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 水産試験場では、知多地区の市場を中心に、漁獲物の調査や測定などを行っており、漁

況概要や主要漁獲物の漁獲動向について、旬ごとに最新の情報を紹介しています。  

 また、この市場調査の際にみかけた旬でおすすめの魚介類や珍しい魚など、タイムリー

な愛知県の地元水産物を紹介しています。地産地消や食育への取組、地元あいちの水産物

をお求めになる際などに、参考にしていただけるかもしれません。 

各漁場と主な漁獲物  

伊 勢 湾：スズキ、クロダイ、コウイカ、ナマコ、ヒガンフグ、マダイ、マガキ、シラス 

三 河 湾：クロダイ、ナマコ、スズキ 

渥美外海：シラス、トラフグ、マダイ、ヒラメ、シロサバフグ、メイタガレイ、 

     ホウボウ、カサゴ類、ツキヒガイ、カワハギ、ケンサキイカ、アマダイ、 

     ヤリイカ、ニギス、アカムツ 

 
1 月上旬の漁模様 

  



おさかな紹介コーナー  

○しらす 

 

 

 

 



  

 

 2024 年 12 月下旬から 1 月にかけてしらす漁が好調でした。12 月末には伊勢湾で獲れていましたが、

1 月 23 日では主に伊勢湾湾口から少し外へ出た渥美外海で獲れています。愛知県産のしらすを見かけた

ら、ぜひ手に取ってみてください。 

 釜揚げのしらすは、シンプルに丼ものにするだけではなく、卵焼きや卵とじ、天ぷら、おつゆ、パスタ

などどんな料理にも使える万能なお魚です。ぜひ自分なりの工夫したしらす料理を作ってみてください。 

 

  



○マトウダイ類 

  

  
  

 

 渥美外海でカガミダイ Zenopsis nebulosa とマトウダイ Zeus faber が揚がっています。愛知県に水揚

げされるカガミダイとマトウダイは、渥美外海の底びき網漁業で漁獲されています。ともに大きなもの

では 30cm を超えます。また、市場へ行くと、マトウダイに似た赤色で小さい魚も見かけられます。こ

れらはカゴマトウダイ Cyttopsis rosea またはイッテンカゴマトウダイ Cyttopsis cypho という魚で、マ

トウダイのように大きくならず、未利用魚となります。 

ともに通年水揚げされますが、冬が旬とされています。身だけではなく、肝も美味しくいただけるの

で、刺身やムニエル、これからの季節では鍋にしても絶品ですよ。 

  



○トラフグ 

 

 

  
 

伊勢湾および渥美外海でトラフグ Takifugu rubripes が獲れています。トラフグは「あいちの四季の

魚」の冬の魚に選ばれている魚です。愛知県は全国有数のトラフグの漁獲量を誇っており、南知多町な

どの地域ではフグ料理が名物となっています。そんなトラフグは、愛知県においてふぐはえ縄漁や小型

底びき網で漁獲されます。特に、ふぐはえ縄漁はトラフグを専門的に狙う漁法で、ふぐを 1 匹ずつ傷つ

けずに釣り上げます。さらに、釣り上げられたトラフグは、噛み合いを防ぐために大きな前歯を折った

後に生け簀へ収容されます。このように手間暇をかけて漁獲されたトラフグは、きれいな姿のままに生

け簀の中を泳ぎながら出荷されていきます。 

 今年度のふぐはえ縄漁は 10 月に解禁されました。愛知県におけるふぐはえ縄漁は、10 月から 2 月に

限定しています。さらに、漁業者自らが出漁日の管理や針数の制限、小さなトラフグは獲らないようにす

ることで資源の管理・保護に力を入れています。加えて、愛知県では栽培漁業センターでトラフグを卵

から育てており、成長した稚魚を漁業者と協力して放流することで資源の底支えを行っています。

このように、愛知県ではトラフグ資源の適切な利用に力を入れています。 

 トラフグは薄作りの「てっさ」が絶品で有名です。また、唐揚げや鍋にしても美味しく味わえる魚です。

ぜひ一度味わってみたいお魚ですね。 

  



○カサゴ類 

  

  

  

 

 伊勢湾、三河湾および渥美外海でカサゴ類が水揚げされています。愛知県でまとまって漁獲されるカ

サゴ類は主にカサゴ Sebastiscus marmoratus、ウッカリカサゴ S. tertius およびユメカサゴ Helicolenus 

hilgendorfii であり、イズカサゴ Scorpaena neglecta、アカカサゴ Lythrichthys eulabes、シロカサゴ

Setarches guentheriおよびアヤメカサゴS. albofasciatusなども混じって水揚げされることがあります。

このうち、カサゴを除く多くの種が外海で水揚げされます。このようにカサゴの仲間は多種多様なので

機会があれば食べ比べをしてみたいですね。 

 カサゴ類は煮付けが美味しい魚として有名です。また、カサゴ類の多くは冬～春が旬となるので、これ

からが美味しい魚ですよ。見かけたらぜひ手に取ってみてはいかがでしょうか。 

  



主要魚種の漁獲状況 

 
2024 年 12 月までの主要魚種の月別漁獲量（主要港）の推移 

※2024 年 3 月から旬別グラフが月別に変更されました。 


