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イサキの水揚げ最盛期

　西日本では梅雨入りし、はっきりしない天気が続いています。ここ東紀州地域は全国でもトップクラスに雨の多い所ですが、おかげで山の美しさと、時折見える梅雨の晴れ間のすがすがしさは格別です。
　さて、このような梅雨の季節になると旬を迎える魚の一つにイサキがあります。イサキは全長40㎝位まで成長する中型の魚で、マダイなどに近い形をしています。味の方は白身の上品な味で、「麦わらイサキ」などと言って、麦が実る５月後半から梅雨にかけての時期に最も水揚げがあり、味も良くなってきます。今日はその紹介です。
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どいてどいて！
ここは三重県紀伊長島町の長島町漁協魚市場。漁師さんがなにやら急いでいるようですが、一体何をしているのでしょうか？ どうやら、タモ網に魚を入れて運んでいるようですが。
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正体はこれ
正体はこれ。イサキです。イサキは生きたまま出荷するので、できるだけ活きの良いうちに船のいけすから市場の水槽へ移してしまおうとして急いでいたのです。イサキもしばしの辛抱です。
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操業風景
操業の模様です。操業は朝の日の出とともに始まります。船を流しながらの手釣りで、多い人で昼までに40㎏位釣りあげます。
この漁場では漁師自らが体長制限を決めて18㎝より小さいイサキは釣らないようにしていますし、種苗放流などにも取り組んでいます。このような取り組みを通じて、これからの世代もひきつづきこの漁場で操業ができるように努力しています。
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味は抜群
これがとれたてイサキの刺身です。イサキというと、煮付けや塩焼きが一般的ですが、ここ東紀州ではとれたてのイサキを刺身にして食べます。旬のイサキはほどよく脂の乗った味のある白身で、大変美味です。あたたかいご飯などに良く合いますし、それを茶漬けなどにしても抜群です。また、刺身以外にも生のイサキをたたきにする郷土料理があります。
