
福岡の海と食卓をつなぐボランチマガジン

特集

海鮮丼

ふくおかの旬の地魚名鑑

一本槍（ケンサキイカ）



　

玄
界
灘
で
は
、
様
々
な
漁
業
が
営
ま
れ
て
い
て
、
は

え
縄
漁
も
そ
の
一
つ
。

　

宗
像
市
鐘
崎
の
権
田
修
さ
ん
は
、
は
え
縄
漁
を
営

む
漁
師
の
一
人
で
す
。
日
々
、
息
子
さ
ん
ら
と
と
も
に

第
八
幸
漁
丸
で
出
漁
し
て
い
ま
す
。

　

こ
の
漁
で
ね
ら
う
魚
は
一
種
で
は
な
く
、
夏
は
ア
マ
ダ

イ
や
レ
ン
コ
ダ
イ
、
冬
は
ト
ラ
フ
グ
な
ど
、
玄
界
灘
を
代

表
す
る
魚
た
ち
が
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
。

　

権
田
さ
ん
を
訪
ね
た
の
は
、
ア
マ
ダ
イ
漁
が
盛
期
を

迎
え
た
６
月
。
水
揚
げ
さ
れ
た
ば
か
り
の
ア
マ
ダ
イ

は
、
芸
術
品
と
い
っ
て
も
よ
い
ほ
ど
の
美
し
い
赤
色
を
し

て
い
ま
し
た
。

玄
界
灘
の
美
し
い
赤
色

「
ア
マ
ダ
イ
」

を
求
め
て

  

権
田
修
さ
ん

漁
師

　

福
岡
県
の
魚
に
こ
だ
わ
る
人
々
を
紹
介
す
る

コ
ー
ナ
ー
。
今
回
は
、
宗
像
市
鐘
崎
で
漁
業
を

営
む
権
田
修
さ
ん
を
訪
ね
ま
し
た
。

「
こ
の
漁
は
、
ア
マ
ダ
イ
が
い
る
場
所
を
経
験
と
勘
で
見

極
め
る
こ
と
が
水
揚
げ
を
左
右
す
る
。
」

　

玄
界
灘
を
熟
知
し
、
漁
の
腕
前
は
、
漁
師
仲
間
か
ら

も
一
目
置
か
れ
る
権
田
さ
ん
。　

　

「
玄
界
灘
の
ア
マ
ダ
イ
を
も
っ
と
知
っ
て
ほ
し
い
。
」と
、

卸
売
市
場
だ
け
で
な
く
、
「
道
の
駅
む
な
か
た
」
に
も
出

荷
し
、
Ｐ
Ｒ
し
て
い
る
そ
う
。

　

そ
の
上
品
な
味
わ
い
か
ら
、
高
級
食
材
と
し
て
取
引

さ
れ
る
ア
マ
ダ
イ
。
焼
き
物
や
蒸
し
物
な
ど
で
美
味
し

く
い
た
だ
く
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

権
田
さ
ん
は
、
釣
り
上
げ
た
ア
マ
ダ
イ
の
品
質
を
保

つ
た
め
、
手
で
触
れ
る
こ
と
な
く
、
イ
ケ
ス
に
入
れ
、
水

温
が
高
い
季
節
に
は
、
冷
却
装
置
を
稼
働
さ
せ
る
な

ど
、
た
ゆ
ま
ぬ
工
夫
を
重
ね
て
い
ま
す
。
ま
た
、
市
場

出
荷
の
た
め
、
専
用
の
箱
に
並
べ
る
際
も
、
直
接
、
魚

に
触
ら
な
い
よ
う
手
袋
を
は
め
る
徹
底
ぶ
り
。
そ
の
品

質
の
良
さ
が
評
価
さ
れ
、
福
岡
市
天
神
の
百
貨
店
に

並
ぶ
こ
と
も
あ
る
そ
う
で
す
。

　

近
年
の
燃
油
高
を
受
け
、
燃
料
の
節
約
の
た
め
、
沖

で
泊
ま
っ
て
漁
を
続
け
る
な
ど
、
た
い
へ
ん
厳
し
い
仕
事

で
も
あ
り
ま
す
。
そ
れ
で
も
、
ア
マ
ダ
イ
漁
が
一
番
楽

し
い
と
語
る
権
田
さ
ん
。
大
き
く
て
、
美
し
い
ア
マ
ダ
イ

が
釣
れ
た
と
き
は
、
毎
回
感
動
す
る
そ
う
。
一
方
で
、

ア
マ
ダ
イ
資
源
を
守
る
た
め
、
小
型
魚
は
海
に
帰
し
て

あ
げ
て
い
る
そ
う
で
す
。
冬
に
な
る
と
、
ト
ラ
フ
グ
漁

が
始
ま
り
ま
す
。
こ
こ
で
も
、
権
田
さ
ん
ら
は
、
ト
ラ
フ

グ
資
源
を
守
る
た
め
、
禁
漁
期
の
設
定
や
小
型
魚
の

再
放
流
、
稚
魚
の
放
流
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　

「
将
来
に
渡
っ
て
漁
が
続
け
ら
れ
る
よ
う
、
出
来
る

こ
と
を
み
ん
な
で
取
り
組
ん
で
い
き
た
い
。
」
と
語
っ
て

く
れ
ま
し
た
。

１. 赤色が美しいアマダイ
２. イカやタコを餌に仕掛け
を素早く投入
３. 釣り上げられたアマダ
イ。 この後、 アマダイは、
手でさわられることなくイケ
スへ
４. 丁寧かつ素早い手つき
でアマダイを並べる権田さ
ん
５. 権田さんも出荷している
「道の駅むなかた」。 「ふく
おか地魚応援の店」 登録
店。
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福岡の海をまとめて味わう !!

福岡県で水揚げされる魚介類にこだわった海鮮丼を紹介。

この一杯で福岡の海をまるごと満喫 !!

志摩の海鮮丼屋漁師食堂

うのしま豊築丸

の魚卓 （まるやのぎょたく） 漁協直営店

志賀島センター

｢ＪＦ糸島　志摩の四季｣の中にあ
るお店。魚は、もちろん、米、醤油な
どすべての食材を糸島にこだわる究
極の糸島海鮮丼。このこだわりに共
感するファンで店内はいつも賑やか。
○海鮮丼（中）　850 円　ほか

志賀島で水揚げされた魚介類を中
心とした料理を提供。人気の上海
鮮丼には、 エビやイカ、 サザエなど季
節の魚介類がぎっしり。
○上海鮮丼　1,500 円　ほか

福岡市西浦で水揚げされる魚でつ
くった干物などを販売するお店。
お客さんの要望に応え、今年から定
食メニューをスタート。使う魚は、 も
ちろん西浦産。
○鯛茶漬け丼　980 円　ほか

豊前海で水揚げされる四季折々
の魚介類を使った料理を提供。
海鮮丼は、 春のコウイカ、 秋のサ
ワラと季節によって丼の魚が替わり
ます。 この他の丼物には、 ヨシエ
ビ天丼やハモ天丼（夏限定）など
も。
○秋サワラ三色丼　1,300 円　ほか

※メニュー価格や営業時間などについては、変更になる場合がございますので、各店舗に直接、 お問い合わせください。



福岡県では、 県民の皆様が県産水産物を消費する機会を増やすとともに、 本県漁業への理
解促進を図る取組を行っています。
現在、 県産水産物やその情報を積極的に提供している飲食店、 鮮魚店や直売所を広く県民
の皆様にＰＲするため、「ふくおかの地魚応援の店」認定制度を設けています。
認定店は、「ふくおかの地魚応援の店」のホームページでご覧になることができます。
また、認定を希望される方は、下記のホームページをご覧ください。

ふくおかの旬の地魚名鑑

ふくおかの地魚応援の店を募集中

http://www.pref.fukuoka.lg.jp/contents/seanet-27.html

福岡では、ヤリイカと呼ばれることが一般的。また、福岡でイカの活
きづくりといえば、このイカのこと。このイカの産地といえば、呼子が有
名ですが、実は福岡県も産地のひとつ。 
福岡県漁業協同組合連合会では、本県産のヤリイカを、もっと多
くの方に知ってもらおうと、釣りで丁寧に漁獲された活ヤリイカを、新
たに「一本槍」としてブランド化をする取組を始めています。 
さて、この「一本槍」という名前は、筑前国 ・ 福岡藩の礎を築いた
黒田官兵衛の家臣 ・ 母里太兵衛が呑み獲った日本一の槍にち
なんでいます。 
透明な身、心地良い歯応えと甘みは、まさに絶品です。 
「ふくおかの地魚応援の店」 登録店の中で 「一本槍」 を取り扱って
いるお店をいくつか紹介します。

鐘の岬活魚センター
宗像漁協直営の活魚センター。
一本槍も水槽で優雅に泳いでいま
す。
専用の活魚パックで一本槍を活き
たまま自宅にお届けすることもでき
るそう。

海鮮料理　末広丸
一本槍をはじめ、 福岡県産の新鮮な魚を
使った海鮮料理を味わえるお店。 一本槍
は、 活き造りがオススメ。

一本槍（ケンサキイカ）

ＪＦ糸島　志摩の四季

糸島漁協直営の直売所で、 魚介
類の品揃えと新鮮さが自慢。活魚
水槽には、 一本槍の姿も。さらに、
野菜や果物、 お肉なども糸島産。
　　

つやざき漁港食堂　空と海

津屋崎漁港の 「お魚センター うみがめ」 の
２階にある海鮮レストラン。一本槍をはじ
め、 地元の漁師から仕入れる魚は新鮮そ
のもの。この新鮮な魚を使った豪快な丼や
お膳料理が自慢。

この旗が目印

発行　福岡県水産海洋技術センター企画管理部企画情報課　092-806-5251
　　

ふくおか官兵衛くん
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