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主な
生産地

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

サイズ
目安

旬の
時期

問い
合わせ
先

大－約40㎝、中－約35㎝、小－約20㎝

久慈町漁業協同組合【TEL/0294-52-3360】
〒319-1222 日立市久慈町1-1-2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12旬の
時期

問い
合わせ
先

久慈町漁業協同組合【TEL/0294-52-3360】〒319-1222 日立市久慈町1-1-2
大津漁業協同組合【TEL/0293-46-1117】〒319-1702 北茨城市大津町121-55
平潟漁業協同組合【TEL/0293-46-1131】〒319-1701 北茨城市平潟町605

　
高
血
圧
や
動
脈
硬
化
な
ど
を
予
防
す
る

Ｅ
Ｐ
Ａ
や
、
脳
の
働
き
を
良
く
す
る
Ｄ
Ｈ
Ａ

と
い
う
不
飽
和
脂
肪
酸
が
多
く
含
ま
れ「
青

魚
の
王
様
」
と
呼
ば
れ
る
ほ
ど
栄
養
価
が

高
い
サ
バ
。
中
で
も
茨
城
産
の
マ
サ
バ
は
分

厚
い
身
と
質
の
良
さ
、
豊
か
な
旨
味
で
、

市
場
か
ら
の
支
持
は
絶
大
で
す
。
小
骨
が

少
な
く
、
調
理
し
や
す
い
の
も
大
き
な
ポ
イ

ン
ト
。
し
め
さ
ば
、
塩
焼
き
、
煮
つ
け
、

竜
田
揚
げ
な
ど
、
調
理
法
に
よ
っ
て
さ
ま
ざ

ま
な
食
感
と
風
味
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま

す
。
一
度
冷
凍
し
た
う
え
で
の
刺
身
も
お

勧
め
の
一
品
。

　
一
般
的
に
マ
サ
バ
は
1
年
を
通
し
て
漁
獲

で
き
ま
す
が
、
茨
城
沖
で
は
10
月
～
翌
年

3
月
下
旬
が
漁
期
。
11
月
～
12
月
に
ピ
ー

ク
を
迎
え
、
北
海
道
沖
や
三
陸
沖
で
脂
を

た
っ
ぷ
り
と
た
め
込
み
、
南
下
し
て
き
た
と

こ
ろ
を
漁
獲
し
ま
す
。
サ
バ
は
鮮
度
劣
化

が
早
い
魚
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま
す
が
、

漁
獲
直
後
か
ら
冷
海
水
で
一
気
に
冷
や
し

鮮
度
良
く
水
揚
げ
し
ま
す
。
市
場
で
の
水

揚
げ
後
は
サ
イ
ズ
ご
と
に
仕
分
け
ら
れ
、

５
０
０ｇ
を
超
え
る
も
の
は
鮮
魚
、
５
０
０

ｇ
以
下
の
も
の
は
加
工
用
に
市
場
流
通
し

ま
す
。
全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
漁
獲
量
を
誇

る
茨
城
県
。
茨
城
県
籍
の
旋
網
船
団
が
日

本
の
サ
バ
流
通
を
支
え
て
い
ま
す
。

❶
魚
体
が
大
ぶ
り
で
も
、
さ
っ
ぱ
り

と
し
た
味
わ
い

❷
ま
っ
す
ぐ
に
揃
え
、
美
し
い
姿
で

出
荷

❶
皮
が
薄
く
、
骨
ま
で
柔
ら
か

❷
白
身
な
の
に
脂
が
の
っ
て
お
り
、

繊
細
で
濃
厚
な
味

❸
傷
み
や
す
い
魚
だ
が
、

し
っ
か
り
鮮
度
を
キ
ー
プ

❶
冷
海
水
で
一
気
に
冷
や
し
、
漁
獲

直
後
の
鮮
度
を
落
と
さ
な
い

❷
浜
の
仲
買
人
か
ら
船
名
で
選
ば
れ

る
信
用
度

青
魚
の
定
番
を

全
国
ト
ッ
プ
レ
ベ
ル
で

漁
獲
す
る
茨
城
旋
網
船
団
。

旨
味
あ
ふ
れ
る
、
上
質
の
青
魚

マ
サ
バ

上
質
を
物
語
る
、

繊
細
な
味
わ
い

ホ
ロ
ッ
と
と
ろ
け
る

ジ
ュ
ー
シ
ー
な
食
感

サ
ヨ
リ

め
ひ
か
り

茨
城
沖

茨
城
沖

茨
城
沖

　
茨
城
の
サ
ヨ
リ
漁
は
、
２
艘
で
息
を
合
わ
せ
て
網
を
曳
く
漁

法
。
漁
獲
時
期
は
１
月
～
３
月
で
、
ピ
ー
ク
は
２
月
。
ま
さ
に

茨
城
の
海
に
春
を
告
げ
る
魚
で
す
。
中
で
も
「
か
ん
ぬ
き
」
と

呼
ば
れ
る
大
き
な
サ
ヨ
リ
は
、
丸
々
と
太
っ
て
い
て
迫
力
満
点
で

す
。
水
揚
げ
さ
れ
た
サ
ヨ
リ
は
す
ぐ
に
冷
や
さ
れ
鮮
度
を
保
っ

た
ま
ま
、魚
体
を
ピ
ン
と
伸
ば
し
た
美
し
い
姿
で
出
荷
さ
れ
ま
す
。

　
サ
ヨ
リ
の
身
は
ク
セ
が
な
く
、
さ
っ
ぱ
り
と
上
品
な
味
わ
い
。

食
べ
方
の
王
道
は
、
刺
身
や
天
ぷ
ら
。
漁
師
の
間
で
は
酢
漬
け

も
人
気
で
す
。
干
物
も
高
級
品
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
皮
に
は
脂
が
し
っ
か
り
あ
り
、
焼
く
と
香
ば
し
く
旨
味
が

あ
ふ
れ
ま
す
。

　
エ
メ
ラ
ル
ド
グ
リ
ー
ン
に
光
る
目
が
印
象
的
な
め
ひ
か
り
。

そ
の
中
で
も
茨
城
の
め
ひ
か
り
は
、皮
が
薄
く
骨
ま
で
柔
ら
か
。

脂
が
た
っ
ぷ
り
で
と
ろ
け
る
よ
う
な
味
わ
い
で
す
。
唐
揚
げ
に

し
て
一
口
か
じ
る
と
旨
味
が
こ
ぼ
れ
出
し
ま
す
。
地
元
で
は
、

丸
干
し
や
丸
焼
き
に
し
、
生
姜
醤
油
に
つ
け
る
食
べ
方
も
人
気

で
す
。
漁
港
で
水
揚
げ
さ
れ
た
ば
か
り
の
も
の
は
、
一
段
と
身

に
ハ
リ
が
あ
る
の
で
、
刺
身
で
食
べ
る
の
も
オ
ス
ス
メ
。

　
め
ひ
か
り
漁
は
ほ
ぼ
通
年
行
わ
れ
ま
す
が
、
そ
の
ピ
ー
ク
は

10
月
～
11
月
で
、最
も
旨
味
に
満
ち
た
秋
。
漁
獲
の
方
法
は
、

海
底
に
網
を
沈
め
る
「
底
び
き
網
漁
」
で
、
め
ひ
か
り
が
傷
み

に
く
い
よ
う
に
網
を
曳
く
時
間
を
短
く
し
た
り
、
漁
獲
後
は
氷

水
で
し
っ
か
り
冷
や
し
て
早
め
に
帰
港
し
た
り
と
、
品
質
を
保

つ
工
夫
と
努
力
を
重
ね
て
い
ま
す
。

春
を
告
げ
る
、２
艘
曳
き
の
サ
ヨ
リ
漁
。

こ
だ
わ
り
の
底
び
き
網
漁
で
鮮
度
維
持
。

主な
生産地

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12サイズ
目安

旬の
時期

問い
合わせ
先

鮮魚－500g～600g
加工向け(開き)－300g～400g
缶詰－200g

はさき漁業協同組合【TEL/0479-44-1122】
〒314-0407 神栖市波崎新港9
大津漁業協同組合【TEL/0293-46-1117】
〒319-1702 北茨城市大津町121-55
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