
　

鹿
児
島
県
と
県
内
市
町
村
で
は
、

広
報
技
術
の
向
上
と
広
報
担
当
者
間

の
連
携
を
目
的
に
、
昨
年
度
か
ら
合

同
特
集
企
画
を
展
開
し
て
い
ま
す
。

第
２
回
目
と
な
る
今
回
の
テ
ー
マ

は
、「
鹿
児
島
の
魚
」
で
す
。
最
近

食
べ
た
魚
は
、
サ
ー
モ
ン
や
サ
バ
と

い
っ
た
輸
入
魚
ば
か
り
で
は
あ
り
ま

せ
ん
か
？
そ
れ
は
実
に
、《
あ
っ
た

ら
し
か
（
も
っ
た
い
な
い
）》。
自
慢

の
海
が
育
ん
だ
鹿
児
島
の
魚
の
魅
力

を
お
伝
え
し
ま
す
。

南
北
６
０
０
㎞
に
わ
た
り
、

干
潟
か
ら
１
千
m
の
深
海

ま
で
、
多
様
な
顔
を
持
つ
鹿
児
島
の

海
。
鹿
児
島
の
海
や
魚
を
調
査
・
研

究
し
て
き
た
鹿
児
島
大
学
水
産
学
部

の
大
富
潤
教
授
は
、「
鹿
児
島
の
海

の
希
少
性
・
多
様
性
を
象
徴
す
る
の

が
『
ナ
ミ
ク
ダ
ヒ
ゲ
エ
ビ
』
の
存
在
。

世
界
で
も
鹿
児
島
湾
だ
け
で
水
揚
げ

が
可
能
な
深
海
性
の
エ
ビ
で
、
漁
獲

対
象
に
な
る
ほ
ど
ま
と
ま
っ
て
生
息

す
る
の
は
こ
こ
だ
け
で
す
。
こ
れ
は

桜
島
の
お
か
げ
。
約
３
万
年
前
の
噴

火
で
作
ら
れ
た
カ
ル
デ
ラ
が
、
半
閉

鎖
的
な
内
湾
な
が
ら
水
深
２
３
７
m

と
い
う
奇
跡
的
な
海
を
作
り
ま
し

た
」
と
力
を
込
め
て
話
し
ま
す
。

「
鹿
児
島
」
の
魚
の
魅
力

　

鹿
児
島
で
は
、
約
３
０
０
種
類
の

魚
な
ど
が
水
揚
げ
さ
れ
、
養
殖
で

日
本
一
の
カ
ン
パ
チ
や
ブ
リ
の
ほ

か
、
ア
ユ
や
ニ
ホ
ン
ウ
ナ
ギ
と
い
っ

た
川
魚
も
豊
富
。
大
富
さ
ん
は
「
以

前
、
雑
魚
と
し
て
捨
て
ら
れ
て
い
た

小
エ
ビ
に
『
ヒ
メ
ア
マ
エ
ビ
』
と
名

づ
け
て
売
り
出
し
た
と
こ
ろ
、
関
東

で
お
い
し
さ
が
認
め
ら
れ
、
１
㎏

１
５
０
０
円
、
ア
オ
リ
イ
カ
と
同
値

程
度
で
取
引
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。
安
く
て
お
い
し
く
て
も
、
知

ら
れ
て
い
な
い『
地
魚
』が
多
く
眠
っ

て
い
る
ん
で
す
。
も
し
お
店
や
市
場

で
知
ら
な
い
魚
を
見
掛
け
た
ら
、
ぜ

ひ
味
わ
っ
て
み
て
ほ
し
い
で
す
ね
」

魚
の
す
ご
い
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

　

魚
は
カ
ル
シ
ウ
ム
や
ミ
ネ
ラ
ル
な

ど
栄
養
素
の
宝
庫
。
中
で
も
注
目
さ

れ
る
の
が
「
必
須
脂
肪
酸
」
の
Ｄ
Ｈ

Ａ
と
Ｅ
Ｐ
Ａ
。
体
内
で
作
る
こ
と
が

で
き
な
い
た
め
、
食
品
か
ら
の
補
給

が
必
要
で
、
認
知
症
予
防
や
動
脈
硬

化
予
防
、
脳
の
働
き
の
促
進
な
ど
効

果
は
さ
ま
ざ
ま
。「
豊
富
な
栄
養
素

は
魚
の
良
さ
の
一
つ
。
食
べ
る
こ
と

以
外
で
も
魚
は
楽
し
め
ま
す
。
地
魚

を
探
し
に
県
内
を
巡
っ
た
り
、
市
場

の
体
験
ツ
ア
ー
や
水
族
館
に
行
っ
た

り
、親
子
で
魚
を
さ
ば
い
て
み
た
り
、

旬
の
魚
で
季
節
を
感
じ
た
り
。
そ
う

す
れ
ば
魚
が
も
っ
と
身
近
に
感
じ
ら

れ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
よ
」
魅
力
的

な
鹿
児
島
の
魚
。
食
べ
な
い
な
ん
て

も
っ
た
い
な
い
！
ま
ず
は
知
る
こ
と

か
ら
始
め
ま
せ
ん
か
。

鹿 児 島 の
魚 の 魅 力
～あったらしか、鹿児島の魚～

What's "S
AKANA"

鹿児島の魚

鹿児島県
市 町 村
合同企画

垂水の魚
の魅力

かんぱち「海の桜勘」
　平成 16 年７月に鹿児島県内で最初にブラン
ド認定を受けた垂水市漁業協同組合のブランド
養殖かんぱち「海の桜勘（おうかん）」。餌にお
茶を与えることで、鮮度が向上
し、魚臭さが抑えられ、絶品の
かんぱちに仕上がっています。

ナミクダヒゲエビ
　本文中でもご紹介しているこの希少なエビ

はここ垂水市で漁が行われます。味がおいし

いのはもちろん、このエビだけを獲るための

「とんとこ漁」と呼ばれる

小型底曳網で獲られる

ことも特徴です。

ぶり「ぶり大将」
　平成 19 年 11 月にブランド認定された、牛根漁協

協同組合のブランド養殖ぶり「ぶり大将」。温暖な魚

場により年間を通して給餌ができるため、成長が早い

のが特徴。トロのように脂がのっていて

も、さっぱり食べられる美味しさです。

Interview
大富 潤 さん（54）

おおとみ　じゅん
兵庫県出身。平成 3 年 3 月東京大
学大学院農学系研究科博士課程水
産学専攻修了。著書「九州発 食べ
る地魚図鑑」現在食べた魚の種類
は約 900 種類。1000 種制覇目指す。

教えて
くれた人

かごしま旬の魚やさばき方、
漁師さんの食べ方、漁法な
ど、魚に関する情報が満載。

▼

かごしまのさかな .com
鹿児島県漁業協同組合連合会

▼午前 9時頃の鹿児島市卸売市場魚類市場の様子。マグロやカツオをはじめ数多くの地魚が次々と水揚げされてきます！
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