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小木港 

洋上で漁獲してから宅配でお届けするまでの間、ずっと
２℃以下の水温で管理します。この低温管理で、食中毒の
原因細菌の増殖が抑制されます。

漁業者の漁獲技術にパック技
術が加わって生きた甘えびを
低コストで全国にお届け出来
るようになりました。

生きていないと味わえない
“透明感とプリプリした食感”を
味わって下さい。

漁獲からお届けまで“低温管理”
“滅菌冷海水”とともにパックして
安心をお届けします。

“生きた甘えび”を
　全国にお届け出来ます！　

いしかわ

能登沖の深海底で生まれ育った甘えびを生きたまま丁寧に漁獲

西海支所能登とき海老
Ⓡ

❷ ❸ ❺❹ ❻❶

水温や水塊などの情報をも
とに漁場を決め、強力な集魚
灯でスルメイカを集めます。

魚群探知機などで水深帯を
探りながら、専用の釣り針を
下ろしたり巻き上げたりして
スルメイカを釣ります。

釣り上げられたスルメイカ
は、作業場へと集約され、真
水などできれいに洗浄され
ます。

専用の波板の上に一本一本、
素速く丁寧に並べます。

マイナス40度で急速凍結し、
波板から取り外されビニー
ル袋に入れて箱詰します。

帰港した漁船から箱詰の状
態で水揚げします。

とりたてのイカを波型の冷凍トレーに1尾づつ並べ、船内の急速冷凍室
でマイナス40度に凍結したもので、通称IQFと言います。Individual 
Quik Frozen の略で鮮度保持には最適の方法です。

釣りたてのスルメイカを船内で急速凍結 IQF

新鮮なスルメイカを船内で急速凍結するため、
高い品質が保持され、刺身でも美味しい“いか”です。

イカ釣り漁業は県を代表する漁業の一つで水平線に並ぶ
イカ釣り船の「漁火」は夏の風物詩となっています。
イカは刺身、煮物、焼き物など料理方法も数多くあります。
また、能登地方におけるイカの内臓を発酵させて作る魚
醤「いしり」など加工品としての用途も幅広い食材です。
お刺身は、しっかりとした歯ごたえと甘みが魅力です。新鮮
なわたを使った塩辛は絶品！

船内 冷凍

船凍スルメイカ

船凍イカで有名な能登の小木港は函館、八戸と並
ぶ全国三大スルメイカの水揚港です。船凍イカは、
漁獲したスルメイカを、船内で釣りたての状態のま
ま急速凍結するため、鮮度抜群です。
石川県内では、スルメイカ、ケンサキイカ、アオリイ
カ、ヤリイカ、ソデイカ、ホタルイカなど数多くのイカ
類が漁獲されますが、その多くがスルメイカです。主
に釣りで漁獲されるほか、定置網や底びき網漁業で
も漁獲されます。

©石川県観光連盟

ブランド化への取り組み
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日本屈指の漁獲量を誇る「輪島ふぐ」

能登半島の先端に位置する輪島
市。実は天然フグの漁獲量が全
国トップクラスであることをご存
知でしょうか。マフグやゴマフグ、
トラフグなどさまざまな種類の天
然フグが1年中複数の漁法で水
揚げされております。
輪島の港で水揚げされた天然フ
グは「輪島ふぐ」とよばれ、そのお
いしさから広く注目を集めるよう
になりました。

ブランド化への取り組み

いしかわ

舳倉島

舳倉島（へぐらじま）は、「海女（あま）
漁」に代表される漁業の島で、周辺に
寒流と暖流の交わる好漁場を有してい
るため、「柳八目などの刺網」や「マダイ
やブリなどの一本釣り」も盛んです。ま
た、渡り鳥の休息地ともなっており、全
国からバードウォッチャーが集まる野
鳥観察のメッカにもなっています。人
口は、夏季に漁のため本土の輪島から
渡ってくる漁業者などで一時的に100
人程になります。
主な漁獲物は、あわびやサザエの他、
モズク、ワカメ、天草、エゴノリなどで
す。海女さんたちは、昔から資源保護
意識が高く、舳倉島での漁期を７～９
月に自主規制しており、この他の期間
は、県内各地で漁をしています。

輪島海女採りアワビ

天然

輪島の海女さんたちが素潜りで採ります。かたちのよさと
特大サイズを厳選したものを、前田利常の正室珠姫にち
なんで「珠姫」と名づけています。

輪島市沖の“七ッ島”と“舳倉島”の周辺で、海女が素潜り
で一つ一つ採っています。岩礁又は岩場に生息するた
め、砂噛みがないのが特徴です。
内臓も苦みが少ないため美味しくお召し上がりいただけ
ます。また、輪島海女採りさざえは、角が長くて見栄えがよ
く、流れの速い海で育つために海藻やフジツボなどの付
着物もなく綺麗です。

夏には、現在200名ほどいる海女が、ウェットスー
ツと水中眼鏡を身に付けて素潜り
でアワビを採っています。
この輪島海女採りあわびは、
栄養豊富な海のワカメ・か
じめ（ツルアラメ）などの
海藻類を食べ育った天
然もののアワビです。
養殖ものにはない風
味・食感で、甘さ・歯ごた
え・身の厚さどれをとっ
ても日本一と自負してい
ます。コリコリした歯ざわり
が特徴の刺身のほか、水貝、酒
蒸し、ステーキなどで美味しくいただ
けます。

天然

天然

能登半島
輪島市

舳倉島

七ツ島

0 20㎞

輪島海女採り岩ガキ

輪島海女採りサザエ
七尾湾は、湖のように穏やかな浅い海で、湾を
囲む青 と々した山林から幾本もの河川が流入す
ることで栄養が豊富であるため、大正時代から
かき養殖が盛んな海域です。海水温は、外海の
影響がないことも相まって、気温の影響を強く受
け、真冬の最低水温が７℃程度にまで下がりま
す。小粒ながら味や風味がよく、肉厚で甘みが強
いという特徴があります。

能登かき養殖

輪島
海女採り
ブランド

（七尾西湾出張所・穴水支所）
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七尾湾は、三方を能登半島に、一方を湾中央に浮かぶ能登
島に囲まれており、湖のように波穏やかで、水深も深い所で
十数メートル程と比較的浅いため、海水温が夏に30℃前
後、冬に８℃程度と、天候に影響されやすい海域です。海底
は、砂泥質で、県内の他の海域と異なる性質を有しているた
め、県内でも七尾湾でしか獲れない魚種が多数あります。　

タイ　　　　　　　 サワラブリ マグロ

「いきいき七尾魚」が獲れる漁場は、日本三大深海湾の一
つである富山湾で、その特性である暖流、寒流が交わり、
日本アルプスから植物プランクトンが豊富な河川水が注
がれ、さらに日本海固有深層水の影響を受ける特性を持
ち、そこには豊富な種類の回遊魚が集まってきます。
そんな富山湾で、定置網により七尾に水揚される、獲れた
てで、活きのいい魚が「いきいき七尾魚」です。

定置網で獲れる「いきいき七尾魚」は、漁場から陸
揚げまでの時間が短く、さらにその間も魚槽で砕
氷や海水シャーベット氷を使用して、魚を適温に
保ち、陸揚げの後も滅菌された冷海水や砕氷を使
用し鮮度保持と衛生的な処理をして消費者の皆
さんに提供しています。だから「いきいき七尾魚」
は新鮮で安心で安全な、美味しい魚なのです。

鰀目大敷網㈱

七尾市産業部水産課

㈱鹿渡島定置

白鳥定置網組合
七尾魚市場㈱

JFいしかわななか支所

岸端定置網組合

JFいしかわ佐々波支所
㈱佐々波鰤網

寒鰤大敷網㈲

七尾市

天然

ブランド化への取り組み

いしかわ

能登の豊かな自然に囲まれた七尾湾で手塩にかけて
育てられる能登とり貝。春から初夏だけの味覚です。
能登とり貝は一般的なとり貝に比べて、身が大きく肉
厚で、上品な甘みが特徴です。寿司や刺身など、色々な
料理でおいしさを楽しめます。
とり貝の名前は、貝の身が鳥のくちばしに似ていること
が由来だと言われています。

能登半島に広がる自然と人の営みが育んだ「能登の里山里
海」は、2011年6月、国際連合食糧農業機関（FAO）により日
本で初めて世界農業遺産に認定されました。
能登半島の中央に位置する七尾湾には、希少種を含むたくさ
んの生きものが生息し、「能登かき」や「能登とり貝」の養殖な
ど、自然と調和した漁業の振興も積極的に図られています。

Ⓒ七尾・能登島定置網漁業振興会

天然 「黄金イワガキ」季節によって暖流と寒流が行き来す
る、日本海に出っ張った能登半島のさらに先端であ
る珠洲市沖で獲れる天然の岩がきで、その名の由来
は海底の潮の流れが速く、殻が砂に洗われながら育
つので、藻が付かず黄金色に輝いて見えることから
名付けられました。「黄金イワガキ」は数が少ないた
め、予約があった分だけ海士が潜り、獲ってくるため、
地元でしか味わえない貴重な岩がきです。

石川県産『岩がき』の特徴は殻の大きさだけでなく、
その殻から溢れんばかりの大きな身入り具合です。
一口では食べきれない
その大きさと溢れる旨みを
ぜひご賞味ください

羽咋市柴垣は県内でも古くから岩ガキ漁を
行っている地域です。
 「柴垣天然岩がき」は柴垣海岸から海
に突き出た「小天橋立」とも呼ばれる
長手島周辺で獲られます。長手島の
岩場から魔法の真水が湧き出てお
り、この真水によって絶妙なおいしさ
と一口では頬張りきれないほど大き

な身が育ちます。
良質のものだけを採捕しているため、生産量
は多くありませんが、濃厚な味は、馴染みの
ファンを全国に持つ元祖岩がきとも言われ
る地域です。

20 21



石川県で行われる漁法

市場に並べられた寒ぶり

師走、空一面の黒雲から閃光とともに雷鳴
が鳴り響く頃、丸 と々太った寒ぶりの大群
が能登半島沖を回遊してきます。漁師は、
この頃の雷を“ぶり起こし”と呼び、寒ぶり
シーズンの到来を感じています。
石川県漁業協同組合は、脂が乗った７kg以上の大ぶりを“天然能登寒ぶり”と
し、ブランド化に力を入れています。

石川県内浦（富山湾側の海域）は急深な地形で、寒ぶりなど
の回遊魚が岸近くまで回遊するために古くから定置網が発
達し、全国有数の定置網地帯を形成しています。
外浦海域では時化が続く冬期間に、内浦海域では夏期間
に休漁していますが、1年を通していろいろな魚が漁獲され
ます。寒ぶりをはじめ、アジ、サバ、イワシ、マグロ、タイ、ス
ズキ、ヒラメなど、100種を超えます。

定置網

石川県には、操業海域を異にする「大中型まき網」
「中型まき網」「小型まき網」の3種類があります。
漁獲した魚は、運搬船の水槽で生かしたまま漁港に
持ち帰り、陸揚げ後にシメて出荷する取り組みを行っ
ています。

まき網
独自の取り組みを行っています！

大中型まき網漁船「輪島丸」のブリ水揚げ作業（金沢港） 金沢港に係留する輪島丸

底曳網

全国有数の定置網地帯

活魚運搬船 シメ作業 冷却・血抜き 箱詰め・出荷

「加能ガニ」「香箱ガニ」「甘えび」など
　　　　　　　　　美味しさ いろいろ

石川県の底曳網漁業は、１艘曳きによる“かけ回し”とい
う方法で行われ、ズワイガニ・甘えび・アカガレイなど、
単価が比較的高いものが漁獲対象となっていますが、漁
獲物はニギス・ハタハタ・ホタルイカ・マダラ・アンコウ・
バイ・ミズダコなど多種にわたります。また、七尾湾など
では、小型船によるなまこ漁が行われています。

甘えび（ホッコクアカエビ）
赤ガレイ

加能ガニ

アンコウ

➡ ➡ ➡ アマダイ サザエ

刺  網

石川県の刺し網は、多種多様な魚介類が獲れますが、主なものとして
は、たい類、ぶり類、めばる類、マダラ、マアジ、ヒラメ、かれい類、あまだ
い類といった魚のほか、タコやサザエなども漁獲されます。

ブリ （ふくらぎ、がんど）　　　　　

マダイ

ウスメバル　

石川県を代表する漁業
いか釣り

マイナス 40～ 45℃で一本ずつ船内
急速凍結をしています。
そのため、漁獲時の鮮度がそのままで
す。勿論、刺身でいただけます。その他に
ブロック凍結もあります。

出漁に備える中型いか釣り漁船（小木港）

その他の漁法

～活えびで出荷しています！～

揚　篭

選　別

サヨリ
船曳網 えびかご漁

えびかご漁は、西海支所や輪島支所で行われて
おり、甘えびや縞えび、鬼えび等を生きたまま漁
獲することが可能です。水揚げされた生きたえび
を陸上水槽で蓄養しており、漁期中いつでも出
荷出来る体制を整えています。縞えびや鬼えび
は、深海底の岩場に生息するタイプであるため、
主にかご漁で漁獲されます。甘えびと比べても身
がしっかりとしていて、甘みもより一層強いと評判
です。

小木の “一本凍結”

アジ

県下一円で行われているポピュラーな漁法です

石川県で行われる漁法

マダラ

ヒラメ

サヨリ船曳網漁は、海の表層を
泳ぐサヨリを２隻の漁船が共同
で網を曳いて漁獲する漁で、息が
合った操船技術が求められます。
主な漁場は、七尾湾や能登内浦
の沿岸域で、春漁と秋漁がありま
す。春漁は寿司ネタにもなる大型
魚が、秋漁では干物にするような
小型魚の漁獲が主体です。

刺網は、一般的には、魚が通過する進路をさえぎるように帯状
の網を張って、魚を網目に刺したり、絡ませたりして獲る漁法
で、県内各地で行われています。刺し網には、アンカーなどに
よって網が移動しないように固定して行う「固定式刺網」、固定
せずに網を流して行う「流し網」、魚群を包囲して網に刺したり
絡ませる「まき刺網」、海底に仕掛けた網を漁船で引き回して
行う「こぎ刺網」などがあります。また、固定式刺網には、水面
近くの上層や、中層に仕掛ける「浮き刺網」と、海底近くに仕掛
ける「底刺網」とがあります。

スルメイカ釣り漁業は、石川県を代表する漁業です。スルメイ
カは、日本海を大きく回遊するため、群れを追いかけて漁を行
います。春は、北上するスルメイカが餌となる小魚が豊富な本
県沿岸に滞留するため、約 250隻の小型いか釣り船が全国
から集まります。夏から秋にかけては、日本海沖合やロシア海
域、北海道沖合などでも漁を行います。冬は、南下するスルメ
イカが本県沿岸で釣られ、また、定置網にも大量に入ります。
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