます。

地域とともに歩んでいく
気仙沼メカジキの未来。

212122


