
の保護の対象となります。

マグロは世界中の海に広く分布する大
型の回遊魚です。
クロマグロやミナ

ミマグロ（インドマ
グロ）、メバチはお
刺身として人気があ
り、キハダやビンナ
ガはツナ缶としても
多く加工されていま
す。

○マグロの特徴 ○地域性など

『クロマグロ』
別名「本マグロ」。

皮の色が真っ黒。

『メバチ』 『ビンナガ』 『キハダ』
目がパッチリと大き

い。

背びれと尻びれが黄

色く長い。

長い胸びれが男性の

もみあげのよう。

【宮城県に水揚げされる主なマグロの種類】

静岡

宮城

宮崎高知
東京

その他
高知

宮崎

沖縄
宮城

静岡

その他
宮城

高知

静岡
神奈川

鹿児島

その他

長崎

青森

宮城

高知

三重鳥取

その他

資料：農林水産省「令和6年漁業・養殖業生産統計」から作成

１位!!

宮城

15%
静岡

14%
高知

13%宮崎

11%

沖縄

6%

その他

41%

１位!!

令和6年まぐろ類

全国合計

2,787,100t

全国合計13,400t 全国合計29,000t 全国合計26,600t 全国合計46,700t

令和６年のマグロ類漁獲量を見ると、
宮城県は全国１位になりました！メバチ
とミナミマグロが１位のほか、キハダ、
クロマグロ、ビンナガも全国トップクラ
スです。
気仙沼市は、古くからマグロ漁船の基

地として知られ、市内には近海や遠洋の
マグロはえ縄漁業を営む船会社が多数あ
ります。
沿岸域でも定置網や大目流網等でも漁

獲されています。


