


　「大社御縁鰤は絶品とされる寒ブリの中でも８キロ以上
で見映えが良く、身が均等に太っている大型のものだけを
厳選。大きいものでは体長1メートル、重さ10キロを超え
るものもあります。釣り上げた直後の鮮度抜群の状態で神
経〆という活〆をするので、旨みも品質もまさに最高で
す！」と語るのは高木潤さん。大社一本釣青年協議会を率
いる会長さんです。釣り方は大社伝統のひき縄釣りという
漁法で、餌となるサンマをつけた仕掛けを200メートルの
糸でひき流し、それに食いついた寒ブリを手繰って船に引
き上げるというもの。釣りものゆえに魚体に傷ひとつなく
活きの良いまま上がってきたら、ここからが肝心の神経〆
の仕事です。
　ブリが暴れてうま味の素となるエネルギーを無駄に消
費しないよう、目を隠して大人しくさせてから脊髄に向け
てスパイクという細い針釘を刺し入れ、手早い血抜きと神
経抜きをほどこし、ストレスを与えることなく魚体を上質に
保ち、適切な体温に下げるため冷水で保冷します。その間
にブリの体内ではうま味成分が生成されていきます。鮮度
を保ったままうま味成分を増幅させる神経〆によって、釣
り上げた寒ブリを品質の良い状態で長い期間保存できる
ようになり、味・見た目においても極上なブリに仕上がるわ
けです。
　サンマひき縄釣りの仕掛けは一艘の船に一本のみ。糸を
流してブリがかかりそれを捕獲して処理をほどこすのに10
～15分ですので、一時間に４回操業という実にスローな
漁法ですが、それもこれも大社沖の寒ブリの素晴らしさに
敬意を表した漁法と考えれば納得。ていねいなやり方で寒
ブリの命と旨さをいただくという一本釣り漁師の気概を感
じます。
　年が明けてから
はひき縄一本釣り
の仕掛けは疑似
餌（タコベイト）と
なり、いよいよ寒
ブリ漁も最盛期を
迎えます。
　大社御縁鰤のブランド化事業は平成27年度から出雲
市と漁協、大社地区の若手漁業者が一体となって取り組
み、神経〆の習得、市場調査などを行ってきました。高木さ
んは「現在は8人の仲間で一本釣りと神経〆を行っていま
す。まずは私たちがエキスパートとして神経〆の技術を高
めて大社御縁鰤を有名ブランドにし、魚価を上げて収入増
につなげ、後に続く人たちに渡したい」といいます。漁獲量
全国トップレベルの島根県産ブリ。厳冬期限定の海の恵み
を神経〆という技法で付加価値を高め、さらに美味しく、
さらに極上にという取り組みはこれからも続いてきます。

大社御縁鰤には釣り上げた船名が記されたタグが付けられ、
高品質な極上品であることを証明します。

早朝５時から始まる大社漁港のセリ。大社御縁鰤は人気が高く、
競り落とされたものは全国各地へと配送されていきます。

その名も、大社御縁鰤

釣り上げるのは

大社一本釣青年協議会！

日御碕のとも島周辺に集まってくる丸 と々太った寒ブリたち

大社の海に冬の到来を告げ、港や市場は活気づく

伝統の一本釣りにこだわる漁師たちが

大社沖寒ブリのブランド化に挑む！

材 料 （２人分)

島根県ブランド推進課アドバイザーとして市町村の
特産品開発に携わり、日本財団「海と日本project」
で食育授業を行う。テレビ、ラジオ、新聞等にレシピ
提供中。著書「元気が出るえごま料理」（農文協）

〈 講師プロフィール 〉

作り方

〈 ここがポイント！ 〉

脂がたっぷり乗った寒ブリの、ほろほろとした口どけを楽
しめるスープ料理。寒さがつのるこの季節にはぴったり
のメニューです。みそと酒粕がつくる深いコクに、とろりと
したカマンベールチーズがアクセントになって、子どもた
ちにもよろこばれるやさしい味わいになりました。粕汁と
チーズのマリアージュ、この手があったね！と思わず納得
のおいしさをどうぞ。

①

②

③

④

•ブリの切り身・・・・・・・・・150g
•キャベツ・・・・・・・・・・・・・・２枚
•白ネギ・・・・・・・・・・・・・１/２本
•だし汁・・・・・・・・・・・・２カップ
•酒粕・・・・・・・・・・・・・・大さじ６
•みそ・・・・・・・・・・・・・・大さじ１
•カマンベールチーズ・・・・２切

①だし汁を温め、酒粕とみそを
溶きます。大きめにざく切りした
キャベツと斜めスライスした白
ネギを入れて煮ます。

②野菜がほどよく煮えたところで
ブリの切り身を加えます。

③煮えた具材を器（お椀）にとり、
残った汁にカマンベールチーズ
を入れます。

④チーズがとろりとしてきたら汁
と一緒に器に注いで出来上がり！

脂たっぷりのブリは煮崩れしや
すいので煮込み過ぎないように。
カマンベールチーズも同様に形
が残る程度でＯＫ。お餅を入れて
アレンジするなど工夫次第で
いろいろ楽しめますよ。

西本 敦子

■取材協力／漁業協同組合JFしまね大社支所、大社一本釣青年協議会、
　　　　　  出雲市農林水産部水産振興課

チーズが決め手、身も心もあたたまる！

ブリのチーズ粕汁

料理研究家、フードコーディネーター

シリーズ
この美味しいには、

理由
わ  け がある!

あつこの簡単美味しいレシピ
大社御縁鰤大社御縁鰤

　この時期の寒ブリは産卵に備えて栄養と旨みをたっぷり蓄え
ていて、そのなかでも大型のブリは特に脂乗りがいいと折り紙
つき。そして出雲市大社町日御碕のとも島周辺は対馬海流の
恩恵を受け国内一級のブリ漁場として知られています。寒ブリ
は大敷網と呼ばれる定置網にも多数入ってくるようになり市
場にも数多く出回るようになりますが、さらに高品質の極上寒
ブリを提供しようと伝統のひき縄一本釣りにこだわる漁師たち
が活躍しています。

　みなさん、ブリはお好きですか？お刺身や寿司ネタとしてはも
ちろん、照り焼きやブリしゃぶ、ブリ大根、さらにはブリのカマ
焼き、残った骨や頭はあら煮にと、まさに捨てるところがないほ
どさまざまな料理となって食卓を彩る魚です。そのブリのなか
でも脂がたっぷり乗った寒ブリの旨さは格別。年越しや新年の
ご馳走として、また縁起の良い出世魚としても重宝されます。寒
ブリは11月頃からシーズンが始まり、２月頃がピークといわれ
ていますので、まさにこれからが旬となります。

ブリは出世魚。その成長とともに呼び名が変わっていきます。

サンマを餌にするひき縄一本釣りは12月まで、
１月からは疑似餌タコベイトのトローリング漁
となり漁獲量を増やします。

大社一本釣青年協議会のメンバー
右側は会長の高木潤さん。
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