
さかなざわ さちこ
金沢の海の幸マスコットキャラクター

金沢の食文化を支える「金沢の海の幸」の魅力を市内外へ発信

するために誕生しました。色々なイベントに参加しています

ので、見かけたらぜひ「さっちゃん」と声をかけてください！

★金沢の海の幸が大好きな女の子
★毎日街中を走り回るくらい元気で明るい性格
★髪型はカニヘアー、カチューシャにはバイ貝、オーバーオールのポケットは魚の鱗柄
★マル秘ノートには金沢の海の幸のおすすめポイントがたくさん！
　いつでも追加できるように後ろのポケットには鉛筆も

おいしい秘密を
紹介するよ♪

金沢市農林水産局
農業水産振興課

〒920-8577 金沢市柿木畠１番１号
金沢市役所第二本庁舎
電話 076-220-2213  FAX 076-222-7291
E-mail：nourin_s@city.kanazawa.lg.jp 
https://kanazawa-uminosachi.jp

金沢の海の幸のおいしさは、各分野のマイスターが支えています。
【
卸
・
仲
卸
業
者
】

多
様
な
消
費
者
ニ
ー
ズ
に
対
応
す
る
た
め
、魚
の
鮮
度
、品
質

の
維
持
向
上
に
生
産
者
と
共
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。水
産

物
の
川
上
か
ら
川
下
への
円
滑
な
流
通
を
図
り
、生
産
者
や

消
費
者
に
満
足
い
た
だ
け
る
よ
う
日
々
心
が
け
て
い
ま
す
。

【
卸
・
仲
卸
業
者
】

多
様
な
消
費
者
ニ
ー
ズ
に
対
応
す
る
た
め
、魚
の
鮮
度
、品
質

の
維
持
向
上
に
生
産
者
と
共
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。水
産

物
の
川
上
か
ら
川
下
への
円
滑
な
流
通
を
図
り
、生
産
者
や

消
費
者
に
満
足
い
た
だ
け
る
よ
う
日
々
心
が
け
て
い
ま
す
。

【
漁
師
】

安
心
安
全
な
海
の
幸
を
美
味
し
く
届
け
る
た
め
、徹
底
し
た

鮮
度
保
持
に
努
め
て
い
ま
す
。金
沢
港
の
底
曳
き
漁
船
に
は

冷
水
機
が
取
り
付
け
ら
れ
、
船
上
で
魚
を
しっか
り
冷
や
す

こ
と
で
そ
の
後
の
鮮
度
が
格
段
に
良
く
な
り
ま
す
。

【
漁
師
】

安
心
安
全
な
海
の
幸
を
美
味
し
く
届
け
る
た
め
、徹
底
し
た

鮮
度
保
持
に
努
め
て
い
ま
す
。金
沢
港
の
底
曳
き
漁
船
に
は

冷
水
機
が
取
り
付
け
ら
れ
、
船
上
で
魚
を
しっか
り
冷
や
す

こ
と
で
そ
の
後
の
鮮
度
が
格
段
に
良
く
な
り
ま
す
。

【
料
理
人
】

良
質
な
も
の
を
選
ぶ
目
利
き
、
素
材
の
お
い
し
さ
を
引
き
出

す
技
術
は
も
ち
ろ
ん
、
器
、
盛
り
付
け
、
雰
囲
気
に
も
こ
だ

わ
り
を
持
ち
ま
す
。お
客
様
の
喜
ぶ
顔
が
見
た
い
か
ら
、手
間

は
惜
し
ま
ず
、一
品
一
品
に
丁
寧
に
愛
情
を
か
け
て
い
ま
す
。

【
料
理
人
】

良
質
な
も
の
を
選
ぶ
目
利
き
、
素
材
の
お
い
し
さ
を
引
き
出

す
技
術
は
も
ち
ろ
ん
、
器
、
盛
り
付
け
、
雰
囲
気
に
も
こ
だ

わ
り
を
持
ち
ま
す
。お
客
様
の
喜
ぶ
顔
が
見
た
い
か
ら
、手
間

は
惜
し
ま
ず
、一
品
一
品
に
丁
寧
に
愛
情
を
か
け
て
い
ま
す
。

【
鮮
魚
店
】

魚
に
対
す
る
知
識
、
販
売
の
技
術
を
徹
底
的
に
磨
き
、そ
の

と
き
ど
き
の
魚
を
、新
鮮
な
状
態
で
、品
揃
え
よ
く
提
供
で

き
る
よ
う
心
が
け
て
い
ま
す
。コ
ミュニ
ケ
ー
ション
を
大
切
に

し
、常
に
お
客
様
目
線
で
ア
ド
バ
イ
ス
を
行
って
い
ま
す
。

【
鮮
魚
店
】

魚
に
対
す
る
知
識
、
販
売
の
技
術
を
徹
底
的
に
磨
き
、そ
の

と
き
ど
き
の
魚
を
、新
鮮
な
状
態
で
、品
揃
え
よ
く
提
供
で

き
る
よ
う
心
が
け
て
い
ま
す
。コ
ミュニ
ケ
ー
ション
を
大
切
に

し
、常
に
お
客
様
目
線
で
ア
ド
バ
イ
ス
を
行
って
い
ま
す
。

食
べ
て
お
い
し
い
！

知
る
と
も
っ
と
お
い
し
い
！

食
べ
て
お
い
し
い
！

知
る
と
も
っ
と
お
い
し
い
！
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金沢の海の幸の
もっとくわしい情報は



対馬
海流

リ
マ
ン
海

流

金沢港

金
沢
港
は
底
曳
き
網
漁
の
県
内
有
数
の
水
揚
港
で
す
が
、

季
節
に
よ
っ
て
ま
き
網
船
、
イ
カ
釣
り
船
の
水
揚
げ
も

行
わ
れ
、年
中
活
気
に
あ
ふ
れ
て
い
ま
す
。隣
接
す
る「
か

な
ざ
わ
総
合
市
場
」
で
は
、
次
々
と
水
揚
げ
さ
れ
る
海

の
幸
の
受
入
体
制
を
朝
昼
晩
で
整
え
、鮮
度
に
こ
だ
わ
っ

た
流
通
シ
ス
テ
ム
を
構
築
し
て
い
ま
す
。

鮮
度
に
こ
だ
わ
っ
た

流
通
シ
ス
テ
ム

石
川
県
は
雨
量
が
多
く
、
山
か
ら
海
も
近
い

た
め
、
日
本
三
名
山
の
一
つ
で
あ
る
白
山
を

は
じ
め
、
里
山
の
豊
富
な
栄
養
分
を
含
ん
だ

雪
解
け
水
や
雨
水
が
、
河
川
か
ら
海
へ
と
流

れ
込
ん
で
い
ま
す
。
そ
の
た
め
、
エ
サ
と
な

る
小
魚
が
多
く
な
り
、
魚
が
美
味
し
く
育
ち

や
す
い
環
境
が
整
っ
て
い
ま
す
。

里
山
里
海
の
恵
み

金
沢
に
は
藩
政
期
よ
り
受
け
継
が
れ
る
豊
か
な
食

文
化
が
あ
り
ま
す
。
素
材
の
良
さ
は
も
ち
ろ
ん
、

高
度
な
調
理
・
加
工
の
技
術
、
そ
れ
ら
を
供
す
る

器
や
空
間
、
美
し
い
作
法
や
し
つ
ら
え
な
ど
、
様
々

な
角
度
か
ら
食
べ
る
人
を
も
て
な
す
工
夫
が
、
よ

り
一
層
食
の
美
味
し
さ
を
際
立
た
せ
て
い
ま
す
。

金
沢
に
は
藩
政
期
よ
り
受
け
継
が
れ
る
豊
か
な
食

文
化
が
あ
り
ま
す
。
素
材
の
良
さ
は
も
ち
ろ
ん
、

高
度
な
調
理
・
加
工
の
技
術
、
そ
れ
ら
を
供
す
る

器
や
空
間
、
美
し
い
作
法
や
し
つ
ら
え
な
ど
、
様
々

な
角
度
か
ら
食
べ
る
人
を
も
て
な
す
工
夫
が
、
よ

り
一
層
食
の
美
味
し
さ
を
際
立
た
せ
て
い
ま
す
。

受
け
継
が
れ
る

固
有
の
食
文
化

受
け
継
が
れ
る

固
有
の
食
文
化

金
沢
市
は
生
鮮
魚
介
類
へ
の
支
出
が
全
国
ト
ッ
プ

ク
ラ
ス
。
市
民
は
地
物
に
こ
だ
わ
り
と
愛
着
を

持
っ
て
い
ま
す
。
「
金
沢
市
中
央
卸
売
市
場
」
で

は
、
早
朝
の
セ
リ
に
加
え
、
漁
協
と
協
力
し
て
平

成
20
年
か
ら
朝
セ
リ
を
行
っ
て
お
り
、
地
元
の
新

鮮
な
海
の
幸
を
当
日
の
午
前
中
に
届
け
る
た
め
の

工
夫
を
行
っ
て
い
ま
す
。

地
物
へ
の
愛
着

石
川
県
の
沖
合
で
は
、
暖
流
の
対
馬
海
流

と
寒
流
の
リ
マ
ン
海
流
が
交
わ
っ
て
い
ま

す
。
ま
た
、
底
層
は
、
清
浄
で
栄
養
塩
が

豊
富
な
「
日
本
海
固
有
水
」
と
い
わ
れ
る

特
異
な
海
水
で
満
た
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
た
め
、
暖
水
性
と
冷
水
性
の
魚
類
が
ど

ち
ら
も
存
在
し
、
多
種
多
様
な
魚
介
類
が

生
息
す
る
好
漁
場
を
形
成
し
て
い
ま
す
。

天
然
の
好
漁
場

いろんな条件が
揃って魚食文化が
発展したんやね！

金
沢
の「
海
の
幸
」が「
お
い
し
い
」 

理
由
。

金
沢
の「
海
の
幸
」が「
お
い
し
い
」 

理
由
。



金沢のブランド 2020年～

金
沢
のエビ

❸ガスエビの由来は網の中で殻が擦れ合い
   ガサガサ音を立てるためという説も

❶見た目は悪いが味は絶品！
   地元では「甘エビを凌ぐおいしさ」と言われることも

❷鮮度落ちが早いため生のものは地元でしか食べられない

甘エビ
ガスエビ

【Pandalus eous （エビ目タラバエビ科タラバエビ属）】
ホッコクアカエビ　北国赤蝦

【Argis dentata （エビ目エビジャコ科クロザコエビ属）】
トゲザコエビ　棘雑魚蝦

【Argis lar （エビ目エビジャコ科クロザコエビ属）】
クロザコエビ　黒雑魚蝦

❶金沢は甘エビの水揚量が全国トップクラス！

❷プチプチした歯触りが楽しめるため
   金沢では青い卵を持つエビが珍重されている

❸唐揚げなどの揚げ物にしても
   パリッとした殻の食感が楽しめ美味！

　
金
沢
で
「
ガ
ス
エ
ビ
」
と
呼
ぶ
エ
ビ

は
、
正
式
に
は
「
ト
ゲ
ザ
コ
エ
ビ
」
、

「
ク
ロ
ザ
コ
エ
ビ
」
と
い
う
２
種
類
の

エ
ビ
の
総
称
で
、
日
本
海
沿
岸
で
は
な

じ
み
深
い
エ
ビ
で
す
。
鎧
の
よ
う
な
殻

に
覆
わ
れ
た
体
は
、
色
も
地
味
で
、
決

し
て
見
た
目
が
よ
い
と
は
い
え
ま
せ
ん

が
、
し
っ
か
り
と
し
た
身
は
、
生
で
食

べ
れ
ば
甘
エ
ビ
と
甲
乙
つ
け
が
た
い
旨

味
が
あ
り
、
火
を
通
せ
ば
エ
ビ
よ
り
も

カ
ニ
の
味
に
近
い
と
い
わ
れ
る
こ
と
も

あ
り
ま
す
。

　
漁
獲
量
も
少
な
い
上
に
甘
エ
ビ
以
上

に
早
く
鮮
度
が
落
ち
て
し
ま
う
た
め
、

産
地
以
外
に
は
ほ
と
ん
ど
出
回
ら
な
い

「
幻
の
エ
ビ
」
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
通
称
「
甘
エ
ビ
」
の
名
で
知
ら
れ
る

「
ホ
ッ
コ
ク
ア
カ
エ
ビ
」
は
、
能
登
半

島
沖
合
の
水
深
2
0
0
〜
7
0
0
メ
ー

ト
ル
の
海
底
に
生
息
し
て
い
ま
す
。
約

11
年
の
寿
命
が
あ
る
と
さ
れ
、
５
歳
前

後
か
ら
雌
に
変
わ
る
不
思
議
な
生
態
を

持
っ
て
い
ま
す
。

　
透
き
通
っ
た
美
し
い
紅
色
の
身
を
持

つ
甘
エ
ビ
は
、
刺
身
や
寿
司
の
よ
う
に

生
で
食
べ
る
の
が
定
番
で
す
。
獲
れ
た

て
の
甘
エ
ビ
は
、
プ
リ
プ
リ
し
た
食
感

が
楽
し
め
、
ま
た
、
一
晩
寝
か
せ
る
こ

と
で
、
ね
っ
と
り
と
し
た
甘
み
が
増

し
、
舌
の
上
で
と
ろ
け
る
味
わ
い
が
得

ら
れ
ま
す
。
頭
の
中
に
あ
る
味
噌
や
、

お
腹
に
抱
え
て
い
る
青
い
卵
も
美
味

で
、
頭
を
く
わ
え
て
す
す
っ
た
と
き
の

口
の
中
に
広
が
る
風
味
は
格
別
で
す
。

金
沢
を
代
表
す
る
魚
介
の
一
つ
が
甘
エ
ビ
。
プ
リ
プ
リ
の
食

感
に
甘
く
と
ろ
け
る
味
わ
い
が
特
徴
。
ま
た
、
地
元
以
外
に

は
ほ
と
ん
ど
出
回
ら
な
い
濃
厚
な
味
わ
い
の
ガ
ス
エ
ビ
も
絶

品
。
２
つ
の
エ
ビ
を
ぜ
ひ
食
べ
比
べ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

【
が
す
え
び
】

【
あ
ま
え
び
】

太平洋北部やオホーツク海、ベーリング海、さらにカナダ東岸からグリーンランドに至る
広い海域に生息。日本では山陰から北の日本海沿岸や北海道沿岸の深海に生息。

日本海沿岸、オホーツク海、ベーリング海、北太平洋に生息する。旬は底曳き網
の漁期と同じで秋から春。古くは、産地周辺でのみ流通していて安かったが、
近年は高値。多くが産地周辺で消費され、非常に味がよく、名物となっている。
やや水分が多いものの、ホッコクアカエビ（甘エビ）ほどではない。

※写真はトゲザコエビです

金沢港で水揚げされた甘エビのうち、大きいサイ
ズ、または子持ちで、“あがりこ” と呼ばれる鮮
度が高い特別なエビを「金沢甘えび」として出
荷しています。



金沢のブランド 2020年～

金沢港で水揚げされたズワイガニのうち、一定の大きさ以上で脚折れがない
特別なカニで、ブランドの証である専用のタグが付けられます。
•加能ガニ金沢 甲羅幅 11ｃｍ以上
•金沢香箱 甲羅幅 8ｃｍ以上

【Chionoecetes opilio （エビ目ケセンガニ科ズワイガニ属）】
ベーリング海のアラスカ沿岸、オホーツク海、北太平洋から
山口県以北の日本海に分布。日本では日本海側沿岸と仙台
湾以北の太平洋岸に生息。

ズワイガニ 楚蟹 オスのズワイガニは加能
ガニ、メスのズワイガニ
は香箱ガニと呼ばれてい
るんやよ！

香箱ガニの内子(左)と外子(右)

　
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
雌
は
金
沢
で
は
香
箱

ガ
ニ
と
呼
ば
れ
、
冬
の
味
覚
と
し
て
珍

重
さ
れ
て
い
ま
す
。
「
コ
ウ
バ
コ
」
は

小
さ
く
て
か
わ
い
ら
し
く
、
少
し
ま
せ

て
い
る
と
い
う
意
味
の
方
言
「
コ
ウ
バ

ク
」
に
由
来
す
る
と
言
わ
れ
、
「
香

箱
」
と
い
う
漢
字
が
当
て
ら
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
名
の
と
お
り
、
未
成
熟
卵
で

あ
る
内
子
と
み
そ
、
外
側
に
は
小
さ
な

茶
色
の
卵
で
あ
る
外
子
を
抱
え
て
お

り
、
甲
羅
と
い
う
箱
の
中
に
美
味
し
さ

を
た
っ
ぷ
り
蓄
え
た
宝
箱
の
よ
う
な
カ

ニ
で
す
。

　
香
箱
ガ
ニ
を
茹
で
、
卵
と
み
そ
、
カ

ニ
身
を
絡
ま
せ
て
食
べ
る
の
は
も
ち
ろ

ん
、
炊
き
込
み
ご
は
ん
や
金
沢
お
で
ん

の
「
カ
ニ
面
」
な
ど
、
様
々
な
食
べ
方

を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　
金
沢
を
代
表
す
る
冬
の
味
覚
で
あ
る

「
加
能
ガ
ニ
」
は
、
石
川
県
で
水
揚
げ

さ
れ
る
雄
の
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
で
、
石
川
県

の
加
賀
と
能
登
の
地
名
か
ら
名
付
け
ら

れ
ま
し
た
。
漁
の
解
禁
期
間
は
11
月
6

日
か
ら
３
月
20
日
ま
で
で
、
11
月
７
日

に
は
市
内
の
市
場
に
初
物
の
加
能
ガ
ニ

が
所
狭
し
と
並
ぶ
光
景
が
見
ら
れ
ま

す
。
カ
ニ
に
付
い
た
水
色
タ
グ
に
は
、

水
揚
げ
し
た
県
内
の
漁
港
の
名
前
が
記

さ
れ
て
お
り
、
金
沢
産
は
特
に
市
場
で

高
く
評
価
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
定
番
の
食
べ
方
は
茹
で
ガ
ニ
で
す

が
、
み
ず
み
ず
し
い
甘
さ
を
堪
能
で
き

る
刺
身
や
、
だ
し
汁
に
通
し
て
い
た
だ

く
か
に
し
ゃ
ぶ
、
香
ば
し
い
焼
き
ガ
ニ

な
ど
、
色
々
な
楽
し
み
方
が
あ
り
ま

す
。

金
沢
の
カニ

❷石川県での漁の解禁期間は11月6日から12月29日までと
　雄の加能ガニより短く大変貴重

❸濃厚な味わいの内子と食感のある外子は格別！

❶雄より脱皮の回数が少ないため大きさは雄の半分くらい

加
能
ガ
ニ

香
箱
ガ
ニ

❶殻についたカニビルの卵の数が多いほど
    身が詰まって旨味が強いと言われている

❷上品な甘さの身と濃厚なコクが味わえる
　カニ味噌は絶品！

❸爪の部分は肉が発達し歯ごたえが強いなど
    部位によって色々な味が楽しめる

金
沢
の
冬
の
味
覚
と
言
え
ば
や
っ
ぱ
り
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
。
水
色

タ
グ
が
目
印
の
雄
の
加
能
ガ
ニ
は
も
ち
ろ
ん
、
旨
み
が
詰

ま
っ
た
雌
の
香
箱
ガ
ニ
も
絶
品
で
す
。
そ
れ
ぞ
れ
の
カ
ニ
の

魅
力
を
ぜ
ひ
堪
能
し
て
く
だ
さ
い
。

【
こ
う
ば
こ
が
に
】

【
か
の
う
が
に
】



全国の回転寿司で使われて
いるベルトコンベアは、
ほぼ100%が石川県で製造
されてるんやって！

スルメイカ
赤イカ アオリイカヤリイカ

金沢では年中
イカが楽しめるの♪

【
ブ
リ
】

北陸の冬を代表する魚で、成長とともに呼び名が変わる出世魚。
ブリの中でも暮れから早春のものは身が締まり、最も脂がのった
「寒ブリ」として珍重されています。腹身の刺身は舌の上でとろける
ほど脂が多く、極上の味を楽しむことができます。

【
岩
ガ
キ
】

石川県では主に能登で採れる岩ガキは、夏に旬を迎え、金沢でも
手軽に食すことができます。真ガキと比べて身が大きく、「海のミル
ク」と呼ばれるほど栄養分が豊富な岩ガキは、独特の渋味と、濃厚
でクリーミーな旨味が楽しめます。

春は「スルメイカ」、夏は「赤イカ（ケンサキイカ）」、秋は「アオリイカ」、
冬は「ヤリイカ」と、金沢では季節毎に旬を迎えるおいしいイカが味
わえます。弾力ある歯ごたえを、刺身でぜひご賞味ください。

【
カ
ワ
ハ
ギ
】

【
ノ
ド
グ
ロ
】

標準和名は「アカムツ」ですが、口の中が黒いため、「ノドグロ」と呼
ばれ、その甘い脂から「白身のトロ」の異名を持ちます。好漁場の
輪島をはじめとする県内の各漁港だけでなく、全国から上質なノド
グロが集まる金沢では、炙り寿司など絶品の握りが楽しめます。

ザラザラした厚い皮に覆われているカワハギ。料理の際に皮をすぐ
に剥がせることが名前の由来になっています。淡白な白身の上に
「海のフォアグラ」と呼ばれるほど濃厚な肝が載った握りは、ぜひ召
し上がっていただきたい一品です。

【
ナ
メ
ラ
】

「キジハタ」は金沢では「ナメラ」と呼ばれ、古くから漁師になじみ深
い魚ですが、近年は漁獲量が減り、高級魚として扱われています。
きめが細かく滑らかな白身と、上品な甘みが特徴で、かめばかむほ
ど濃い旨味がしみ出てきます。

（
キ
ジ
ハ
タ
）

（
ウ
マ
ヅ
ラ
ハ
ギ
）

金
沢
市
民
の
寿
司
に
か
け
る
年
間
支
出
金
額
は
全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ

ス
。新
鮮
な
魚
介
、清
ら
か
な
水
、お
い
し
い
お
米
が
揃
っ
た
金
沢
は
、

全
国
屈
指
の
寿
司
処
で
す
。職
人
の
技
が
光
る
極
上
の
寿
司
を
ぜ
ひ

ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

金
沢
の
寿
司

鮮
魚
へ
の
年
間
支
払
金
額
も
全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
金
沢
市
。鮮
度

に
こ
だ
わ
る
市
民
が
多
く
、新
鮮
で
素
材
の
い
い
魚
が
流
通
し
て
い

ま
す
。日
本
海
の
荒
波
に
も
ま
れ
、身
が
締
ま
っ
た
金
沢
の
魚
の
お

刺
身
は
絶
品
で
す
。

金
沢
の
刺
身

【
イ
カ
】

さっちゃんのおすすめ！

さっちゃんのおすすめ！



石川県は人口１人あたりの
おでん屋の数が日本一と
いわれているみたい！

金沢名物「かぶら寿し」
は江戸時代から食べられ
てるんやって！

藩
政
期
か
ら
の
固
有
の
食
文
化
が
受
け
継
が
れ
て
き
た
金
沢
に
は
、

海
の
幸
を
使
っ
た
郷
土
料
理
も
数
多
く
あ
り
ま
す
。金
沢
な
ら
で

は
の
味
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

郷
土
料
理

【
タ
ラ
の
子
付
け
】

【
昆
布
〆
】

金沢でいうタラはマダラを指し、冬に旬を迎えます。クリーミーな白
子を使った一品や、身を贅沢に使ったタラ鍋は絶品です。また、身
をそぎ切りにし、炒り煮した卵（真子）をまぶした「子付け」は石川の
郷土料理で、ぜひ食べていただきたい一品です。

【
か
ぶ
ら
寿
し
】

日本海の冬の味覚の代名詞であるブリは、昔から金沢ではなじみ
深い魚です。塩漬けしたかぶらにブリを挟み、発酵させたなれ寿し
の一種である「かぶら寿し」は、歯ごたえのよいカブラとブリの豊潤
な味わいが絶妙で、金沢の郷土料理としてよく知られています。

刺身を昆布で締める「昆布〆」は、保存食として北陸で古くから食
されてきました。昆布の旨味が移った身は、元の刺身とは異なる深
い味わいです。昆布〆にする魚は、ヒラメやタイ、金沢でサワラと呼
ばれるカジキマグロなどが定番です。

【
カ
ニ
面
】

【
バ
イ
貝
】

金沢の「バイ貝」は標準和名を「エッチュウバイ」と言います。金沢で
は刺身や寿司でもよく食べますが、金沢おでんの定番ネタとして広
く知られています。弾力のある食感と独特の甘みが特徴で、おでん
のだし汁とよく合います。

甲羅の中に子、みそ、カニ身を詰めてつゆにくぐらせた金沢独特の
おでん種で、香箱ガニの魅力を思う存分味わえます。一つ一つ捌く
のに手間がかかり、漁が解禁される冬の期間だけ提供されるた
め、金沢おでんの中でも貴重で贅沢な一品です。

【
メ
ギ
ス
つ
み
れ
】

「ニギス」は石川県では「メギス」と呼ばれ、全国トップクラスの漁獲
量を誇り、四季を通じて漁獲されます。年間通して味の変化がなく、
どんな料理にも合いますが、最近はメギスを使ったつみれを出す金
沢おでんのお店も増えてきました。

（
ニ
ギ
ス
）

（
タ
ラ
料
理
）

（
ブ
リ
料
理
）

金
沢
は
日
本
有
数
の
お
で
ん
の
ま
ち
。一
年
中
お
で
ん
を
提
供
し
て

い
る
店
も
多
く
、車
麩
や
赤
巻
、バ
イ
貝
な
ど
、金
沢
な
ら
で
は
の
変

わ
り
種
も
豊
富
で
す
。期
間
限
定
の
香
箱
ガ
ニ
を
使
用
し
た
カ
ニ
面

は
、観
光
客
に
も
大
人
気
で
す
。

金
沢
お
で
ん

さっちゃんのおすすめ！

さっちゃんのおすすめ！



さかなざわ さちこ
金沢の海の幸マスコットキャラクター

金沢の食文化を支える「金沢の海の幸」の魅力を市内外へ発信

するために誕生しました。色々なイベントに参加しています

ので、見かけたらぜひ「さっちゃん」と声をかけてください！

★金沢の海の幸が大好きな女の子
★毎日街中を走り回るくらい元気で明るい性格
★髪型はカニヘアー、カチューシャにはバイ貝、オーバーオールのポケットは魚の鱗柄
★マル秘ノートには金沢の海の幸のおすすめポイントがたくさん！
　いつでも追加できるように後ろのポケットには鉛筆も

おいしい秘密を
紹介するよ♪

金沢市農林水産局
農業水産振興課

〒920-8577 金沢市柿木畠１番１号
金沢市役所第二本庁舎
電話 076-220-2213  FAX 076-222-7291
E-mail：nourin_s@city.kanazawa.lg.jp 
https://kanazawa-uminosachi.jp

金沢の海の幸のおいしさは、各分野のマイスターが支えています。
【
卸
・
仲
卸
業
者
】

多
様
な
消
費
者
ニ
ー
ズ
に
対
応
す
る
た
め
、魚
の
鮮
度
、品
質

の
維
持
向
上
に
生
産
者
と
共
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。水
産

物
の
川
上
か
ら
川
下
への
円
滑
な
流
通
を
図
り
、生
産
者
や

消
費
者
に
満
足
い
た
だ
け
る
よ
う
日
々
心
が
け
て
い
ま
す
。

【
卸
・
仲
卸
業
者
】

多
様
な
消
費
者
ニ
ー
ズ
に
対
応
す
る
た
め
、魚
の
鮮
度
、品
質

の
維
持
向
上
に
生
産
者
と
共
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。水
産

物
の
川
上
か
ら
川
下
への
円
滑
な
流
通
を
図
り
、生
産
者
や

消
費
者
に
満
足
い
た
だ
け
る
よ
う
日
々
心
が
け
て
い
ま
す
。

【
漁
師
】

安
心
安
全
な
海
の
幸
を
美
味
し
く
届
け
る
た
め
、徹
底
し
た

鮮
度
保
持
に
努
め
て
い
ま
す
。金
沢
港
の
底
曳
き
漁
船
に
は

冷
水
機
が
取
り
付
け
ら
れ
、
船
上
で
魚
を
しっか
り
冷
や
す

こ
と
で
そ
の
後
の
鮮
度
が
格
段
に
良
く
な
り
ま
す
。

【
漁
師
】

安
心
安
全
な
海
の
幸
を
美
味
し
く
届
け
る
た
め
、徹
底
し
た

鮮
度
保
持
に
努
め
て
い
ま
す
。金
沢
港
の
底
曳
き
漁
船
に
は

冷
水
機
が
取
り
付
け
ら
れ
、
船
上
で
魚
を
しっか
り
冷
や
す

こ
と
で
そ
の
後
の
鮮
度
が
格
段
に
良
く
な
り
ま
す
。

【
料
理
人
】

良
質
な
も
の
を
選
ぶ
目
利
き
、
素
材
の
お
い
し
さ
を
引
き
出

す
技
術
は
も
ち
ろ
ん
、
器
、
盛
り
付
け
、
雰
囲
気
に
も
こ
だ

わ
り
を
持
ち
ま
す
。お
客
様
の
喜
ぶ
顔
が
見
た
い
か
ら
、手
間

は
惜
し
ま
ず
、一
品
一
品
に
丁
寧
に
愛
情
を
か
け
て
い
ま
す
。

【
料
理
人
】

良
質
な
も
の
を
選
ぶ
目
利
き
、
素
材
の
お
い
し
さ
を
引
き
出

す
技
術
は
も
ち
ろ
ん
、
器
、
盛
り
付
け
、
雰
囲
気
に
も
こ
だ

わ
り
を
持
ち
ま
す
。お
客
様
の
喜
ぶ
顔
が
見
た
い
か
ら
、手
間

は
惜
し
ま
ず
、一
品
一
品
に
丁
寧
に
愛
情
を
か
け
て
い
ま
す
。

【
鮮
魚
店
】

魚
に
対
す
る
知
識
、
販
売
の
技
術
を
徹
底
的
に
磨
き
、そ
の

と
き
ど
き
の
魚
を
、新
鮮
な
状
態
で
、品
揃
え
よ
く
提
供
で

き
る
よ
う
心
が
け
て
い
ま
す
。コ
ミュニ
ケ
ー
ション
を
大
切
に

し
、常
に
お
客
様
目
線
で
ア
ド
バ
イ
ス
を
行
って
い
ま
す
。

【
鮮
魚
店
】

魚
に
対
す
る
知
識
、
販
売
の
技
術
を
徹
底
的
に
磨
き
、そ
の

と
き
ど
き
の
魚
を
、新
鮮
な
状
態
で
、品
揃
え
よ
く
提
供
で

き
る
よ
う
心
が
け
て
い
ま
す
。コ
ミュニ
ケ
ー
ション
を
大
切
に

し
、常
に
お
客
様
目
線
で
ア
ド
バ
イ
ス
を
行
って
い
ま
す
。

食
べ
て
お
い
し
い
！

知
る
と
も
っ
と
お
い
し
い
！

食
べ
て
お
い
し
い
！

知
る
と
も
っ
と
お
い
し
い
！
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金沢の海の幸の
もっとくわしい情報は


