


新緑輝く頃、房総沖にカツオの群れがや

ってきます。季節感と強く結びついた魚で

千葉県の「四季のさかな＜春＞」にも選定さ

れています。カツオは世界中の温帯・熱帯

海域に広く生息する回遊魚で、いくつかの

回遊ルートがあるようです。黒潮にのって

日本近海にやってくるのは赤道直下のフィ

リピンやパプアニューギニア近海で生まれ、

成長にともなって北上してくるものです。

黒潮にのり日本列島の太平洋側を進み日本

海側にはほとんどいません(下図参照)。

体はマグロ類と同じように紡錘
ぼうすい

形で、三

日月形の尾ビレは遊泳力に優れ、時速約30

～40kmで泳ぎます。背側は暗黒色、腹側

れを見つけると、円陣を組みその範囲を狭

めるとともに、海面へと追い込んでいきま

す。エサの魚をひとかたまりにしておいて、

カツオ（スズキ目サバ科）
別称／マンダラ
体長／約40cm～1m

平成14年の千葉県のカツオ漁獲量(属人)

は約912tです(全国順位17位、1位は静岡県)。

主な漁場は銚子～勝浦沖です。漁獲量の約

86％が曳縄釣り漁法で捕られています(下

図参照)。長い釣糸と擬餌針を使って船を

ンベイザメなどを目印にカツオの群れを探

します。群れに近づき生きたイワシを撒く

と同時に、船の縁から散水します。泡立っ

た水面を小魚が飛び跳ねていると誤解した

カツオの群れを引きつけておいて、サオで

一匹ずつ釣り上げます。

近年、遠洋で巻網漁法によるカツオの漁

獲量が増えたために、日本近海での漁獲量

は減ってきています。
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干したりして、身が硬くなった状態のもの

を利用していたから、という説があります。

呼びます(下図参照)。カツオの特徴的なこ

の縦じまは、生きているときにはあまり

走らせながら漁を

します。

また全国的にみ

ると、カツオの習

性をうまく利用し

た一本釣り漁法が

よく知られていま

す。まず海鳥やジ

は銀白色に数本

のしま模様があ

ります。魚の場

合、頭から尾に

かけてはしる線

を縦じま、背中

から腹側にはし

る線を横じまと

はっきりと

しませんが、

死後は明瞭

になります。

カツオは

狩りをする

のがうまく、

イワシ類や

アジ類の群

真下から突撃し丸ご

と飲み込んでしまい

ます。エサを食べて

いるときは短い横じ

まが数本現われます。

カツオの名前の由

来は「堅魚
かたうお

」が変化

したと考えられてい

ます。古代、生で食べ

ずに火であぶったり



春先から初夏にかけてとれる近海ものの

カツオを「初鰹」といい、江戸の昔から根

強い人気があります。また脂肪を多く蓄え

て秋に南下する「戻り鰹(下り鰹)」も漁獲

され、特に東北地方で好まれてきました。

「猫に鰹節」
誘惑にかられてあやまちが起き
やすい状態。油断ならないこと。
「猫が肥えれば鰹節が痩せる」
一方で得をすればもう片方では
損をするものだということ。

県内一のカツオの水揚量を誇る勝浦漁港

は、最盛期の5月を迎え活気に満ちます。

そのほとんどが近海ものの鮮魚で、約7割

が東京など県外に流通しています。「勝浦

のカツオ」のさらなる知名度アップと消費

拡大のため、3年前から勝浦港カツオまつ

りが行われ、毎年大盛況です。
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勝浦秋まつり最終日(9月15日)の夕刻、豊漁を祈願し
て神輿をのせた船が港内を巡航する船渡し神事

赤身の肉

はマグロ類

やカジキ類

とは違った

独特の風味

があります。

カツオを

煮た「なま■第4 回勝浦港カツオまつり　6月5日(土)
カツオの格安

販売はもちろん、
例年、市場での
体験入札や漁船
体験乗船など楽
しいイベントも
あります。

★勝浦市農林水産課　　0470-73-1211
http://www.city.katsuura.chiba.jp/

り節」は煮物にしても美味しく、勝浦の

名産品になっています。

カツオがほかの魚と大きく異なるのは

鰹節に加工され、だしとして利用される

点です。鮮魚と鰹節を比較すると水分は

約5分の1に、重量も約7分の1に減ります。

日本料理の基本となるだしのおいしさは、

カツオのうま味の主成分であるイノシン

酸と昆布のもつグルタミン酸などの相互

作用で生み出されます。おいしいだしを

とるには、水に対して4％程度の削り節が

必要です(水1リットルの場合は約40g)。
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カビつけと日干しを繰り返し風味を増す鰹節



カツオの目利き

作 り 方材　料（4人分）

写真提供／東京鰹節類卸商業協同組合 2004.4（次回発行／5月24日）

岩のりも好

評です。ほ

かに菓子な

どのお土産

も取り扱っ

ています。

営業時間／
8：00～17：00

休 業 日 ／ 9 月

12・13日、12

月31日～1月3日

0470-73-3225

かつおの切り身‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥300g
サラダ油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1杯
にんにく‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥2かけ
あさつき‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥3本
青じそ‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥5枚
ピーマン(赤、黄、緑)‥‥‥‥‥‥‥各1個
塩、こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥少々
★ソース調味料
酢‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ3杯
しょう油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ1杯
サラダ油‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥大さじ2杯
塩、こしょう‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥少々

①かつおは2cmの厚さに切って、軽く塩を
ふっておく。

②にんにくは薄切り、あさつきは小口切り、
青じそはせん切りにする。

③ピーマンを縦に切っていため、塩とこし
ょうで味つけをして皿に盛る。

④ソースの調味料を混ぜ合わせ、あさつき
と青じそを加える。

⑤フライパンにサラダ油を熱してにんにく
をいため、香りが出てきたらかつおを入
れて両面を焼き、皿に盛る。熱いうちに
④のソースをかけていただきます。

●一尾丸ごとの場合は体全体に丸みがあり、

目が澄んでいてしま模様が鮮明なもの。

●切り身の場合は血合肉の色が黒っぽくなく、

鮮明なピンク色のもの。

●赤身の肉はタンパク質に富んでいます。血

合肉の部分にはヘモグロビンやミオグロビ

ンが多いので貧血予防に効果があります。

●内臓の塩辛は別名「酒盗
しゅとう

」と呼ばれ、ビタ

ミンAが多く含まれます。

●旬は初鰹の時期(4～6月)と戻り鰹の時期(9

～10月)の年2回。初鰹は香りが高くあっさ

りした味で、戻り鰹はたっぷ

りと脂がのっています。

栄養素と旬

円の外側の■が旬

JR勝浦駅前にあり、カツオの塩辛やアワ

ビ製品、アジ、キンメダイ、イカの干物な

どの加工品をそろえています。あおさのり、


