
「
魚
に
春
」
と
書
い
て

「
サ
ワ
ラ
」
の
字
の
ご
と

く
、
西
の
瀬
戸
内
海
周

辺
で
は
、
「
西
京
漬
」
等

で
有
名
な
春
の
魚
で
す
。 

 
 

 

 

９
月
以
降
に
多
く

漁
獲
さ
れ
、
１０
月
中

旬
か
ら
１１
月
初
旬
に

か
け
て
が
旬
。 

 

荒
れ
た
海
ほ
ど
大

漁
と
な
る
た
め
、
危

険
を
冒
し
て
で
も
大

漁
を
目
指
し
て
海
に

向
か
う
漁
師
た
ち
の

様
子
を
表
す
「
板
子

一
枚
命
を
張
っ
た
」
と

い
う
言
葉
が
ぴ
っ
た

り
。
岸
か
ら
見
て
も
、

船
が
波
間
に
見
え
隠

れ
し
、
無
事
帰
っ
て
く

る
ま
で
ド
キ
ド
キ
す

る
ほ
ど
。
最
盛
期
に

は
、
船
も
市
場
も
鮭

一
色
に
な
り
ま
す
。 

  

庄
内
浜
。
山
形
県
の
唯

一
の
海
で
す
。
こ
こ
で
獲
れ

た
魚
が
美
味
し
い
こ
と
は
、

地
元
の
人
は
日
々
感
じ
て
い

る
こ
と
と
思
い
ま
す
。
し
か

し
、
「
な
ぜ
美
味
し
い
の
か
」

の
理
由
を
聞
い
た
こ
と
の
あ

る
方
は
、
あ
ま
り
い
な
い
の

で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。 

庄
内
浜
の
沖
合
い
は
、
波

が
高
く
、
水
が
冷
た
く
、
潮

が
早
い
日
本
海
の
中
で
も
、

一
番
、
波
が
立
つ
海
域
で

す
。
そ
こ
で
育
っ
た
魚
は
、

「
筋
肉
質
で
身
が
締
ま
り
、

脂
が
の
っ
て
い
る
こ
と
」
が
特

長
。
「
庄
内
浜
の
魚
は
全
て

が
天
然
で
あ
り
、
と
て
も
マ

ッ
チ
ョ
な
魚
た
ち
。
ど
こ
に

出
し
て
も
旨
さ
に
引
け
は
と

り
ま
せ
ん
（
山
形
県
庄
内
総

合
支
庁
水
産
振
興
課 

振

興
普
及
担
当 

談
）。
」 

平成２９年９月１日発行 

発行/「食の都庄内」ブランド戦略会議 

http://syokunomiyakoshounai.com 
サポーター・協力店募集中！申込は上記 HPから。 

 

 

 

庄
内
地
域
で
は
、
12
月

９
日
の
「
大
黒
様
の
お
歳

夜
」
に
、
「
味
噌
田
楽
に
し

て
お
供
え
し
、
食
べ
る
魚
」

と
し
て
馴
染
み
深
い
「
ハ
タ
ハ

タ
」
。
し
か
し
、
同
じ
山
形

県
で
も
、
内
陸
部
や
、
他 

■今回は、そんな「庄内浜の魚」を特集します。 

 「庄内浜の魚はなぜ旨い？」「（意外と地元でも知られて

いない）この時期の旬のお魚」「この時期の庄内浜の漁

業を支える漁法」について、紹介していきます！ 

し
て
熟
成
さ
せ
た
サ

ワ
ラ
が
、
東
京
築
地

で
も
評
判
を
呼
び
、

日
本
一
の
「
庄
内
お

ば
こ
サ
ワ
ラ
」
と
し
て

人
気
を
呼
ん
で
い
ま

す
。 

  

■９月、夏のあいだ海水浴で賑わった庄内浜も、表情を変え、解禁を 

迎えた「底びき網漁業」で、また違った賑わいを見せています。 

■秋に向かい、庄内浜の魚も脂がのってくる季節。 

「刺身」「煮魚」「焼魚」・・・、どんな料理にしても本当に美味しいんです！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

検 索 食の都 

し
か
し
、
こ
こ
庄
内

地
域
で
は
９
月
か
ら

漁
が
始
ま
り
、
１０
～

１１

月
に
旬
を
迎
え

ま
す
。
食
べ
方
も
、

「刺
身
」「
し
ゃ
ぶ
し
ゃ

ぶ
」
「
炙
（
あ
ぶ
）
り
」

等
で
食
べ
ら
れ
、
ど

れ
を
と
っ
て
も
旨
い

魚
で
す
。
近
年
は
、

沖
合
い
で
「
神
経
締

め
」に
し
、
鮮
度
保
持 

県
（
秋
田
県
な
ど
、
東
北

や
北
陸
の
日
本
海
側
の
県

を
除
く
）
で
は
、
そ
れ
ほ
ど

知
ら
れ
て
い
な
い
魚
で

す
。 

 

ま
た
、
庄
内
地
域
で
も
、

「
初
冬
」
の
イ
メ
ー
ジ
が
強

い
「
ハ
タ
ハ
タ
」
で
す
が
、
実

は
「
身
を
食
べ
る
」
旬
は

今
、
こ
の
時
期
。 

９
月
の
「
底
び
き
網
漁

の
解
禁
」
に
な
る
と
、
全

船
と
言
っ
て
良
い
ほ
ど
「
ハ

タ
ハ
タ
」
を
ひ
き
に
向
か
う

程
、
こ
の
時
期
「
脂
が
の
っ

て
旨
い
魚
」
で
す
。
庄
内
で

の
主
な
食
べ
方
は
、
頭
を

と
っ
て
シ
ン
プ
ル
に
熱
湯
に

く
ぐ
し
、
し
ょ
う
ゆ
を
た

ら
す
「湯
あ
げ
」。 

初
冬
に
は
「
ブ
リ
コ
」
と

呼
ば
れ
る
卵
が
喜
ば
れ
、

価
格
が
倍
増
し
ま
す
。 

【ハタハタ（鱩）】 
 

 

 
SHONAI 
HAMANO  
SAKANA 

 

 

 
SHONAI 
OBAKO  
SAWARA 

 

【庄内おばこサワラ（鰆）】 
 

【サケ（鮭）】 
 

【底びき網漁業】 

■海底に袋状の網を下ろし、時速 2km程度のスピードで、３０分～２時間位網

をひいて魚を獲る漁法。庄内浜では、早朝出港し、夕方帰港します。 

 ハタハタ、カレイ・ヒラメ・タラ・エビ・カニなどを獲る漁法です。 

【延縄（はえなわ）漁業】 

■約 400～1,000m の幹縄に、枝縄（針を 50～110 本）を一定間隔で取付けた
漁具で魚を獲る漁法。サワラ・タイ・ノドグロ・ブリ等を獲る漁法です。  

【定置網漁業】 

■固定した場所にほぼ１年中網を設置、季節により網の規模を交換。網の獲り
込み部が広く、水揚げ直前まで魚が生きています。「沖締め」「神経締め」の
取組みも多く、活魚としても出荷。サケ・アジ・イナダなどを獲る漁法です。 

http://syokunomiyakoshounai.com/


 

 

ラーメンは食券との交換となります。 

あらかじめ食券をご購入ください。 

■「秋鮭の切り身」は、身が赤く、腹せが厚いものを選びましょう。脂がのって美味しい
です。このグラタンレシピは「みそ風味」で、ホワイトソース作りが不要。簡単に作れ

ます。おうちでも作ってみて、手軽に秋の味覚を楽しんでくださいね！ 
■「エーコープ庄内」は、山形県庄内地区一円に店舗のある、「地産・県産・国産にこだ
わる」JA グループのスーパーです。「食の都庄内」協力店でもあります。皆さまの暮ら

しの近くにある各店舗で、地元 JA の組合員たちが丹精込めた農産物をはじめ、地場産
の新鮮な食材をお届けしています！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■今月に開催される、庄内の「食」にまつわるイベントなどを紹介します。酒田・庄内の有名店どうしの、当日限りの新作コラ
ボラーメンが集結する「酒田のラーメン expo2017」、旬の「庄内おばこサワラ」と地酒が楽しめる、鼠ケ関港「庄内おばこサ
ワラまつり」。どちらも、ぜひ、足を運んでみてくださいね！ 

平成２９年９月１日発行 
発行/「食の都庄内」ブランド戦略会議 
(山形県庄内総合支庁地域産業経済課内) 

Tel: 0235-66-5490 / FAX: 0235-66-4728 
http://syokunomiyakoshounai.com 
↑「食の都庄内」HP、現在「ほぼ毎日」更新実施中です！ 

 

 

酒
田 

 
 

酒田のラーメン expo 2017 
ラーメンの街酒田に、ココでしか食べられない、奇跡のラーメンが集結！ 

 

庄内浜の魚介類の種類・食べ

方・浜文化について PR し、庄内

浜の魚を使った料理教室の講師

等を務める、庄内浜の通、「庄内

浜文化伝道師」。要望にお応え

し、今回募集し、認定試験を行い

ます。    

今や全国区で注目を浴びる酒田の

ラーメンが異業種とコラボする奇

跡のラーメンイベント！酒田・庄

内の有名店どうしのコラボや「食

の都庄内」親善大使の奥田シェフ、

酒田の蔵元、よしもと芸人などと

のコラボラーメンが楽しめます。

１６日には勝俣州和氏が登場、ラ

ーメン店主との掛け合いトークな

どステージイベントも満載です！ 

◆日時 平成２９年９月１６日（土）、１７日（日）、１８日（月・祝） 

１０：００ ～ １８：００（ラストオーダー17:30、最終日 18日は 17:00終了） 

◆場所 東北公益文科大学 特設会場（酒田市飯森山３丁目５－１）  

◆入場無料 

 【前売券】ラーメン食券２杯 １，２００円 【当日券】ラーメン食券１枚 ７００円 

◆問合せ先 「酒田のラーメン expo実行委員会」  

ＴＥＬ０２３４-４１-００１１(平日１０時～１７時) 

he 

    

鶴
岡

（温
海    

 
 

地
区
） 第２回 庄内おばこ鰆（サワラ）まつり 

今が旬、築地市場にも出荷されて

いる、最高級の「庄内おばこサワ

ラ」が、地元で味わえます！ 

鼠ケ関駅前で、「庄内おばこサワ

ラ」の解体ショ―と振舞いのほか、

庄内の地酒コーナー(有料)、酒の

肴・特産品の販売を行います。ア

トラクションは地元鼠ケ関の辨天

太鼓等。お子様向けに縁日も開催。 

この機会に「庄内おばこサワラ」

を味わってみませんか！ 

◆日時 平成２９年９月２４日（日） １１：００ ～ １６：００ 

◆場所 ＪＲ鼠ケ関駅前 北側通り 

◆内容 庄内おばこサワラ解体ショ―・振舞い、 

     地酒コーナー（※）、酒の肴と特産品販売 等 

◆問合せ・地酒コーナーチケット取扱先  

あつみ観光協会鼠ケ関支部   TEL ０２３５-４３-３５４７ 

   
■詳細は下記の、「あつみ観光協会」のＨＰをご確認ください！ 

http://www.atsumi-spa.or.jp/ 

.   

 

■詳細は「酒田のラーメン expo2017」のｆacebook をご確認ください！ 

 

 

 

伝えます！庄内浜の味と技 

 
 
 

 

材料 （２人分） 
秋鮭（切身）・・・・２切れ  
里芋・・・・・・・・・・２００ｇ     
玉ねぎ・・・・・・・・１/４個     
ぶなしめじ・・・・・・５０ｇ 
牛乳・・・・・・・・・・２００ｇ 
サラダ油・・・・・・大さじ１ 
とろけるチーズ・・・４０ｇ 
味噌・・・・・・・・・小さじ１ 
小麦粉・・・・・・・大さじ２ 
コンソメ・・・・・・・・・１個  
塩こしょう・パセリ・・適量 

里芋の皮をむき、電子レンジで加熱をして柔らかくする。 

（耐熱ボウルに入れてラップをし、レンジ 600Wで５分が目安。 

  里芋をスライスして加熱すると、より早く柔らかくなります。） 

牛乳で味噌を溶いておく。 

フライパンでサラダ油を熱し、中火で２分程度、鮭を焼く。 

     （フタをして蒸し焼き）。鮭に火が通ったら取り出し、 

野菜（玉ねぎ・ぶなしめじ）を、しんなりするまで炒める。 

  ３に秋鮭と１の里芋を混ぜあわせ、２とコンソメを入れて 

   とろみが出るまで弱火で煮込む。 

    最後にとろけるチーズを入れて、フタをし、加熱する。 

  チーズがとけたら、お好みで、塩コショウとパセリをふって、完成！ 

    

 

作り方 

申込期限 平成 29年 9月 11日まで 

一次試験は庄内浜の漁業と魚介

類等に関する知識の講習会受講

と筆記試験。二次試験は実際に

庄内浜産の魚介類で料理を作

る、調理実技試験。 

この機会に、あなたもぜひ、チャ

レンジしてみませんか！ 

    

 

庄内総合支庁水産振興課振興普及担当 

Tel 0234-24-6045 FAX 0234-24-6164  

庄内浜文化伝道師 岡部英樹伝道師・佐藤明美伝道師から ひとこと 

 
          [調理前の準備] 

①秋鮭の切身を、一口大 
に切り、小麦粉をふっておく。 
②玉ねぎは、スライスにする。 

③ぶなしめじは、石づきを 
  落とし、小房にほぐしておく。 

 

 

 

 

 

 

庄内最南端の港鼠ヶ関で、今が旬の「庄内おばこサワラ」を堪能！ 

 

申込・問合せ 

「庄内浜文化伝道師館」HP↓ 

http://dendoshi.shonai-hama.net/ 

 

 調理実技試験 

講習会・筆記試験 

平成 29年 10月 28日（土）9:30～15:00 

場所：酒田市総合文化センター 

 

 

 

 

 

  

平成 29年 9月 23日（土）9:30～14:00 

場所：酒田市総合文化センター 

〈地酒コーナー 

フリーチケット〉 

前売：1,000 円 

当日：1,200 円 

 

おばこサワラの振舞いは、 

１２：３０～先着３００名様です！ 

.   

 

「#（ハッシュタグ）食の都庄内」をつけて、庄内のおいしいもの

の情報を、ＳＮＳに写真やコメントをどんどん発信してくださ

い！ 庄内のおいしいものの情報を共有し、みんなの手で、

「食の都庄内」を広げていきましょう！ 

http://syokunomiyakoshounai.com/

