
の保護の対象となります。

マイワシは，最大２０ｃｍほどの回遊
魚で，プランクトンを餌に大きな群れを
形成して生活します。数十年周期で資源
量が大きく変動しており，１９９０年代
から２０００年代までは資源量が少なく，
１尾１，０００円近くで販売されていた
こともありました。

マイワシ，カタクチイワシ，ウルメイ
ワシが主な種類として知られ，種類に
よって焼き魚や，煮魚として食卓にのぼ
るほか，味噌汁に使う煮干しや，ご飯の
お供のちりめんじゃこの原料にもなって
おり，様々な形で利用されています。

６月に入るとイワシの漁獲量は増加し
てきます。この頃のイワシは，「入梅イ
ワシ」と呼ばれ，脂の乗りが良く新鮮な
物は刺身でも美味しいですが，裏面のレ
シピを参考にイワシ料理にも是非チャレ
ンジしてみてください！

カツオ漁業が盛んな気仙沼市では，イ
ワシはカツオの一本つり漁に使う餌とし
ても重宝されます。カツオの餌用にイワ
シ漁を行う漁業者もおり，食材以外でも，
地域の産業を支えています。

○主なイワシの種類

カタクチイワシ

○特徴

○季節感・地域性など

ウルメイワシ

下アゴが小さく，

口が片方しかないよ

うに見えることから

片口の名がつけられ

た。アンチョビや，煮干しとして利用されている。

目が大きく，潤ん

でいるように見える

ことからウルメイワ

シ。３種の中では最

も大型で，めざしなどの干物に利用される。



イワシのおすすめ料理☺

【材料】

【カルパッチョ】

① イワシ ４尾

② 塩・胡椒 適量

③ エクストラバージンオイル 大さじ１

④ レモン果汁 １/２個分

⑤ ピンクペッパー 適量

⑥ 素焼きクルミなど 適量

【お好みの薬味】

⑦ 青しそ（千切り） ２枚

⑧ みょうが（千切り） １個

⑨ 玉葱（スライス） １/２個

⑩ 生姜（千切り） １かけ

新鮮イワシのカルパッチョ

発 行：宮城県気仙沼地方振興事務所 水産漁港部
https://www.pref.miyagi.jp/soshiki/ks-tihouken-sg/

レシピ提供：気仙沼リアス調理製菓専門学校
https://koyo-gakuen.ac.jp/rias/
食材提供：気仙沼漁業協同組合
http://www.kesennuma-gyokyou.or.jp/

【カルパッチョ】

(１) 三枚におろした①の骨を丁寧に抜き，皮を取る。

(２) ①を一口大に切り，皿に盛り付ける。

(３) ①に②を振り，③④をかける。

(４) ⑤や細かく砕いた⑥をお好みでかける。

【薬味】

(５) ⑦～⑨のようにお好みの野菜をスライスし，水にさらす。

(６) 良く水を切り，皿に盛り付けたら完成。


