
平塚漁港

茅ヶ崎漁港

片瀬漁港

腰越漁港
小坪漁港

秋谷漁港

長井漁港

相模湾

神奈川県

佐島漁港

相模湾の湘南しらすが
水揚げされる主な漁港

大磯港

相模湾と湘南しらす

三崎漁港

た
。
そ
れ
を
口
に
し
た
日
高
さ
ん
は
大
き
く
う

な
ず
き
ま
す
。

「
身
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
か
ら
加
熱
し
て
も
う

ま
み
が
に
げ
な
い
の
で
し
ょ
う
ね
。
う
ま
み
が
身

に
の
っ
て
い
る
の
で
、
サ
ラ
ダ
で
も
い
い
し
、
す

ご
く
上
質
な
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
か
け
る
だ
け
で

も
素
晴
ら
し
い
料
理
に
な
り
ま
す
ね
」。

「
春
の
し
ら
す
は
色
が
黒
い
け
ど
う
ま
い
で
し

ょ
。
そ
れ
は
海
が
豊
か
で
、
し
ら
す
が
エ
サ
を

い
っ
ぱ
い
食
べ
て
い
る
証
拠
な
ん
で
す
よ
」
と

岩
崎
さ
ん
は
に
こ
に
こ
と
説
明
し
ま
す
。

湘
南
し
ら
す
の
漁
は
、
す
べ
て
一
隻
の

船
が
曳
く
一
艘
曳
き
と
呼
ば
れ
る
も

の
。
長
時
間
網
を
曳
く
二
艘
曳
と
比
べ
、
一
艘

曳
は
網
を
曳
く
時
間
が
15
分
程
度
と
短
時
間
で

す
。
し
ら
す
が
傷
つ
く
こ
と
な
く
、
生
き
た
ま

ま
水
揚
げ
さ
れ
る
か
ら
質
と
鮮
度
が
抜
群
で
す
。

「
で
も
昔
は
相
模
湾
の
し
ら
す
は
色
が
黒
い
と

い
わ
れ
て
ね
、
仲
買
人
が
嫌
う
か
ら
安
く
し
か

売
れ
ず
、
も
う
か
ら
な
か
っ
た
ん
だ
よ
」
と
岩

崎
さ
ん
は
昔
を
語
り
ま
す
。

実
は
こ
の
“
黒
い
色
”
こ
そ
、
湘
南
し
ら
す

誕
生
の
き
っ
か
け
。
味
が
劣
る
わ
け
で
は
な
い

の
に
、
し
ら
す
を
獲
っ
て
も
お
金
に
な
ら
な
い
。

こ
の
ジ
レ
ン
マ
を
解
消
す
る
た
め
、
神
奈
川
の

し
ら
す
漁
師
た
ち
が
団
結
し
、
平
成
2
年
、
神

奈
川
県
し
ら
す
船
曳
網
漁
業
連
絡
協
議
会
を
発

足
さ
せ
ま
し
た
。
こ
う
し
て
漁
師
同
士
が
連
携

す
る
こ
と
で
、
生
産
性
向
上
の
た
め
の
漁
業
技

術
の
研
究
も
す
す
み
、
さ
ら
に
湘
南
し
ら
す
の

小
雨
混
じ
り
の
神
奈
川
県
・
佐
島
漁
港
は
、

し
ら
す
漁
ま
っ
さ
か
り
。
日
高
さ
ん
は
、

こ
の
道
50
年
に
な
る
、
山
茂
丸
水
産
４
代
目
・
岩

崎
晃
次
さ
ん
の
船
の
帰
り
を
待
っ
て
い
ま
し
た
。

日
本
の
食
材
で
イ
タ
リ
ア
料
理
を
表
現
し
て
き

た
日
高
さ
ん
は
、日
本
独
特
の
、の
り
や
柚
子
を

駆
使
し
た
り
、
乾
物
に
新
し
い
命
を
吹
き
込
む

よ
う
な
食
べ
方
を
提
案
し
て
い
ま
す
。「
湘
南
し

ら
す
」
と
の
出
会
い
は
、
平
成
19
年
に
開
店
し

た
横
須
賀
美
術
館
内
の
レ
ス
ト
ラ
ン
「
ア
ク
ア

マ
ー
レ
」。
地
元
出
身
の
初
代
シ
ェ
フ
が
探
し
当

て
た
の
が
、岩
崎
さ
ん
の
し
ら
す
で
し
た
。味
わ

っ
て
み
て
、
そ
の
お
い
し
さ
に
魅
せ
ら
れ
た
日

高
さ
ん
は
、す
ぐ
に
O
K
を
出
し
た
と
い
い
ま
す
。

「
相
模
湾
は
栄
養
の
豊
富
な
海
で
す
か
ら
、
魚

が
う
ま
い
で
す
ね
。
店
で
も
タ
コ
や
穴
子
な
ど
、

相
模
湾
で
な
け
れ
ば
と
い
う
も
の
を
使
っ
て
い

ま
す
。
湘
南
し
ら
す
は
う
ま
み
が
濃
く
、
都
心

か
ら
近
い
か
ら
鮮
度
が
い
い
状
態
で
手
に
入
る

の
が
最
大
の
魅
力
で
す
」
と
日
高
さ
ん
。

朝
10
時
。
船
が
帰
っ
て
き
ま
し
た
。「
今
日
は

あ
ん
ま
り
い
な
か
っ
た
よ
」。
く
し
ゃ
っ
と
し
た

笑
顔
が
印
象
的
な
岩
崎
さ
ん
が
大
き
な
声
で
叫

び
ま
す
。
例
年
な
ら
こ
の
時
期
は
大
漁
の
は
ず

な
の
に
、
黒
潮
が
遅
れ
て
い
る
の
だ
そ
う
。
そ

れ
で
も
、
獲
れ
た
ば
か
り
の
キ
ラ
キ
ラ
し
た
し

ら
す
を
手
で
す
く
っ
て
差
し
出
し
て
く
れ
ま
し

イタリア料理シェフ・日高良実さんが訪ねる

 相模湾の恵み

「湘南しらす」
愛
さ
れ
る
﹁
湘
南
し
ら
す
﹂

そ
の
魅
力
を
知
り
た
い

春を迎え、神奈川県ではしらす漁が解禁されました。最近ますます注目を集める
「湘南しらす」を訪ね、長年にわたって日本の食材を活用してきた
料理人・日高良実さんがその魅力に迫ります。

東 京・ 広 尾 の「ACQUA
PAZZA（アクアパッツァ）」
オーナーシェフ。イタリア修業
時代に関心を深めた郷土料理
をベースに、洗練されたスタ
イルの料理を手がける。日本
伝 統 食 材にも造 詣 が 深く、
様々な 料理 法を提 案 する。

料理人 日高 良実 さん

今回の訪ね人

文／岡本ジュン（フリート）　撮影／伊原正浩　写真提供／アクアパッツァ、山茂丸水産
取材協力／杉山武（神奈川県しらす船曳網漁業連絡協議会会長）

vol.1

新連載

　相模湾は太平洋に広く開いた湾で、1000m以上の深
さを持つ日本三大深湾の一つです。表層を流れる黒潮
には魚のエサとなるコペポーダというプランクトンが豊
富なため、1000種を超える多様な魚が集まります。ま
た、豊かな森から流れ込む数多くの河川水も湾に栄
養をもたらしています。
  そうした海産生物の宝庫である相模湾は、年間水揚げ
量約500 t程度と小規模ながら、しらすの産地として有名で
す。古くは室町時代に、しらす漁のもととなる地曳網漁が
紀伊半島から伝わりました。江戸時代になると、こませ網
漁が、明治₂0年頃からは本格的なしらす漁が始まります。

大正時代には三浦から小田原にかけてしらす専用の地曳
網が操業し、やがてそれは手漕ぎの船に代わります。昭和
3₈年に魚群探知機、昭和₄0年代には揚網機を導入して漁
の効率化が図られました。こうして相模湾のしらす漁は漁
師の方々の努力により、着実に進歩してきました。
  そうして獲れた相模湾のしらすは過去には「色が黒い」
と仲買人に避けられた時期もありました。そこで、しらす漁
師達は団結し、加工技術の共有化や品質の良さの広報に
努め、評価を高める活動を行ってきました。今では湘南し
らすは「かながわの名産100選」や「かながわブランド」に
も選ばれ、食材として高い評価を得ています。

1.山茂丸で大量に水揚げされる湘南しらす　2.プリッとした張りのある食感とうまみが濃い湘南しらすの
釜あげ。水揚げしてすぐに茹でて、急速に冷ますので味がいい　3.しらすの加工品は4種類。奥から時計回り
に、釜あげしらす（5₄0円）、ちりめん佃煮（₄30円）、ちりめんじゃこ（5₄0円）、天日干ししらす（5₄0円）が直
売所で売られている

123

11 102015 5月号2015 5月号

M
A
C
制
作
課
　
9
J
 

ａ
ｆ
ｆ
５
月
号
【
創
刊
号
】
 

2
R
5
=
2
0
　
 

製
版
者
 
訂
正
回
数
 

色
　
数
 

4
 

製
　
版
　
課
 

 福
田
 
2
 

 
 

1
2
3
0
9
7
2
5
 
0
0
1
3
 

 

CS6

M
A
C
制
作
課
　
9
J
 

ａ
ｆ
ｆ
５
月
号
【
創
刊
号
】
 

2
R
5
=
2
0
　
 

製
版
者
 
訂
正
回
数
 

色
　
数
 

4
 

製
　
版
　
課
 

 福
田
 
2
 

 
 

1
2
3
0
9
7
2
5
 
0
0
1
3
 

 

CS6



認
知
度
向
上
の
た
め
に
、
ブ
ロ
グ
に
よ
る
直
売

所
情
報
や
活
動
の
紹
介
な
ど
様
々
な
取
り
組
み

を
行
い
、
ブ
ラ
ン
ド
化
に
成
功
し
た
の
で
す
。

し
ら
す
の
加
工
を
見
せ
て
く
れ
る
と
い
う

の
で
漁
港
近
く
の
作
業
場
へ
と
向
か
い

ま
し
た
。
し
ら
す
は
真
水
で
汚
れ
を
落
と
し
た

後
、
生
食
用
は
塩
加
減
１
・
８
％
の
氷
水
を
使

っ
て
し
め
ま
す
。

「
し
ら
す
は
細
か
い
か
ら
ね
、
氷
水
じ
ゃ
な
い
と

一
匹
一
匹
が
完
全
に
冷
え
な
い
。
も
ち
が
悪
く
な

る
ん
だ
よ
」。
釜
あ
げ
用
は
２
・
６
～
２
・
７
％

の
塩
水
を
し
ら
す
の
大
き
さ
に
よ
っ
て
使
い
分
け

て
い
ま
す
。

「
塩
分
は
こ
れ
以
上
で
も
こ
れ
以
下
で
も
品
質

が
落
ち
る
。
だ
か
ら
機
械
で
正
確
に
測
っ
て
い

る
ん
だ
。
塩
は
天
日
塩
。
こ
う
し
た
知
識
は
協

議
会
の
漁
師
全
員
で
共
有
し
て
ブ
ラ
ン
ド
を
守

っ
て
い
る
ん
だ
よ
ね
」
と
岩
崎
さ
ん
。

「
塩
分
濃
度
が
こ
れ
ほ
ど
重
要
と
は
知
り
ま
せ

ん
で
し
た
」。
氷
水
で
し
め
た
生
し
ら
す
を
味
見

し
た
日
高
さ
ん
、「
さ
っ
き
よ
り
ず
っ
と
お
い
し

い
」
と
、
予
想
を
超
え
た
変
化
に
驚
き
ま
す
。

「
す
ご
く
し
っ
か
り
洗
っ
て
い
ま
し
た
よ
ね
。

あ
く
や
雑
味
が
き
ち
ん
と
取
れ
て
い
る
か
ら
、

水
揚
げ
直
後
と
比
べ
て
、
ト
ロ
ッ
と
し
た
生
し

ら
す
の
甘
み
が
強
調
さ
れ
ま
す
ね
。
お
い
し
い

こ
と
は
分
か
っ
て
い
ま
し
た
が
、
そ
の
背
景
に

こ
こ
ま
で
の
こ
だ
わ
り
が
あ
る
こ
と
は
、
今
日

初
め
て
知
り
ま
し
た
」。

「
し
ら
す
は
ね
“
海
の
米
”
な
ん
だ
よ
。

い
ろ
い
ろ
な
魚
の
稚
魚
が
し
ら
す
を

食
べ
て
育
ち
、
い
わ
し
に
な
っ
て
も
大
き
な
魚

の
エ
サ
に
な
る
か
ら
ね
」。
だ
か
ら
こ
そ
相
模
湾

に
は
多
く
の
魚
が
い
て
、
海
が
豊
か
に
な
る
の

だ
と
、
岩
崎
さ
ん
は
胸
を
張
り
ま
す
。

「
い
い
食
材
は
郷
土
愛
が
な
い
と
生
ま
れ
な
い
も

の
で
す
が
、
湘
南
し
ら
す
も
同
じ
で
す
ね
」。
こ

こ
数
年
、
日
高
さ
ん
が
注
目
し
て
い
る
日
本
の
乾

物
と
も
通
じ
る
も
の
が
あ
る
と
い
い
ま
す
。

「
今
は
ね
、
お
い
し
い
し
ら
す
を
求
め
て
、
遠

1.生しらすを氷水で何度も洗う。氷水の塩分濃度をしっかりと調節することで、ちょうど良い、湘
南しらすならではの味となる　2.「海で食べたものよりおいしくなっていますね」。氷水でしめた
洗いたてのしらすの味わいの変化に驚く日高さん　3.釜あげしたしらすは、急速に冷やして乾燥
させるほどおいしい。そのためのシステムを岩崎さんが説明してくれた　4.しらすを洗ったり、茹
でたりする時に使うのも、精製塩ではなく、天日塩にこだわっている

く
か
ら
お
客
さ
ん
が
来
て
く
れ
る
よ
う
に
な
っ

て
あ
り
が
た
い
ね
」
と
顔
を
ほ
こ
ろ
ば
せ
る
岩

崎
さ
ん
。「
直
売
は
一
番
い
い
状
態
で
届
け
る
こ

と
が
で
き
ま
す
か
ら
、
作
り
手
冥
利
に
つ
き
ま

す
ね
」と
日
高
さ
ん
も
う
れ
し
そ
う
に
応
え
ま
す
。

湘
南
し
ら
す
を
食
べ
に
行
く
な
ら
、
と
岩

崎
さ
ん
が
紹
介
し
て
く
れ
た
の
は
「
子

安
の
里　

ま
り
ん
」。
自
慢
の
し
ら
す
は
、
そ
の

品
質
を
理
解
し
て
く
れ
る
地
元
の
店
に
卸
し
て
い

ま
す
。
さ
っ
そ
く
し
ら
す
丼
を
注
文
。
他
に
も
し

ら
す
を
使
っ
た
メ
ニ
ュ
ー
が
豊
富
に
あ
り
ま
す
。

「
釜
あ
げ
し
ら
す
は
ご
飯
と
合
わ
せ
た
時
の
塩

加
減
が
絶
妙
で
す
ね
。
今
の
時
代
は
塩
が
立
ち

す
ぎ
て
も
よ
く
あ
り
ま
せ
ん
か
ら
、
保
存
が
き

く
ぎ
り
ぎ
り
の
塩
分
濃
度
で
し
ょ
う
ね
」。
余

計
な
味
付
け
が
必
要
な
い
か
ら
、
し
ら
す
本
来

の
味
が
よ
く
分
か
る
と
い
う
日
高
さ
ん
。
改
め

て
、
岩
崎
さ
ん
の
し
ら
す
へ
の
深
い
思
い
を
知

り
、
な
ぜ
湘
南
し
ら
す
が
お
い
し
い
の
か
が
理

解
で
き
た
と
い
い
ま
す
。

「
食
材
は
自
然
の
恵
み
を
い
た
だ
く
わ
け
で
す

が
、
そ
の
間
に
入
る
“
人
”
が
い
か
に
重
要
か
。

今
回
は
強
く
感
じ
ま
し
た
。
関
わ
る
人
々
の
技

や
深
い
思
い
が
あ
る
か
ら
、
し
ら
す
が
一
番
い

い
状
態
で
提
供
さ
れ
る
ん
で
す
ね
。
こ
れ
は
発

見
で
し
た
」

味
と
鮮
度
を
損
な
わ
な
い

加
工
の
決
め
手
は
塩
分
濃
度

5

1

3

2

4

1
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子安の里　まりん
神奈川県横須賀市秋谷 3621-2
☎ 046-857-6545　営業時間／平日 11：30 ～ 17：00 （L.O.16：30）、
4 ～ 9 月の土日 11：00 〜 20：00 （L.O. 19：30） 、10 ～ 3 月の土日 11：00 〜17：00 （L.O. 16：30）、
祝日 11：00 〜 17：00 （L.O. 16：30）　不定休

山茂丸水産本店
神奈川県横須賀市佐島1-25-15
☎046-857-6700　営業時間／ 10：00 〜 16：00　不定休

1.子安の里　まりんの「しらす丼」1350円。ご飯と相性がいいのは生しらすではなく、
釜あげしらすだ。のりの香りとしらすがよく合い、青じそやねぎの爽やかな風味がしら
すの磯の香りを引き立てる　2.イタリアンとの融合！ しらすのピザも大人気

こ
だ
わ
る
人
の
深
い
思
い
が

お
い
し
い
し
ら
す
を
作
り
あ
げ
る

今回訪ねたところ
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