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▲漁業者一丸となってブランド化 ▲県内で初めて電子入札を導入

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成18年度
時期（旬） 周年
大きさ等 500g以上

★
銚子

●お問合せ先
認定事業者名

銚子市漁業協同組合
銚子市川口町2-6528
TEL:0479-22-3200
FAX:0479-24-9605
www.choshi-gyokyo.jp▶

銚子つりきんめ公式サイト
www.tsurikinme.jp▶

　
銚
子
沖
は
キ
ン
メ
ダ
イ
の
生
息
の
北
限

で
あ
り
、
親
潮
と
黒
潮
が
交
わ
る
こ
と
で

栄
養
豊
富
。
そ
の
た
め
銚
子
で
育
っ
た
キ

ン
メ
ダ
イ
は
上
質
な
脂
が
乗
り
、
強
い
旨

味
が
特
徴
で
す
。

　
一
尾
ず
つ
丁
寧
に
釣
る
こ
と
で
、
魚
体

に
傷
が
付
か
ず
鮮
度
も
抜
群
。
鮮
や
か
な

色
合
い
と
美
し
い
姿
か
た
ち
を
保
っ
て
水

揚
げ
さ
れ
る
「
銚
子
つ
り
き
ん
め
」
は
、

国
内
外
で
高
く
評
価
さ
れ
て
い
ま
す
。

◉「
銚
子
つ
り
き
ん
め
」の
高
い
品
質
は
、

徹
底
し
た
鮮
度
管
理
に
よ
る
も
の
。
釣
り

上
げ
た
魚
は
す
ぐ
に
氷
水
で
締
め
、
市
場

へ
。
自
動
選
別
機
や
電
子
入
札
に
よ
っ
て

取
扱
時
間
を
短
縮
し
、
高
鮮
度
で
出
荷
さ

れ
ま
す
。

◉
県
内
水
産
物
で
は
唯
一
、
特
許
庁
の
地

域
団
体
商
標
に
登
録
。
地
域
ブ
ラ
ン
ド
と

し
て
の
振
興
に
取
り
組
む
ほ
か
、
国
内
外

で
の
イ
ベ
ン
ト
活
動
、
Ｗ
ｅ
ｂ
サ
イ
ト
や
Ｓ

Ｎ
Ｓ
の
運
営
な
ど
Ｐ
Ｒ
を
行
っ
て
い
ま
す
。

◉
漁
業
者
は
、持
続
的
な
漁
業
を
目
指
し
、

小
型
魚
の
再
放
流
、
操
業
時
間
や
漁
具
・

漁
法
を
制
限
す
る
な
ど
の
資
源
管
理
に
努

め
て
い
ま
す
。

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

生
産
者
の
声

「
銚
子
の
キ
ン
メ
は
冷
た

い
親
潮
と
暖
か
い
黒
潮
が

交
わ
る
日
本
屈
指
の
豊
か

な
海
で
育
つ
か
ら
1
年
中

脂
の
乗
り
が
抜
群
だ
よ
」

脂の乗った肉厚な身は、濃いめの味付けで煮付
けにすると、ほろほろ食感の絶品料理に。

［　煮付け　］
鮮度の高さを活かし、サッと熱湯を通してしゃぶ
しゃぶに。上品な旨味と口どけ感を楽しめます。

［　しゃぶしゃぶ　］

漁師さんイチオシ料理

▲銚子漁港第三卸売市場の高
度衛生管理型荷さばき施設（令
和6年9月竣工）

栄
養
豊
富
な
銚
子
の
海
が
育
ん
だ
紅
の
美

栄
養
豊
富
な
銚
子
の
海
が
育
ん
だ
紅
の
美

銚
子
つ
り
き
ん
め

銚
子
つ
り
き
ん
め

生鮮水産物 生鮮水産物
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千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成27年度
時期（旬） 10～6月
大きさ等 700g以上

★★★

御宿
勝浦
鴨川

鮮度の良さをダイレクトに味わえる刺身で、身の
もちもち感や濃厚な旨味、皮目の脂を堪能。尾頭
付きのお造りは、華やかな席の主役にもなります。

［　お造り　］

漁師さんイチオシ料理

極
上
の
旨
さ
と
美
し
さ
は
徹
底
し
た
資
源
管
理
の
賜
物

極
上
の
旨
さ
と
美
し
さ
は
徹
底
し
た
資
源
管
理
の
賜
物

外
房
つ
り
き
ん
め
鯛

外
房
つ
り
き
ん
め
鯛

　
勝
浦
沖
は
、
大
型
の
キ
ン
メ
ダ
イ
が
多
く

生
息
す
る
好
漁
場
。
御
宿
町
・
勝
浦
市
・
鴨

川
市
の
漁
船
約
2
0
0
隻
が
連
携
し
、
身

質
の
良
い
極
上
の
キ
ン
メ
ダ
イ
を
漁
獲
。３
ヶ

月
間
の
禁
漁
期
を
設
定
し
、
針
数
や
操
業
時

間
を
制
限
す
る
な
ど
、
漁
業
者
間
で
厳
格
に

取
り
決
め
た
ル
ー
ル
の
下
、
自
主
的
な
資
源

管
理
に
努
め
て
い
ま
す
。

生
産
者
の
声

「
子
供
た
ち
の
世
代
も
キ

ン
メ
ダ
イ
を
獲
る
こ
と
が

で
き
る
よ
う
に
、
自
然
と

調
和
し
た
漁
業
を
実
践
し

て
い
ま
す
」 

●お問合せ先
認定事業者名

新勝浦市漁業協同組合
勝浦市新官207
TEL:0470-70-1130 FAX:0470-70-1134
www.katsuura-osakana.com

勝浦漁業協同組合　
勝浦市浜勝浦370
TEL:0470-73-1311 FAX:0470-73-2792
www.katsuura-gyokyou.jp

御宿岩和田漁業協同組合
夷隅郡御宿町岩和田945-1
TEL:0470-68-2011 FAX:0470-68-4931
jfonjuku.net

鴨川市漁業協同組合
鴨川市磯村137-2
TEL:04-7093-2111 FAX:04-7093-2110

東安房漁業協同組合
南房総市千倉町千田1052-6
TEL:0470-43-8311 FAX:0470-43-1666
www.jf-higashiawa.or.jp

天津支所
鴨川市天津1504-2
TEL:04-7094-0501 FAX:04-7094-0024

小湊出張所
鴨川市小湊182-3
TEL:04-7095-2811 FAX:04-7095-3008

▲ブランドタグは本物の証 

◉
漁
獲
か
ら
流
通
ま
で
の
鮮
度
管
理
を
、
漁
業
者
と
漁
協
が
一
体
と
な
っ

て
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。
水
揚
げ
時
に
は
、魚
体
に
傷
を
付
け
な
い
よ
う
、

タ
モ
や
手
カ
ギ
の
使
用
を
禁
止
し
て
い
ま
す
。 

◉
各
種
イ
ベ
ン
ト
で
キ
ン
メ
汁
を
無
料
配
布
す
る
な
ど
、
地
元
市
町
と
も

連
携
し
た
Ｐ
Ｒ
活
動
を
行
っ
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

◀︎漁獲後は海水と氷で一気
に冷却し、断熱性の高い容器
で保管。市場でも同様の断
熱力を備えた容器を用いて、
鮮度保持に努めています。 

生鮮水産物
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千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成18年度
時期（旬） 3～6月、9～12月
大きさ等 2.2kg以上

★
勝浦

●お問合せ先
認定事業者名

新勝浦市漁業協同組合
勝浦市新官207
TEL:0470-70-1130
FAX:0470-70-1134
www.katsuura-osakana.com▶

　
房
総
沖
は
、
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
は
初
カ
ツ
オ
が
、
秋
か
ら
初
冬
に
か
け
て
は
戻
り
カ
ツ

オ
が
回
遊
す
る
豊
か
な
漁
場
で
す
。
勝
浦
地
域
は
江
戸
時
代
か
ら
カ
ツ
オ
漁
業
の
拠
点
で
、
全

国
有
数
の
水
揚
量
を
誇
っ
て
い
ま
す
。 

◉
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
北
上
す
る
初
カ
ツ
オ
、
秋
か
ら
初
冬
に
か
け
て
南
下
す
る
戻
り
カ
ツ

オ
を
、
ひ
き
縄
漁
法
で
一
尾
ず
つ
釣
り
上
げ
ま
す
。 

◉
釣
り
上
げ
た
そ
の
日
に
市
場
へ
水
揚
げ
す
る
「
日
戻
り
」
な
の
で
、
鮮
度
抜
群
。
選
別
を
徹

底
し
、
品
質
が
良
い
も
の
を
ブ
ラ
ン
ド
品
と
し
て
出
荷
し
て
い
ま
す
。 

◉
漁
業
者
が
休
漁
日
を
設
定
し
て
、
資
源
管
理
に
取
り
組
む
ほ
か
、
漁
協
職
員
は
直
売
所
等
で

産
直
便
の
受
付
を
行
う
な
ど
一
般
消
費
者
へ
の
利
便
性
向
上
に
も
努
め
、
海
に
も
人
に
も
優
し

い
取
り
組
み
を
行
っ
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

透明感のある赤は、新鮮さの
証。生姜やニンニクなどの薬
味が、カツオの爽やかな風味
と旨味を引き立てます。 

［　刺身　］

漁師さんイチオシ料理

生
産
者
の
声

「
鮮
度
の
良
さ
に
は
自
信
あ

り
！
カ
ツ
オ
特
有
の
血
生
臭

さ
が
少
な
く
、
も
ち
も
ち
と

し
た
食
感
が
特
徴
で
す
」

◀︎▲計測後は断熱性の高い
容器で冷却保存し、鮮度を
保持。漁協産直便を発送す
る際には、ブランドタグを
取り付けます。 

▲小型のひき縄漁船でカツオを一尾ずつ釣り上げ、漁港に戻
り次第、船倉から丁寧に取り出します。 

鮮
度
そ
の
ま
ま
「
日
戻
り
カ
ツ
オ
」

鮮
度
そ
の
ま
ま
「
日
戻
り
カ
ツ
オ
」

勝
浦
産
ひ
き
縄
カ
ツ
オ

勝
浦
産
ひ
き
縄
カ
ツ
オ

生鮮水産物 生鮮水産物
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◀︎「小さいアナゴ
は生かしといて、
後日、海に帰して
あげるんだ」と話
す漁師さん。こう
した管理により、大
佐和のアナゴ漁は
維持されています。

▲仕掛けの筒は全て手作り。約30m間隔
でロープに繋がれています。 

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成19年度
時期（旬） 周年
大きさ等 120g以上

★ 富津

●お問合せ先
認定事業者名

大佐和漁業協同組合
富津市小久保字港町3089
TEL:0439-65-0034
FAX:0439-65-0031

　
良
質
な
ア
ナ
ゴ
の
産
地
と
し
て
名
高
い
東
京
湾
の
中
で
も
、
富
津
市
の
大

佐
和
漁
協
に
所
属
す
る
漁
業
者
が
筒
漁
で
漁
獲
す
る
ア
ナ
ゴ
は
、特
に
有
名
。

鮮
度
が
良
く
脂
の
乗
っ
た
ア
ナ
ゴ
が
、
富
津
市
か
ら
出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。 

◉
ア
ナ
ゴ
筒
漁
は
、
餌
を
入
れ
た
筒
を

一
本
ず
つ
海
底
に
沈
め
、
翌
日
に
引
き

上
げ
る
漁
法
。
筒
の
水
抜
き
穴
を
直
径

13
㎜
と
し
、
小
さ
な
ア
ナ
ゴ
や
魚
が
逃

げ
ら
れ
る
よ
う
に
工
夫
。
ま
た
、
漁
業

者
が
幼
魚
分
布
調
査
を
実
施
す
る
な

ど
、資
源
管
理
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。 

◉
獲
れ
た
ア
ナ
ゴ
は
活
き
た
状
態
で
流

通
。
特
に
初
夏
か
ら
初
秋
に
か
け
て
は
脂

の
乗
り
が
良
く
、
旨
さ
が
際
立
ち
ま
す
。 

◉
ア
ナ
ゴ
は
、
計
量
に
使
う
棒
秤
の
よ

う
な
模
様
が
あ
る
こ
と
か
ら
「
は
か
り

め
」
と
も
呼
ば
れ
、
富
津
市
の
ご
当
地

グ
ル
メ
と
し
て
「
は
か
り
め
丼
」
が
大

人
気
。 こ

こ
が
ポ
イ
ン
ト

「
ア
ナ
ゴ
漁
一
筋
、
60
余
年
。
5
0
0
～

6
0
0
本
の
筒
を
投
げ
入
れ
翌
日
引

き
上
げ
る
作
業
は
重
労
働
で
す
が
、
ア

ナ
ゴ
の
よ
う
に
細
く
長
く
続
け
た
い
で

す
ね
」 生

産
者
の
声

煮アナゴや蒲焼をご飯にのせた、大満足の一品。
これを求めて富津市に来る人も。

［　はかりめ丼　］
水揚げされたばかりのアナゴを、そのまま炭火
で焼くのが漁師風。海水の塩気も調味料です。

［　白焼きの漁師風　］

漁師さんイチオシ料理

江
戸
前
の
代
表
格
は
、
富
津
に
あ
り

江
戸
前
の
代
表
格
は
、
富
津
に
あ
り

大
佐
和
漁
協
江
戸
前
あ
な
ご

大
佐
和
漁
協
江
戸
前
あ
な
ご

生鮮水産物
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▶︎
専
用
の
エ
ア
ガ
ン
で
、

尾
び
れ
の
付
け
根
か
ら
圧

縮
空
気
を
注
入
。
神
経
を

吹
き
飛
ば
し
ま
す
。 

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成27年度
時期（旬） 5～10月
大きさ等 1.5kg以上

★
船橋

●お問合せ先
認定事業者名

船橋市漁業協同組合
船橋市湊町1-24-6
TEL:047-431-2041
FAX:047-431-7209
www.funabashi-gyokyou.jp▲

　
船
橋
は
「
将
軍
家
の
御
菜
浦
」
と
し
て
江

戸
時
代
か
ら
漁
業
が
盛
ん
な
場
所
。
特
に
ス

ズ
キ
は
全
国
屈
指
の
水
揚
量
を
誇
り
ま
す
。 

　
鮮
度
が
重
要
な
ス
ズ
キ
を
最
高
の
状
態
で

流
通
さ
せ
る
た
め
、「
瞬
〆
」
を
考
案
。
圧

縮
空
気
に
よ
り
一
瞬
で
神
経
締
め
を
行
う
こ

と
で
、
鮮
度
と
旨
味
を
閉
じ
込
め
、
高
い
品

質
を
保
ち
ま
す
。 

◉
東
京
湾
で
ま
き
網
船
が
漁
獲
し
た
ス
ズ
キ

の
中
か
ら
、
色
・
艶
・
型
の
質
が
良
い
も
の

だ
け
を
厳
選
し
、
水
揚
げ
後
す
ぐ
に
血
抜
き

を
し
て
「
瞬
〆
」
を
行
い
ま
す
。 

◉
プ
リ
ッ
と
し
た
食
感
と
、
淡
白
な
味
わ
い

が
楽
し
め
ま
す
。 

◉
ス
ズ
キ
の
産
卵
期
で
あ
る
11
月
中
旬
か
ら

翌
年
１
月
末
ま
で
は
、
ス
ズ
キ
が
網
に
入
っ

て
も
あ
え
て
海
に
帰
し
た
り
、
２
月
は
自
主

的
に
休
業
し
た
り
す
る
な
ど
、
持
続
的
な
漁

業
を
目
標
に
資
源
管
理
に
努
め
て
い
ま
す
。 

◉
関
東
だ
け
で
な
く
、
東
北
、
名
古
屋
な
ど

の
市
場
で
も
高
い
評
価
を
得
て
い
ま
す
。 

◉
大
手
ス
ー
パ
ー
や
デ
パ
ー
ト
を
は
じ
め
、

各
種
イ
ベ
ン
ト
で
積
極
的
な
Ｐ
Ｒ
活
動
を
実

施
し
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

生
産
者
の
声

「
漁
師
自
ら
が
漁
獲
だ
け
で

な
く
瞬
〆
も
担
当
。
鮮
度
・

品
質
と
も
に
最
高
の
状
態

で
お
届
け
い
た
し
ま
す
」

まずは刺身でどうぞ。一般的なスズキと食べ比
べると、新しい発見があるはず。

［　刺身　］
スズキは洋食にもぴったり。皮目をパリッと香
ばしく焼き上げ、中はジューシーに仕上げたポ
ワレ。アイデア次第で様々なメニューに。

［　瞬〆すずきと旬野菜のポワレ　］

漁師さんイチオシ料理

生鮮水産物

鮮
度
と
旨
さ
の
決
め
手
は
、
漁
師
が
行
う
「
瞬
〆
」
に
あ
り

鮮
度
と
旨
さ
の
決
め
手
は
、
漁
師
が
行
う
「
瞬
〆
」
に
あ
り

江
戸
前
船
橋
瞬
〆
す
ず
き

江
戸
前
船
橋
瞬
〆
す
ず
き

生鮮水産物
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▲浮島の島影は、マダイの養殖に必要な条件が
揃った最高の環境です。 

▶出荷までの期間は3～4年。愛情
を注ぎながら丁寧に育てます。

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成29年度
時期（旬） 周年
大きさ等 500g以上

●お問合せ先
認定事業者名

鋸南町勝山漁業協同組合
安房郡鋸南町勝山122
TEL:0470-55-1511 FAX:0470-55-0087

漁協直営店［なぶら］
TEL:0470-55-1598 FAX:0470-55-0087

　
勝
山
港
か
ら
見
え
る
大
き
な
浮
島
。
そ
の
島
影
に
、
千
葉
県
唯
一
の
マ
ダ
イ
の
養
殖
場

が
あ
り
ま
す
。
浮
島
の
島
影
は
、
水
深
が
10
〜
30
メ
ー
ト
ル
と
深
く
、
年
間
を
通
じ
て
潮

通
し
が
良
い
た
め
、
水
質
・
底
質
と
も
に
養
殖
に
最
適
な
条
件
が
揃
っ
て
い
ま
す
。 

◉
昭
和
46
年
頃
か
ら
、
勝
山
沖
で
マ
ダ
イ
の
養
殖
を
開
始
。
程
よ
い
脂
、

身
の
締
ま
り
、
甘
味
を
引
き
出
す
た
め
、
イ
ワ
シ
を
主
体
と
し
た
生
餌
に

こ
だ
わ
り
給
餌
し
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

生
産
者
の
声

「
出
荷
計
画
を
立
て
生
産

量
を
調
整
し
、
安
定
し
た

供
給
と
価
格
に
な
る
よ
う

に
し
て
い
ま
す
」

オススメは一晩熟成された刺身。ねっとりとし
た食感と甘みのある味わいは、酢飯との相性も
抜群。

［　寿司・丼・刺身　］

生産者さんイチオシ料理

★
鋸南

◉
魚
体
に
傷
を
付
け
な
い
よ
う
細
心
の
注
意
を

払
っ
て
取
り
扱
い
、
養
殖
場
の
衛
生
管
理
も
徹

底
。
養
殖
場
か
ら
出
荷
さ
れ
る
マ
ダ
イ
は
、
そ

の
品
質
の
良
さ
か
ら
高
い
評
価
を
得
て
お
り
、

高
値
で
取
引
さ
れ
て
い
ま
す
。 

◉
タ
イ
は
「
県
の
魚
」
に
も
指
定
さ
れ
て
い
る

魚
。
自
慢
の
マ
ダ
イ
を
、
勝
山
沖
か
ら
全
国
へ

お
届
け
し
ま
す
。 

五
十
余
年
の
歴
史
が
紡
ぐ
、
浮
島
で
育
て
た
上
質
な
真
鯛

五
十
余
年
の
歴
史
が
紡
ぐ
、
浮
島
で
育
て
た
上
質
な
真
鯛

鋸
南
町
勝
山
漁
協

鋸
南
町
勝
山
漁
協  

養
殖
江
戸
前
真
鯛

養
殖
江
戸
前
真
鯛

生鮮水産物
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★ 富津

▲魚体を曲げないように箱詰め ▲釣り漁法で一尾ずつ丁寧に釣り上
げます。 

▲市場では、氷水の入ったトロ箱に
入れ、鮮度管理を徹底しています。

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 平成30年度
時期（旬） 12～2月
大きさ等 1kg以上

●お問合せ先
認定事業者名

天羽漁業協同組合
富津市萩生1174-5
TEL:0439-69-8321
FAX:0439-69-8323

　
浦
賀
水
道
付
近
は
、
東
京
湾
の
中
で
も
急
激
に
深
場
に
な
る
場
所

で
、
古
く
か
ら
高
品
質
の
タ
チ
ウ
オ
が
漁
獲
さ
れ
て
い
ま
す
。
日
本

刀
の
よ
う
な
美
し
さ
と
大
き
さ
、
そ
し
て
脂
の
乗
り
と
鮮
度
の
良
さ

を
兼
ね
備
え
た
タ
チ
ウ
オ
は
、「
竹
岡
産
」と
し
て
高
く
評
価
さ
れ
、
首

都
圏
の
寿
司
屋
や
高
級
日
本
料
理
店
な
ど
で
提
供
さ
れ
て
い
ま
す
。 

◉
釣
り
漁
法
で
漁
獲
さ
れ
た
魚
体
は
、
傷
や
ス
レ
が
な
い
美
し
い

銀
色
。
認
定
品
は
、
体
高
（
幅
）
が
指
5
本
以
上
に
も
な
る
大
型

サ
イ
ズ
で
す
。 

◉
漁
獲
後
は
、鮮
度
管
理
を
徹
底
し
、魚
体
が
曲
が
ら
な
い
よ
う
、

箱
詰
め
を
し
て
出
荷
し
ま
す
。

◉
「
竹
岡
産
水
産
物
」
を
首
都
圏
の
市
場
や
高
級
料
理
店
に
向
け

て
積
極
的
に
Ｐ
Ｒ
。
テ
レ
ビ
で
も
紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

生
産
者
の
声

「
タ
チ
ウ
オ
は
そ
の
名
の

通
り
、
太
刀
の
よ
う
に
光

り
輝
く
銀
色
の
魚
体
が
特

徴
。
魚
体
を
傷
付
け
な
い

よ
う
細
心
の
注
意
を
払
う

と
い
う
教
え
を
、
代
々
受

け
継
い
で
い
ま
す
」

岩塩を振って焼き上げると、上質な脂により、
身はしっとりふわふわ、皮はパリパリに。

［　塩焼き　］

身は、キリッとした味わいの中に甘みが広がり
ます。皮はコリコリとした食感が楽しめ、炙る
と風味が増します。

［　刺身　］

漁師さんイチオシ料理

輝
く
銀
色
の
魚
体

輝
く
銀
色
の
魚
体  

上
質
な
脂
が
自
慢
の
大
型
タ
チ
ウ
オ

上
質
な
脂
が
自
慢
の
大
型
タ
チ
ウ
オ

竹
岡
つ
り
タ
チ
ウ
オ

竹
岡
つ
り
タ
チ
ウ
オ

生鮮水産物 生鮮水産物
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千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 令和5年度
時期（旬） 11～4月
大きさ等 2kg以上

★ いすみ

●お問合せ先
認定事業者名

夷隅東部漁業協同組合
いすみ市漁港埋立地
TEL:0470-62-0111
FAX:0470-62-0115
https://isumitoubu-gyokyo.jp▲

漁協直営店［いさばや］
TEL/FAX:0470-64-0131
https://isabaya.jp▶

　
い
す
み
市
は
、年
間
を
通
じ
て
温
暖
な
気
候
が
特
徴
。
沖
合
に
は「
器

械
根
」
と
呼
ば
れ
る
起
伏
に
富
ん
だ
広
大
な
岩
礁
域
が
あ
り
、
暖
水
と

冷
水
が
入
り
混
じ
る
た
め
、
多
様
な
魚
介
類
が
生
息
す
る
豊
か
な
漁
場

と
な
っ
て
い
ま
す
。 

◉
平
成
29
年
、
ひ
き
縄
漁
業
者
で
構
成
す
る
「
夷
隅
東
部
ひ
き
縄
研
究

会
」
を
設
立
。
品
質
の
維
持
・
向
上
の
た
め
、
独
自
に
作
成
し
た
「
活

〆
マ
ニ
ュ
ア
ル
」
に
基
づ
く
統
一
的
な
処
理
を
行
っ
て
い
ま
す
。 

◉
ひ
き
縄
で
一
本
ず
つ
丁
寧
に
釣
り
上
げ
た
サ
ワ
ラ
は
、
高
い
鮮
度
を

保
つ
た
め
、
船
上
で
迅
速
に
活
〆
処
理
（
脳
締
め
し
、
動
脈
を
切
断
し

て
放
血
後
、
十
分
に
冷
却
）。「
船
上
活
〆
タ
グ
」
を
取
り
付
け
、
差
別

化
を
図
っ
て
い
ま
す
。 

◉
漁
協
直
営
食
堂
「
い
さ
ば
や
」
で
は
、
急
速
凍
結
し
た
刺
身
用
サ
ク

を
販
売
。
ま
た
、
豊
洲
や
市
内
飲
食
店
な
ど
、
各
種
イ
ベ
ン
ト
で
の
Ｐ
Ｒ

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

「『
船
上
活
〆
タ
グ
』

に
は
、
釣
り
上
げ
た

船
名
を
記
載
し
て
い

ま
す
。
釣
り
上
げ
か

ら
活
〆
ま
で
漁
業
者

が一尾
ず
つ
丁
寧
な
作

業
に
自
信
と
責
任
を

持
っ
て
い
る
証
で
す
」

生
産
者
の
声

活きの良さを味わうなら、やっぱり刺身や
寿司で。皮目を炙って香ばしさを引き立て
る“漁師風”もオススメ。 

［　刺身・寿司・炙りタタキ　］

淡白で良質な白身は、料理人の腕の良さを
引き立てます。

［　煮付け　］

漁師さんイチオシ料理

［　西京焼き　］

漁
師
た
ち
の
技
術
が
鮮
度
を
極
め
る

漁
師
た
ち
の
技
術
が
鮮
度
を
極
め
る

い
す
み
産
船
上
活
〆
サ
ワ
ラ

い
す
み
産
船
上
活
〆
サ
ワ
ラ

生鮮水産物



　12

★
勝浦

▲勝浦漁港の高度衛生管理型荷さばき施設（令
和6年3月竣工）

千葉ブランド水産物認定

認定開始年度 令和6年度
時期（旬） 11～3月
大きさ等 20kg以上

●お問合せ先
認定事業者名

新勝浦市漁業協同組合
勝浦市新官207
TEL:0470-70-1130
FAX:0470-70-1134
www.katsuura-osakana.com▲

勝浦漁業協同組合
勝浦市浜勝浦370
TEL:0470-73-1311
FAX:0470-73-2792
www.katsuura-gyokyou.jp▲

　
秋
か
ら
春
に
勝
浦
近
海
で
釣
り
上
げ
ら

れ
る
マ
カ
ジ
キ
は
、
脂
の
乗
り
も
良
く
旨

味
も
抜
群
。「
全
身
が
中
ト
ロ
」
と
も
い

わ
れ
て
い
ま
す
。 

　
漁
獲
後
に
は
漁
業
者
が
素
早
く
内
臓
を

除
去
し
冷
却
す
る
な
ど
、
鮮
度
保
持
に
力

を
入
れ
て
い
ま
す
。
身
質
の
良
さ
と
鮮
度

の
高
さ
は
、
全
国
の
消
費
者
か
ら
も
大
好

評
で
す
。 

◉
秋
か
ら
春
に
勝
浦
近
海
で
獲
れ
る
マ
カ

ジ
キ
は
、
三
陸
沖
か
ら
回
遊
し
て
き
た
も

の
。
脂
の
乗
っ
た
餌
を
捕
食
し
な
が
ら
来

遊
し
た
マ
カ
ジ
キ
は
、
良
質
な
脂
が
乗
っ

た
タ
イ
ミ
ン
グ
で
釣
り
上
げ
ら
れ
ま
す
。 

◉
勝
浦
釣
り
寒
マ
カ
ジ
キ
は
、
は
え
縄
や

ひ
き
縄
に
よ
っ
て
一
尾
ず
つ
釣
り
上
げ
ら

れ
、
そ
の
魚
体
は
傷
が
な
く
、
新
鮮
な
ま

ま
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
。 

◉
マ
カ
ジ
キ
は
熟
成
さ
せ
る
こ
と
で
、
淡

紅
色
の
き
れ
い
な
身
と
な
り
、
ク
セ
の
な
い

さ
っ
ぱ
り
と
し
た
旨
味
が
凝
縮
さ
れ
ま
す
。

◉
そ
の
美
味
し
さ
は
、
全
国
漁
業
協
同
組

合
連
合
会
に
も
認
め
ら
れ
、「
プ
ラ
イ
ド

フ
ィ
ッ
シ
ュ
（
漁
師
が
選
ん
だ
、
本
当
に

お
い
し
い
魚
）」に
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
。 

こ
こ
が
ポ
イ
ン
ト

生
産
者
の
声

「
勝
浦
近
海
に
て
旬
を
迎

え
た
マ
カ
ジ
キ
は
、
脂
の
乗

り
も
最
高
潮
と
な
り
、
本

来
の
美
味
し
さ
が
味
わ
え

る
逸
品
で
す
」

鮮やかで美しい身の色も楽しみつつ、マカジキ
本来の旨味に舌鼓。

［　刺身　］
旨味の詰まった身からは、上質な出汁が取れま
す。冬場にぴったり！

［　ねぎま汁　］

漁師さんイチオシ料理

美
・
旨
・
鮮
が
揃
い
踏
み
！
良
質
な
脂
に
舌
鼓

美
・
旨
・
鮮
が
揃
い
踏
み
！
良
質
な
脂
に
舌
鼓

勝
浦
釣
り
寒
マ
カ
ジ
キ

勝
浦
釣
り
寒
マ
カ
ジ
キ

生鮮水産物生鮮水産物


