
 

今回
こ ん か い

の給食
きゅうしょく

で使
つ か

われているマアジは浜田
は ま だ

漁港
ぎ ょ こ う

で水揚
み ず あ

げされたマアジ

です。隠岐
お き

のまき網
あみ

船団
せんだん

も浜田
は ま だ

漁港
ぎょこう

で水揚
み ず あ

げしています。 

浜田
は ま だ

漁港
ぎ ょ こ う

で水揚
み ず あ

げされるマアジは非常
ひ じ ょ う

に脂
あぶら

の乗
の

りがよく、春先
は る さ き

から

初夏
し ょ か

にかけての旬
しゅん

の時期
じ き

はトロにも匹敵
ひ っ て き

すると言
い

われてきました。 

その脂質
し し つ

は、旬
しゅん

には 10％を超
こ

え、15％以上
いじょう

になることもあります。

(一般
い っ ぱ ん

のマアジは 3.5％程度
て い ど

) 

浜田市
は ま だ し

では 4～9月
がつ

の脂
あぶら

の乗
の

ったマアジを「どんちっちアジ」とし

てブランド化
か

し、出荷
しゅっか

しています。 

が つ し ん ぶ ん
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 今月
こんげつ

のふるさと給 食
きゅうしょく

で食
た

べるのは「マアジ」です。マアジは味
あじ

がよいため

に「アジ」とい名前
な ま え

がついたという説
せつ

があるほどおいしい魚
さかな

です。マアジは隠岐
お き

全体
ぜんたい

で約
やく

2.2万
まん

トン（H30年
ねん

）漁獲
ぎょかく

されています。 

今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

では、「アジの南蛮
なんばん

漬
づ

け」でいただきましょう。 

あ み ぎ ょ ぎ ょ う

い ま しゅん あぶら の は ま だ

 

隠岐
お き

地域
ち い き

ではマアジは主
おも

に「まき網
あみ

漁業
ぎょぎょう

」で漁獲
ぎょかく

されています。 

みなさんは①～③のどれが「まき網
あみ

漁業
ぎょぎょう

」か、わかりますか？ 

 

海中
かいちゅう

の定
さだ

まった場所
ば し ょ

に網
あみ

を設置
せ っ ち

し、回遊
かいゆう

する魚群
ぎょぐん

を誘
さそ

い込
こ

むことで漁獲
ぎょかく

する。 

 

海底
かいてい

に網
あみ

を沈
しず

め、網
あみ

を引
ひ

いて漁獲
ぎょかく

する。 灯
あか

りを付
つ

けて集
あつ

めた魚群
ぎょぐん

を、網
あみ

で囲
かこ

い込
こ

み

漁獲
ぎょかく

する。 

クイズのこたえ：③（①定置網
ていちあみ

漁業
ぎょぎょう

、②底引
そ こ び

き網
あみ

漁業
ぎょぎょう

） 



お魚
さかな

の食
た

べ方
かた

マナー ～ドレス編
へん

（アジの南蛮
なんばん

漬
づ

け）～ 

①最初
さいしょ

に 魚
さかな

の中心
ちゅうしん

に切れ目
き  め

を入れる
い   

。 

③しっぽに向
む

かって食
た

べる。 

②背中側
せなかがわ

の身
み

から食
た

べる。 

④お腹
なか

側
がわ

の身
み

を食
た

べる。 

⑤背骨
せ ぼ ね

を取り
と  

のぞく。 

⑦下側
したがわ

の身
み

を食
た

べる。 ⑧きれいに完食
かんしょく

。 

⑥骨
ほね

をお皿
  さら

の端
はし

にまとめる。 

ごちそうさまでした！ 

頭側
あたまがわ

から 

食
た

べます。 

硬い
かた  

骨
ほね

に注意
ちゅうい

し

て食
た

べましょう。 

左手
ひだりて

でしっぽをつまみ、

はしで身
み

をおさえなが

ら取
と

りのぞく。 

小骨
こ ぼ ね

を取
と

りのぞきながら、はし

で頭側
あたまがわ

から尾
お

に向
む

かって、ひ

と口
くち

大
だい

に切
き

って食
た

べる。 

島根県浜田水産事務所

※ドレス：頭部
と う ぶ

、エラ、内臓
ないぞう

を除
のぞ

いた状態
じょうたい

の魚
さかな

のこと。 


