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キウイ

伊豆食べる通信2022年10月号「真鯛」をご購読
いただきまして、誠にありがとうございます。
水揚げと同時に行う「いけじめ」作業、保存温度
にこだわり鮮度を徹底管理。プリプリの食感と
美味しさを追求し続けているマルセイ水産眞
野さんが育てた真鯛をお送りいたします。
今回は、眞野さんが店長を務める沼津港にある
「眞鯛」さんの看板商品、「鯛ごま茶漬け」を4人
前をお送りいたします。そのままお茶漬けで楽
しむのも良し、アレンジして調理していただい
て良しなので、美味しい真鯛をお好みの食べ方
でお楽しみください。

「養殖」と聞いて皆さんはどのようなイメージ
をお持ちでしょうか？「養殖物より天然物の方
が美味しい」「病気などの心配がある」と言った
少しネガティブなイメージをお持ちの方もい
らっしゃるかもしれません。確かにひと昔前は
「脂っぽい」とか「生臭さが強い」って感想もよ
く聞かれました。

でも、もしそのイメージをまだ持ち続けている
のであれば、見直す時期にきているかもしれま
せん。と、いうのも養殖のお魚が本当に美味し
くなっているからです。
近年、飼料メーカーの皆様の努力や技術の進歩
もあり、養殖する場所に合わせた安心で安全な
エサを食べています。眞野さんの現場では、ポ
リフェノールを含んだオリジナルの飼料を真
鯛に与えて、素晴らしい品質の真鯛を育ててい
ます。私の知り合いである老舗のお寿司屋さん
では、魚種によっては天然より品質の良い養殖
の魚を仕入れています。ヒラメの縁側は、養殖
の方が縁側の部位が大きく品質もよいとのこ
とですが、何よりお客様に自信をもってかつ、
安定して美味しいお寿司を提供できるところ
に魅力を感じいらっしゃいました。料理を提供
する側の食材の選定も、品質や美味しさを基準
に、天然なのか養殖なのかを選択する時代に
なってきていると感じたのです。

次号の舞台は東伊豆町稲取。キンメダイが名物の街ですが、山間部スポットライトを当てる
と、では、伊豆特有の温暖な気候を利用して、古くから柑橘類やイチゴなどの果物を育てる農
家が多くあります。その中でも、今回は日本最古のキウイ農家を引き継いだ佐藤農園の佐藤
太知さんが育てる「キウイ」を特集します。
佐藤さんは脱サラ後、ニュージーランドへ行きキウイ栽培のお手伝いをしたことがキウイと
の出会いでした。帰国後、東伊豆に行き、日本で初めてキウイを市場に流通させたと言われる
山田さんの農園で修行しました。農業経営継承事業を活用し農園を引き継ぐこととなり、独
り立ちして立派に日本最古のキウイ農園を守り抜いています。
伊豆の自然を生き抜いてきたキウイはしっかりと身が詰まっているのが特徴です。栄養価も
高く、味もかなり濃く甘味と酸味のバランスがとても良く、一口食べるだけで歴史や生命力
を感じさせる味わいです。ぜひ、日本最古の「キウイ」をお楽しみください。

私は、魚介類大好き人間です。天然であれ養殖
であれ、様々な種類の魚を美味しく楽しみたい
と思っています。ただ、気候変動や環境変化、漁
業の獲り過ぎなど様々な要因で、今まで獲れて
いた魚が獲れなくなってきている海の変化を
身近に感じるようになっています。それ故に、
養殖に対して興味と、養殖業を営む皆様を応援
する気持ちを強く持つようになりました。海面
養殖の環境への負荷に対しては勉強不足です
が、飼料の品質改良や、給餌のテクノロジーの
向上（餌をやり過ぎない）などで、水質汚染など
も減ってきているとは思っています。元々、そ
の地域で育つ魚介類や海藻類であれば、自然の
生態系をある程度確保し、人間が食する分を担
うことが出来ると思っています。そして、自然
が回復し漁獲高が見込めるようになれば、天然
と養殖のバランスが良くなり、持続可能な漁業
の形ができることを願っています。

今回の取材で強く感じたことが、「強みを最大

限に活かす」と言うことです。陸地からすぐに
深くなる駿河湾の地形、首都圏への近さなど地
の利を活かし、スピードを追求し鮮度を保つた
めに生産性の向上されている努力をされてい
ました。美味しい沼津の真鯛を追求するため
に、新しいテクノロジーや機器を積極的に取り
入れ、作業の無駄をそぎ落としチャレンジする
姿は、沼津を「真鯛の産地」として守っていく覚
悟を感じました。
美味しさを追求する進化は、まだ、イケるはず。
これからの沼津の養殖業を引っ張っていく
リーダーとして眞野さんを応援したいと思っ
ています。
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透明度抜群の急深の海岸線

　駿河湾に臨む伊豆半島の付け根、愛鷹山
の麓に位置する港町である沼津市。海岸線
は入り組み、小さな港がいくつも続いてい
る。そんな中に足保(あしぼ)港はある。沖に
伸びた長い防波堤が特徴的なこの港は釣り
人からの人気も高い。防波堤に立ち足元を
見下ろすと、海底がよく見える。あまりにク
リアに見えるため浅いのかと思いきや、水
深は15ｍ以上もあるというのだから驚き
だ。海水の透明度が非常に高いため、容易に
海底まで見えてしまう。このあたりの海は、
海岸から先に進むと急激に深くなっていく

のも大きな特徴である。100ｍも進めば一気
に水深も40ｍに達し、その水面と海底の水
温の差は10℃もあるのだそう。
長くL字型に張り出した防波堤に、年間を
通して多くの釣り客が訪れる足保港から
150ｍほど、防波堤のほんの50ｍほど先に
「マルセイ水産」の生簀はある。本来、真鯛と
いう魚は水深40～50ｍのやや深い場所に
棲息している。まさか港から容易に目視で
きる場所に生簀があるとは予想もしていな
かったため、まずはその近さに驚愕した。急
深の地形がそれを可能にしているのだ。

特殊装置を駆使した
驚異的スピードの水揚げ

　生簀の近さもさることながらその水揚げ
が始まると、初めて目にするスピードと手
法にまたも目を見張ることとなる。取材当
日は、なんと6,000尾もの注文が入っている

とのこと。早朝6：30、足保港から小型船が出
航。社長の眞野さんが率いるチームがほん
の150ｍ先の生簀に到着すると、11名のス
タッフが一気に動き出した。生簀には大き
な網がかけられており、狭められた網から
大きなタモで次々に船上の大きな箱に揚げ
られていく。箱の底面にはシートが敷かれ
ていて、その上に鯛が入れられると約2秒に
1尾という驚異的なスピードで次々と〆ら
れる。職人技と言われればそれまでだが、生
きた魚を〆るスピードとしては異常なほど
早いのだ。秘密は底に敷かれたシートにあ
る。そのシートとは「魚介類鎮静化装置」と
いうもの。電流が流れるシートで、そこに魚
が触れると電気の働きにより瞬時に動きが
止まっていく。生きた魚を〆る「いけじめ作
業」の際にまず想像するのは、びちびちと跳
ね回る魚を押さえるということ。その初動
が必要なく即時に〆る動きに入ることがで
きるのだ。動かなくなった鯛たちを取り出
して瞬時に〆ていく無駄のない流れ。ス

ピードだけでなく、他にも利点がある。鯛が
動かないということは、暴れて体に傷がつ
いたりウロコが剥がれ落ちるということも
同時に防ぐのだ。確かに、港に戻り熟練のベ
テラン勢により手際よく出荷用のケースに
入れられていく鯛たちの姿は非常に美し
い。港を出て、船が港に戻るまでの時間は
たったの40分。その間に約3,000尾もの鯛を
水揚げして〆て戻ってきていた。この日は
6,000尾の注文なので、これが2回戦。美しく
鮮度の良い真鯛が驚異的なスピードで出荷
されていくのを目の前に、感嘆のため息が
こぼれるばかりであった。

時代とともに移り変わり進化を続ける

　場面は変わって沼津港。マルセイ水産が直
営する真鯛料理専門店その名も「眞鯛」にて、
3代目の眞野雄太さんにお話しを伺った。
　雄太さんは大学を卒業後、築地の水産会社
で5年ほど勤務した後に沼津に戻ってきた。

戻ってすぐの頃は1年ほどご自身も海に出
て生産全般を経験し、その後に飲食やネット
通販部門を立ち上げた。日々水揚げされる真
鯛を丁寧に捌き、直営にしかできない圧倒的
なコストパフォーマンスと美味しさを求め
て訪れるお客様に提供している。
　昔は沼津一帯で150を超える養殖業者が
いたのだそう。マルセイ水産は、初代の頃に
は真珠を中心とした養殖を営んでいた。2代
目の現社長が後を継ぎ、アジやハマチなど
の魚の養殖に移り変わっていたが、初めか
ら真鯛を育てていたわけではないと言う。
売り先の要望に対応していくうちに、現在
の真鯛メインのスタイルに移り変わって
いったのだ。しかし時代の流れに伴い魚類
の販売先が減少していくのと同時に、養殖
業者も次々とその姿を消してしまい今では
10社ほどが残るばかり。そんな厳しい状況
の中で現在もマルセイ水産が安定して出荷
し続けることができているひとつの要因
は、仲卸し業者との良好な関係性を保って

いることだ。メインの仲卸しである香川県
漁連は、養殖魚流通のパイオニアとして東
京支店を持ち、日本一鯛を売るバイヤーが
いるのだという。そんな敏腕バイヤーの要
望にも確実に応えることができる安定した
生産量と品質の良さ。全国に売り先を持つ
香川県漁連だが、やはり消費のメインは東
京を中心に展開される。沼津という地の利
を活かして、鮮度を保ったまま出荷される
マルセイ水産の真鯛は仲卸業者としても非
常にありがたい存在である。さらに現在の
マルセイ水産で育てる真鯛は、そのすべて
の稚魚を人工ふ化で賄っている。天然の幼
魚を仕入れて養殖するケースも多いが、や
はりそこは自然のものなのでリスクも伴
う。一方、人工ふ化は、安定的な幼魚の確保
と確実な出荷計画を立てることができるた
め、安定供給を確保したい仲卸業者との良
好な関係性を担保しているのだ。また給餌
システムの進化もめざましく、AIで給餌量
を調整する「エサロボ」も近年導入し無駄な

餌を減らすことができていることや、特注
の専用餌の配合の研究等、今でも進化を続
けている。
　
全てはお客様の「美味しい」のために

　飲食店部門を立ち上げ、ネット通販にも
取り組む雄太さん。子供のころから後を継
ぐべくして育てられてきたのかと思いき
や、父親から跡継ぎを強制されたことは一
度もないというのだ。「強制的にやらされた
のでは続かないでしょう。」と笑う彼に、月
並みではあるがこの仕事に携わる魅力は何
かと尋ねてみた。「お客様に美味しいと言っ
てもらう事が、とてつもなく嬉しいんです
よね。」と。元々、海が好きで魚も好き。魚の
生産からお客さんの口に入るまで、全て自
分の目と体で知っている。ネット販売を
きっかけに真鯛を知って、美味しかったか
らとわざわざ沼津まで足を運んでくれるお
客様もいる。目の前で美味しいと言ってく

れる笑顔を見ることが嬉しい、そう語る雄
太さんは今日も、港から届けられる真鯛た
ちを少しでも美味しくお客様に食べてもら
えることに、真鯛のもつ真の価値を伝える
ことに全力を注いでいる。お届けする鯛茶
漬けの真鯛は、ごまだれに漬け込まれて
ねっとりとした食感。「眞鯛」で提供される
鯛茶漬けは、切りおきはせずオーダーごと
にスライスして漬け込まないスタイル。圧
力をかけて素焼きしたアラから丁寧に取ら
れた鯛だしで炊き上げたご飯とのバランス
も絶妙だ。ご自宅でねっとり食感を楽しま
れたら次はぜひとも沼津港にいらして頂
き、店舗での鯛茶漬けも味わって頂きたい。
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餌を減らすことができていることや、特注
の専用餌の配合の研究等、今でも進化を続
けている。
　
全てはお客様の「美味しい」のために
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よね。」と。元々、海が好きで魚も好き。魚の
生産からお客さんの口に入るまで、全て自
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れる笑顔を見ることが嬉しい、そう語る雄
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真
鯛
の
こ
と
を
聞
い
て
み
ま
し
た

　

真
鯛
の
こ
と
を
聞
い
て
み
ま
し
た

　

ぬまづしあしボ
沼津市足保
ぬまづしあしぼ
沼津市足保

取
材
先
…
マ
ル
セ
イ
水
産 

眞
野
さ
ん

取
材
先
…
マ
ル
セ
イ
水
産 

眞
野
さ
ん



「魚介類沈静化装置」
今回取材した中で、驚いたことの一つがこの「魚介類沈静化装置」。

魚介類鎮静化装置は養殖魚または漁獲した魚などを水から取り上げる際に、微弱の

電気刺激を与えてそれらが暴れることを防ぐためのシステムです。これにより魚の取

り扱いが容易になり、いけじめ作業などの負荷が軽減できることや(電気刺激だけ

で は絶命せず、気絶しているような状態になるだけ)、魚がもつエネルギー物質(アデ

ノシン三 リン酸)の消耗や打ち身の発生による品質の低下を抑制することが期待で

きます。

マルセイ水産さんもこの装置を導入してから、いけじめ作業の処理件数が導入前よ

り時間当たり1.5倍ほど増加したとのことです。

「鯛の旬はいつか？」
天然の鯛は一年中漁獲されますが主に春と秋の2回旬を迎えます。

春に漁獲される産卵前の鯛は「桜鯛」と呼ばれます。

産卵前なのでとても栄養価が高いです。しかし産卵後は「麦わら鯛」と呼ばれ味が

落ちてしまいます。

それから餌を食べて身が太り秋に漁獲される鯛を「紅葉鯛」と呼びます。

この時期の鯛も栄養を蓄え脂が乗っていて美味しいです。

「鯛の栄養」
鯛はビタミンが豊富です。

皮膚や粘膜を強化するビタミンA、疲労回復効果のあるビタミンB1、細胞の再生を助

けるビタミンB2などが含まれています。

また鯛の赤い色素成分であるアスタキサンチンには抗酸化作用があり、がんや高血

圧などの生活習慣病の予防に効果があると言われています。

「鯛が縁起物/祝い魚とされる由来：何故、めでタイ？」
鯛が縁起物とされるのは「メデタイ」から来ているのは有名です。しかし数ある魚の

中でも、「百魚の王」と称されるほどの縁起の良い魚として扱われるようになったの

には、他にも色々理由があります。

「鯛が縁起物とされる要因」
・「色」　鯛の鮮やかな赤色は、古くから「邪気を払う色」とされ、縁起の良さの象徴的

な色とされていました。

・「長寿」　鯛は魚の中でもかなり長寿です。20年以上生きるのは普通で、長生きす

れば40年近く生きるため、長寿にあやかりたいという願いが込められています。

・「味」　何より味の良さも大きいです。祝いの席で用いるためには、縁起の良さだけ

ではなく、味の良さも重要な要素になりますが、鯛はその条件をクリアしています。

「鯛にまつわることわざ」
◆えびで鯛を釣る

えびのような小さなものでも、鯛のような大きな珍しい魚を釣ることができることで、

わずかな事柄や努力で大きな収益が得られるという意味です。実際鯛というのは、

エビのような甲殻類を好んで食べる生き物です。

 

◆腐っても鯛

優れたものはたとえ悪くなっても、その価値は高いままだという例えです。日本で魚

の王様とされる鯛が、例え少しくらい鮮度が落ちても、美味しい鯛であることに変わ

りは無い、ということから来ています。

 

◆鯛の尾より鰯の頭

大きな組織の末端に甘んじているより、小さな組織の頭をやるほうが良いという意

味です。生き方を諭す教訓的なものですね。

１ . 駿河湾に浮かぶ真鯛の生簀。陸地との近さが沼津の特徴　２ . 美味しい状態を保つ温度管理のため氷を準備する　３ . 出港。生簀には 5 分もかからず到着

する　４． 鳥よけの網を剥がす　５. 獲り網で生簀の真鯛を集めて網で捕獲する　６. 水揚げした真鯛を、すぐさま「いけじめ」する　７．「いけじめ」に使用する

特注の刺し出刃包丁　８-９. 魚介類鎮静化装置を使用し、微弱の電流を流すことで、真鯛に与えるダメージを軽減させている　10. 1 回の漁で約 3,000 匹を水揚げ。

出港してから約 40 分で帰港する驚きのスピード　11.  「ぬまづ」の名前が入ったオリジナルの飼料　12. ラインを作り、スピード感を持って出荷作業を行う　

13. 手際よく 1 箱に 2 匹ずつ箱詰めしていく　14. フィレになった真鯛

全ては、鮮度にこだわった最高品質のために
飼料、技術、テクノロジーの革新
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編集後記

キウイ

伊豆食べる通信2022年10月号「真鯛」をご購読
いただきまして、誠にありがとうございます。
水揚げと同時に行う「いけじめ」作業、保存温度
にこだわり鮮度を徹底管理。プリプリの食感と
美味しさを追求し続けているマルセイ水産眞
野さんが育てた真鯛をお送りいたします。
今回は、眞野さんが店長を務める沼津港にある
「眞鯛」さんの看板商品、「鯛ごま茶漬け」を4人
前をお送りいたします。そのままお茶漬けで楽
しむのも良し、アレンジして調理していただい
て良しなので、美味しい真鯛をお好みの食べ方
でお楽しみください。

「養殖」と聞いて皆さんはどのようなイメージ
をお持ちでしょうか？「養殖物より天然物の方
が美味しい」「病気などの心配がある」と言った
少しネガティブなイメージをお持ちの方もい
らっしゃるかもしれません。確かにひと昔前は
「脂っぽい」とか「生臭さが強い」って感想もよ
く聞かれました。

でも、もしそのイメージをまだ持ち続けている
のであれば、見直す時期にきているかもしれま
せん。と、いうのも養殖のお魚が本当に美味し
くなっているからです。
近年、飼料メーカーの皆様の努力や技術の進歩
もあり、養殖する場所に合わせた安心で安全な
エサを食べています。眞野さんの現場では、ポ
リフェノールを含んだオリジナルの飼料を真
鯛に与えて、素晴らしい品質の真鯛を育ててい
ます。私の知り合いである老舗のお寿司屋さん
では、魚種によっては天然より品質の良い養殖
の魚を仕入れています。ヒラメの縁側は、養殖
の方が縁側の部位が大きく品質もよいとのこ
とですが、何よりお客様に自信をもってかつ、
安定して美味しいお寿司を提供できるところ
に魅力を感じいらっしゃいました。料理を提供
する側の食材の選定も、品質や美味しさを基準
に、天然なのか養殖なのかを選択する時代に
なってきていると感じたのです。

次号の舞台は東伊豆町稲取。キンメダイが名物の街ですが、山間部スポットライトを当てる
と、では、伊豆特有の温暖な気候を利用して、古くから柑橘類やイチゴなどの果物を育てる農
家が多くあります。その中でも、今回は日本最古のキウイ農家を引き継いだ佐藤農園の佐藤
太知さんが育てる「キウイ」を特集します。
佐藤さんは脱サラ後、ニュージーランドへ行きキウイ栽培のお手伝いをしたことがキウイと
の出会いでした。帰国後、東伊豆に行き、日本で初めてキウイを市場に流通させたと言われる
山田さんの農園で修行しました。農業経営継承事業を活用し農園を引き継ぐこととなり、独
り立ちして立派に日本最古のキウイ農園を守り抜いています。
伊豆の自然を生き抜いてきたキウイはしっかりと身が詰まっているのが特徴です。栄養価も
高く、味もかなり濃く甘味と酸味のバランスがとても良く、一口食べるだけで歴史や生命力
を感じさせる味わいです。ぜひ、日本最古の「キウイ」をお楽しみください。

私は、魚介類大好き人間です。天然であれ養殖
であれ、様々な種類の魚を美味しく楽しみたい
と思っています。ただ、気候変動や環境変化、漁
業の獲り過ぎなど様々な要因で、今まで獲れて
いた魚が獲れなくなってきている海の変化を
身近に感じるようになっています。それ故に、
養殖に対して興味と、養殖業を営む皆様を応援
する気持ちを強く持つようになりました。海面
養殖の環境への負荷に対しては勉強不足です
が、飼料の品質改良や、給餌のテクノロジーの
向上（餌をやり過ぎない）などで、水質汚染など
も減ってきているとは思っています。元々、そ
の地域で育つ魚介類や海藻類であれば、自然の
生態系をある程度確保し、人間が食する分を担
うことが出来ると思っています。そして、自然
が回復し漁獲高が見込めるようになれば、天然
と養殖のバランスが良くなり、持続可能な漁業
の形ができることを願っています。

今回の取材で強く感じたことが、「強みを最大

限に活かす」と言うことです。陸地からすぐに
深くなる駿河湾の地形、首都圏への近さなど地
の利を活かし、スピードを追求し鮮度を保つた
めに生産性の向上されている努力をされてい
ました。美味しい沼津の真鯛を追求するため
に、新しいテクノロジーや機器を積極的に取り
入れ、作業の無駄をそぎ落としチャレンジする
姿は、沼津を「真鯛の産地」として守っていく覚
悟を感じました。
美味しさを追求する進化は、まだ、イケるはず。
これからの沼津の養殖業を引っ張っていく
リーダーとして眞野さんを応援したいと思っ
ています。
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