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小
浜
を
象
徴
す
る
魚
を
一
つ
、

挙
げ
る
と
し
た
ら
何
を
思

い
浮
か
べ
ま
す
か
？

　

毎
年
、皇
室
に
献
上
す
る
若
狭
が

れ
い
や
若
狭
ぐ
じ
、若
狭
ふ
ぐ
…
。

小
浜
で
水
揚
げ
さ
れ
る
四
季
折
々

の
魚
は
、ど
れ
も
本
当
に
お
い
し
い

で
す
が
、「
サ
バ
」
を
挙
げ
る
人
も

多
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　

小
浜
の
サ
バ
は
、
一
塩
し
て
京

都
に
運
ば
れ
、「
ハ
レ
の
日
に
は
さ

ば
寿
司
を
食
べ
る
」
と
い
う
京
都

の
食
文
化
を
創
り
出
し
ま
し
た
。

小
浜
を
起
点
に
、
京
都
へ
と
至
る

道
の
り
は
「
鯖
街
道
」
と
呼
ば
れ
、

平
成
27
年
４
月
に
、
日
本
遺
産
第

１
号
に
認
定
さ
れ
ま
し
た
。
道
に

名
前
が
付
く
ほ
ど
、
サ
バ
が
重
要

だ
っ
た
こ
と
が
分
か
り
ま
す
。

サ
バ
は
、小
浜
の
歴
史
を
語
る 

重
要
な
キ
ー
ワ
ー
ド　

　

小
浜
で
は
、
行
事
の
際
な
ど
に
、

串
に
刺
し
て
豪
快
に
焼
き
上
げ
た

「
焼
き
鯖
」
を
食
べ
る
習
慣
が
よ
く

見
ら
れ
ま
す
。
獲
れ
す
ぎ
て
食
べ

き
れ
な
い
サ
バ
を
長
持
ち
さ
せ
て

お
い
し
く
食
べ
る
た
め
の
「
へ
し

こ
」
や
「
な
れ
ず
し
」、
小
浜
独
自

の
し
ょ
う
ゆ
ベ
ー
ス
の
干
物
「
お

ば
ま
醤し

ょ
う
ゆ
ぼ
し

油
干
」
と
い
っ
た
加
工
技

術
も
発
達
し
て
い
ま
す
。

「鯖」を入り口にまちを元気に

　「御食国若狭と鯖街道」の日本遺産認定第 1 号を追い風に、刺し身で食べられる、

小浜育ちのサバを養殖する取り組みが始まりました。名付けて「鯖、復活プロジェ

クト」。「鯖」の養殖技術の確立を入り口に、小浜育ちのサバによる鯖の食文化の新

たな展開で産業振興や誘客促進により、にぎわいを創出し、まちを元気にしようと

いうものです。サバ養殖に取り組む人たちや、鯖の食文化にスポットを当てました。

今
、な
ぜ「
サ
バ
」な
の
か
。

サ
バ
復
活
で
、
鯖
文
化
の
新
た
な〝
看
板
〟を

　

サ
バ
は
、
小
浜
の
ま
ち
や
文
化
、

歴
史
を
語
る
上
で
、
重
要
な
キ
ー

ワ
ー
ド
な
の
で
す
。

　

市
で
は
、現
在
は
漁
獲
量
が
減
っ

て
し
ま
っ
た
小
浜
の
サ
バ
を
、
養

殖
と
い
う
技
術
で
復
活
さ
せ
る
取

り
組
み
を
、
田
烏
区
の
釣つ

る
べ姫
地
先

の
海
岸
で
始
め
ま
し
た
。
暑
い
夏

を
乗
り
切
り
、
小
浜
で
育
っ
た
サ

バ
が
、
ま
も
な
く
お
披
露
目
さ
れ

よ
う
と
し
て
い
ま
す
。

　

小
浜
の
海
で
育
っ
た
、
と
び
き

り
新
鮮
で
、
刺
し
身
で
も
食
べ
る

こ
と
が
で
き
る
サ
バ
は
、
小
浜
の

鯖
文
化
の
新
た
な
看
板
の
一
つ
に

な
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

激減したサバの漁獲量

■特集― 鯖 復活プロジェクト

海
の
底
か
ら
湧
い
て
く
る
と
言
わ
れ
る
ほ

ど
、小
浜
で
は
サ
バ
が
大
量
に
獲
れ
た
時

期
が
あ
り
ま
し
た
。
昭
和
49（
１
９
７
４
）
年
に

は
、田
烏
区
だ
け
で
な
ん
と
３
５
８
０
㌧
と
い
う

記
録
が
残
っ
て
い
ま
す
。
当
時
、田
烏
巾
着
組
合

は
近
海
の
漁
業
で
は
最
大
規
模
の
船
団
で
、小
浜

か
ら
は
サ
バ
を
運
ぶ
列
車
が
出
た
と
か
…
。

　

し
か
し
、
時
が
た
ち
、
乱
獲
の
影
響
と
も
、
温

暖
化
の
影
響
と
も
い
わ
れ
、
は
っ
き
り
し
た
理
由

は
分
か
っ
て
い
ま
せ
ん
が
、
全
国
的
に
サ
バ
の
漁

獲
量
が
減
る
中
で
、
小
浜
の
漁
獲
量
も
激
減
し
、

平
成
27
年
の
漁
獲
量
は
１
㌧
に
も
届
き
ま
せ
ん
で

し
た
。

　

最
近
で
は
、
サ
バ
を
獲
り
す
ぎ
る
こ
と
な
く
、

守
っ
て
い
こ
う
と
い
う
国
際
的
な
動
き
も
出
て
き

て
お
り
、
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

復活プロジェクト鯖、

■問い合わせ　農林水産課☎ 64-6024

福井県と小浜市のサバの漁獲量
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養殖サバのメリット
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◀夏を乗り切る養殖サバ

❺ 広報おばま　平成 28. 10

　
「
御
食
国
若
狭
と
鯖
街

道
」
の
日
本
遺
産
認
定
と

い
う
歴
史
に
裏
付
け
さ
れ

た
ス
ト
ー
リ
ー
と
、最
新
の

養
殖
技
術
に
よ
っ
て〝
鯖
の

ま
ち
小
浜
〟を
復
活
で
き
れ

ば
、漁
業
者
に
と
っ
て
も
明

る
い
将
来
が
開
け
ま
す
。

　

漁
協
と
し
て
は
、「
サ
バ

に
付
加
価
値
を
付
け
、
ス

ト
ー
リ
ー
へ
の
共
感
を
得

る
こ
と
で
需
要
を
創
造
す

る
」
と
い
う
考
え
で
、
養

殖
に
よ
る
〝
若
狭
も
の
〟

の
復
活
を
何
と
し
て
も
成

功
さ
せ
た
い
と
思
い
ま
す
。

■
事
業
の
あ
ら
ま
し

　

サ
バ
は
安
く
て
お
い
し
い
、
日
本
人
に
は
な

じ
み
の
深
い
魚
で
す
が
、
実
は
養
殖
に
は
あ
ま

り
向
い
て
い
な
い
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

　

そ
の
理
由
は
三
つ
。
一
つ
目
は
他
の
魚
と
比

べ
て
取
り
扱
い
が
難
し
い
こ
と
。
サ
バ
は
タ
イ

の
よ
う
な
う
ろ
こ
が
な
く
、
と
て
も
傷
つ
き
や

す
い
繊
細
な
魚
な
の
で
す
。
二
つ
目
は
、
養
殖

す
る
た
め
に
必
要
な
サ
バ
の
稚
魚
の
安
定
確
保

が
難
し
い
こ
と
で
す
。
三
つ
目
は
、
こ
れ
ま
で

あ
ま
り
な
じ
み
の
な
い
「
養
殖
の
サ
バ
」
を
、

消
費
者
の
皆
さ
ん
が
受
け
入
れ
て
く
れ
る
か
と

い
う
こ
と
で
す
。

課
題
を
克
服
し
て
養
殖
技
術
を
確
立

　

市
で
は
、
こ
れ
ら
の
課
題
を
一
つ
ず
つ
ク
リ

ア
し
な
が
ら
、
市
民
の
皆
さ
ん
と
、
小
浜
の
サ

バ
を
新
た
な
ブ
ラ
ン
ド
に

育
て
上
げ
て
い
こ
う
と
考

え
て
い
ま
す
。

　

今
年
は
、
こ
の
プ
ロ
ジ
ェ

ク
ト
の
第
一
段
階
と
し
て
、

サ
バ
の
養
殖
技
術
の
確
立

と
、
市
民
の
皆
さ
ん
へ
の

お
披
露
目
を
目
指
し
て
き

ま
し
た
。
養
殖
の
場
所
は
、

　

―
取
り
組
み
を
決
め
た
の
は
。

　

市
の
担
当
者
か
ら
、「
鯖
、復
活
プ

ロ
ジ
ェ
ク
ト
」の
話
を
聞
き
、そ
の
熱

意
に
ほ
だ
さ
れ
ま
し
た
。
県
や
市
、

県
立
大
学
な
ど
の
バ
ッ
ク
ア
ッ
プ
体

制
が
あ
る
の
も
大
き
い
で
す
ね
。

　

―
サ
バ
の
養
殖
は
初
め
て
と
の
こ

と
で
す
が
、
課
題
は
。

　

サ
バ
は
、
肌
の
擦
れ
や
高
水
温
に

弱
く
、
病
気
に
か
か
る
と
打
つ
手
が

な
い
の
が
現
状
で
す
。
ス
ト
レ
ス
を

与
え
な
い
よ
う
水
温
な
ど
環
境
の
適

正
な
管
理
が
課
題
で
す
。

　

今
年
は
、
海
水
温
が
30
度
を
超
え

る
ほ
ど
高
い
日
が
続
い
た
の
で
、
生

き
残
り
率
を
優
先
し
て
エ
サ
を
与
え

る
の
を
止
め
る
な
ど
、
な
ん
と
か
生

か
し
て
、
こ
の
夏
を
乗
り
切
る
こ
と

に
し
ま
し
た
。

　

サ
バ
の
肌
を
毎
日
観
察
し
て
変
化

を
見
逃
さ
な
い
よ
う
に
す
る
の
が
日

課
で
す
。
体
調
が
悪
い
と
黒
っ
ぽ
く

な
り
、
戻
る
と
緑
っ
ぽ
く
な
る
と

い
っ
た
感
じ
で
肌
の
色
で
サ
バ
の
状

態
が
分
か
る
よ
う
に
な
っ
て
き
ま
し

た
。

　

サ
バ
が
元
気
に
泳
い
で
く
れ
る
の

を
見
る
と
、
ワ
ク
ワ
ク
し
ま
す
。

　

―
採
算
面
は
ど
う
で
す
か
。

　

目
標
と
し
て
い
る
〝
刺
し
身
で
食

べ
る
サ
バ
〟
の
価
値
が
認
め
ら
れ
て

需
要
が
高
ま
れ
ば
、
採
算
ベ
ー
ス
に

乗
れ
る
と
期
待
し
て
い
ま
す
。

　

食
べ
方
や
売
り
方
な
ど
、
そ
の
分

野
の
人
た
ち
と
一
緒
に
な
っ
て
研
究

し
て
い
く
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
だ
と
思

い
ま
す
。

　

―
今
後
の
取
り
組
み
は
。

　

エ
サ
の
や
り
方
や
魚
の
扱
い
方
、

い
け
す
や
網
の
改
良
な
ど
、
こ
の
地

に
合
っ
た
養
殖
技
術
を
、
実
践
を
通

し
て
蓄
積
し
て
い
き
ま
す
。

　

将
来
は
、刺
し
身
用
の
他
、へ
し

こ
や
焼
き
鯖
に
最
適
な
サ
バ
な
ど
、

こ
の
地
域
に
受
け
継
が
れ
る
食
べ
方

や
生
か
し
方
な
ど
の
食
文
化
に
合
っ

た
、多
様
な
サ
バ
を
育
て
る
こ
と
が
で

き
れ
ば
と
思
い
を
巡
ら
せ
て
い
ま
す
。

　

―
一
番
大
事
に
し
て
い
る
こ
と
は
。

　

サ
バ
へ
の
声
掛
け
で
す
。
毎
日
、

「
お
は
よ
う
、
元
気
に
育
て
よ
」
と

声
を
掛
け
て
い
ま
す
。
サ
バ
も
分
か

る
の
か
、
船
を
近
づ
け
る
と
海
面
に

上
が
っ
て
き
て
、
エ
サ
を
催
促
す
る

ん
で
す
。
愛
媛
県
で
、
タ
イ
の
養
殖

で
声
掛
け
の
効
果
が
出
て
い
る
と
聞

い
た
の
で
、
う
ち
で
も
実
践
し
て
い

ま
す
。
愛
情
を
込
め
て
育
て
る
こ
と

が
大
事
で
す
ね
。
か
わ
い
い
も
の

で
す
よ
。

サバの養殖に取り組む漁業者
浜家直澄さん（60 歳・田烏）

元
気
で
泳
ぐ
サ
バ
に
ワ
ク
ワ
ク

　

サ
バ
養
殖
事
業
に
取
り
組
む
樽
谷
参
事
と
、ア
ド
バ
イ
ザ
ー
の

青
海
名
誉
教
授
に
サ
バ
養
殖
に
対
す
る
期
待
を
聞
き
ま
し
た
。

寄生虫アニサキスがつきにくい　刺し身で食べられる　
　サバは〝足がはやい〟と言われるように腐りやすい魚で、鮮度に気をつ
けなければなりません。食あたりの原因の一つは、寄生虫アニサキスに
よるもので、天然のサバが食べているエサに由来します。サバが有名
ですがほかの魚にもいます。人工種苗に配合飼料や冷凍魚をエサにし
て与えればその危険性はなくなり、刺し身での提供も可能となるので
す。養殖魚の味は、食べさせるエサの質と量によって変わるので、目

指す味のサバを育てられる可能性もあります。

小浜市漁業協同組合 参事　樽
たるたに

谷  宏
ひろかず

和さん（57 歳・田烏）

　

サ
バ
は
夏
の
高
水
温
に

弱
く
、
特
に
皮
膚
が
弱
い

魚
で
す
。
い
く
つ
も
の
解

決
す
べ
き
課
題
が
あ
り
ま

す
が
、
水
産
試
験
場
や
県

立
大
学
も
協
力
し
て
、
取

り
組
み
ま
す
。
３
年
く
ら

い
で
ど
の
よ
う
な
サ
バ
を

ど
の
よ
う
に
育
て
る
の
か

が
固
ま
れ
ば
と
思
い
ま
す
。

　

さ
ま
ざ
ま
な
分
野
の
人

が
、
そ
れ
ぞ
れ
の
立
場
か

ら
協
力
す
る
と
い
う
き
っ

か
け
を
作
り
、
サ
バ
養
殖

事
業
以
外
に
も
広
が
っ
て

い
く
こ
と
を
期
待
し
ま
す
。

福井県立大学名誉教授　青
せいかい

海 忠
ただひさ

久 さん（67 歳・上中井）

か
つ
て
サ
バ
の
巾
着
網
漁
で
栄
え
た
田
烏
区
。

今
年
の
６
月
に
約
三
百
㌘
の
稚
魚
約
千
匹
を
い

け
す
に
放
流
し
ま
し
た
。
暑
い
夏
も
何
と
か
乗

り
切
り
、
順
調
に
育
っ
て
い
ま
す
。
10
月
29
日

㊏
に
食
文
化
館
前
で
開
催
す
る「
鯖
サ
ミ
ッ
ト
in

若
狭
お
ば
ま
」で
は
、
約
六
百
㌘
ま
で
育
て
た
サ

バ
を
お
披
露
目
す
る
予
定
で
す
。
こ
れ
を
ス
タ
ー

ト
と
し
て
、
市
民
の
皆
さ
ん
に
食
べ
て
も
ら
う

た
め
、
市
内
の
飲
食
店
で
、
数
量
限
定
で
提
供

し
ま
す
。
特
に
、「
ま
ち
の
駅
」
で
は
、
大
型
水

槽
を
設
置
し
て
、
泳
ぐ
サ
バ
を
見
て
も
ら
う
と

と
も
に
、そ
の
場
で
水
揚
げ
し
て
、さ
ば
い
て
、刺

し
身
で
提
供
す
る
こ
と
で
、『
見
て
も
、
食
べ
て

も
、
楽
し
く
、
お
い
し
い
サ
バ
』
に
し
た
い
と

考
え
て
い
ま
す
。

種
苗
確
保
も
視
野
に

　

市
内
に
は
、県
立
大
学
（
学
園
町
）
や
栽
培
漁

業
セ
ン
タ
ー
（
堅
海
）
と
い
っ
た
、
水
産
業
の

研
究
機
関
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
。
来
年
以
降
は
、

こ
れ
ら
の
機
関
の
協
力
も
得
て
、
採
卵
か
ら
の

人
工
種
苗
に
よ
る
稚
魚
の
安
定
確
保

に
も
取
り
組
み
、
規
模
も
拡
大
し
て
い

く
予
定
で
す
。

　

将
来
は
、鯖
街
道
で
つ
な
が
る
京
都

や
大
阪
な
ど
へ
も
出
荷
し
て
い
け
た

ら
…
。そ
ん
な
夢
も
広
が
っ
て
い
ま
す
。

はまいえ ただずみ■高校卒業後、漁家を
継ぎ、田烏巾着組合で 10 数年サバ漁も
経験。定置網漁を専業として民宿も営む

歴
史
を
誇
り
に
需
要
の
創
造

で〝
若
狭
も
の
〟の
復
活
を

サ
バ
養
殖
を
き
っ
か
け
に

ま
ち
の
活
性
化
を

「鯖、復活プロジェクト」最前線インタビュー　…サバ養殖に取り組む浜家さんに聞きました

▲養殖サバの刺し身
エサの質や量を変えて味を調整することが可
能。夏を乗り切り、これからのエサの与え方
が課題。神経締めなども取り入れ鮮度を生か
した調理での提供が期待されます

■特集― 鯖 復活プロジェクト

福井県立大学に
よる技術研究

種苗生産

市の宣伝、
販路開拓

市民の
みなさん

福井県栽培
漁業センター

漁協
漁業者

アドバイザー
水産普及員の助言

魚屋
飲食店

養殖管理 販売 食べて
情報発信

ブランド
サバ 確立へ

市の事業委託

「鯖、復活プロジェクト」推進協力体制イメージ
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平
成
27
年
４
月
、日
本
遺
産
の
第

一
号
に「
海
と
都
を
つ
な
ぐ
若
狭

の
往
来
文
化
遺
産
群
～
御
食
国
若

狭
と
鯖
街
道
」
が
認
定
さ
れ
て
い

る
よ
う
に
、若
狭
お
ば
ま
と
「
鯖
」

は
、大
変
深
い
関
わ
り
が
あ
り
ま
す
。

　

例
え
ば
、
小
浜
の
食
文
化
の
特

徴
と
し
て
、
市
内
各
地
で
行
わ
れ

て
い
る
祭
り
や
講
な
ど
の
特
別
な

日
に
は
、
サ
バ
を
使
い
ま
す
。
記

録
に
よ
る
と
18
世
紀
後
半
に
豊
漁

が
始
ま
り
、
不
漁
の
時
期
も
あ
っ

た
も
の
の
明
治
か
ら
昭
和
に
か
け

て
の
長
期
間
、サ
バ
の
豊
漁
に
よ
っ

て
小
浜
の
ま
ち
は
に
ぎ
わ
っ
て
き

ま
し
た
。
身
近
な
食
材
と
し
て
数

多
く
の
サ
バ
料
理
が
作
ら
れ
、
食

卓
で
は
貴
重
な
た
ん
ぱ
く
源
と
し

て
、
ま
た
ハ
レ
の
日
な
ど
地
域
の

人
々
が
親
睦
を
図
る
際
に
も
、
特

別
な
食
材
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
き

ま
し
た
。
世
代
を
超
え
て
育
ま
れ

て
き
た
鯖
の
食
文
化
は
、
小
浜
の

財
産
の
一
つ
で
す
。

　

近
年
、
サ
バ
の
資
源
の
減
少
が

問
題
と
な
り
、
漁
獲
に
制
限
を
設

け
る
な
ど
の
対
策
が
と
ら
れ
て
い

ま
す
が
、
サ
バ
の
養
殖
は
小
浜
の

新
た
な
に
ぎ
わ
い
を
期
待
さ
せ
て

く
れ
ま
す
。

■焼き鯖
小浜を代表するサバ料理の一つで、サ
バを丸ごと串に刺して焼きあげたもの。
おろし生姜を添えて食べます。小浜で
は、行事や儀礼に欠かせない食材です。
人をもてなすときや、おすそ分けなど、
人や地域を結ぶ特別な食材と言えます。

美 食 家 の 北
き た お お じ

大 路
魯
ろ さ ん じ ん

山人が若狭小浜の
サバを絶賛した随筆

「若
わ か さ は る さ ば

狭春鯖のなれず
し」が収められてい
る『魯

ろ さ ん じ ん み ど う

山人味道』〔北
大 路 魯 山 人（ 著 ）、
平
ひ ら の

野 雅
まさあき

章（ 編 ）、 中
公文庫〕

絶賛された若狭小浜のサバ
書・てん刻・絵画・陶芸・料理など多
彩な才能のほか、美食家として知られ
た北大路魯山人（1883-1959 年）が、「若
狭春鯖のなれずし」で、「さばは若狭が
第一」とし、「さばを語らんとする者は、
ともかくも若狭春秋のさばの味を知ら
ねば、さばを論じるわけにはいかない」
と褒めたたえています。

伝
統
行
事
と
鯖

世
代
を
超
え
て
育
ま
れ
た

鯖
の
食
文
化
を
誇
り
に

御食国若狭おばま食文化館
一矢 典子 学芸員

　

御
食
国
若
狭
お
ば
ま
食
文
化
館
が
、
若
狭
路
文
化
研
究
会
と
滋
賀
県
立
大
学
市
川
研
究
室
の
協
力
を
得
て
、

今
年
の
春
、
調
査
報
告
書「
小
浜
市
の
伝
統
行
事
と
食
」を
ま
と
め
、発
行
し
ま
し
た
。
本
書
発
行
に
携
わ
っ
た

同
館
の
一
矢
学
芸
員
に
、
小
浜
の
伝
統
行
事
に
見
る
鯖
の
位
置
づ
け
や
、「
鯖
、復
活
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
」へ
の
期
待

を
聞
き
ま
し
た
。併
せ
て
、鯖
の
食
文
化
と
し
て
受
け
継
が
れ
て
い
る
サ
バ
料
理
の
主
な
も
の
を
紹
介
し
ま
す
。

調査報告書「小浜市の伝統行事と食」（※）
編集：御食国若狭おばま食文化館

鯖
街
道
起
点
の
ま
ち
で

鯖
サ
ミ
ッ
ト
in
若
狭
お
ば
ま
開
催

■へしこ
塩漬けしたサバを再び、ぬかに漬け、ひ
と夏（丑の日）を越し半年以上漬けこん
で作ります。サバがたくさん獲れた時
に漬け、保存食として重宝されてきまし
た。田烏区では、へしこやなれずしの普
及や継承に取り組んでいます。

■サバのなれずし
内外海地区などの家々で作られてきた
正月のご馳走の一つです。一般的なな
れずしは生魚から作りますが、小浜で
は一旦、へしこにしてから、サバの塩
やぬかを抜いて作るのが特徴で、これ
を飯とこうじなどに漬けて作ります。

■なまぐさ汁
新保区に伝わる伝承料理で、焼き鯖の
頭でだしをとった甘めのすまし汁に焼
き鯖の身やネギなど大き目の具をたく
さん入れたおかず感覚の一品です。同
区では、家の建前などの祝い事のほか
法事などに作る家があります。

■サバのぬた
しめ鯖とネギ、辛子、酢、味噌などで
あえて作ります。小浜の伝統野菜の谷
田部ねぎを使うと、さらにおいしく仕
上がります。西相生区の伝統行事「山
の口講」や法事などで欠かせない料理
の一つです。

■サバのしょうゆ干し
新鮮なサバをしょうゆにさっとくぐら
せて干した、小浜を代表する干物です。
しょうゆ干しの中でもサバは、特に家庭
の食卓で人気の高い一品です。御食国
若狭おばま食文化館では、しょうゆ干し
を作る調理体験ができます（要予約）。

■サバの缶詰
大きなサバの身が入った缶詰で、定番
のしょうゆ味やみそ味、唐辛子入りな
どの種類があります。サバが大漁に水
揚げされていた昭和 10 年代に市内で
缶詰製造がはじまり、現在ではお土産
にも人気の一品です。

鯖
の
食
文
化
は
小
浜
の
財
産
。鯖
の
復
活
で
に
ぎ
わ
い
を

■特集― 鯖 復活プロジェクト

（※）調査報告書「小浜市の伝統行事と食」は、
　　　 市立図書館で閲覧できます
■問い合わせ
　御食国若狭おばま食文化館☎ 53-1000

■
御
食
国
若
狭
お
ば
ま
食
文
化
館
☎
53-

１
０
０
０

■養殖サバをお披露目
　日本遺産認定第１号、鯖街道起点のまち・若狭おばまから、全国の鯖文化を
発信するイベント「2016 鯖サミット in 若狭おばま」を開催します。本イベ
ントで「鯖、復活プロジェクト」で養殖した鯖をお披露目します。
と　き　10月 29日㊏、30日㊐　両日とも 10時〜 15時
ところ　食文化館海側スペース（川崎三丁目）＝ 2日間開催
　　　　市総合卸売市場（川崎三丁目）＝ 30日㊐のみ開催
内　容　鯖にゆかりのある県外のまちから 9団体、嶺南の 5市町から 10団体
　　　　が鯖に特化した飲食・物販ブースを出店。「ノルウェーサバ」でおな
　　　　じみのノルウェー王国大使館も参加します。ステージでは、市内小学
　　　　校の発表やシンポジウムを開催します＝チラシ写真

■てまり寿司づくり体験
と　き　10 月 29 日㊏ 10 時 30 分と
　　　　12時 15分の 2回
内　容　鯖そぼろ、小鯛、きすの 3種
　　　　類のてまり寿司を作ります
料　金　500円
定　員　30人
申し込み　電話で

■キッズ・キッチン拡大編
　〜鯖サミットバージョン
と　き　10 月 30日㊐ 10 時 30分〜
内　容　魚さばきや鯖の郷土料理で
　　　　「いただきます」「ごちそう
　　　　さま」の意味を学びます
料　金　1,000 円
定　員　25 人
申し込み　10 月 14日㊎までに電話で

キ
ッ
チ
ン
ス
タ
ジ
オ


