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東紀州のサンマの水揚げ
　サンマが大変広い範囲で回遊していることをご存じでしょうか。サンマは春から夏にかけて黒潮を北上しながら育ち、８月に北海道沖の太平洋やオホーツク海で漁獲されます。その後、秋の訪れとともに、南下し、太平洋に浮かぶ流れ藻などに産卵します。東紀州地域で漁獲されるサンマは、この南下してきた群れで、今年は１月上旬にその漁獲と水揚げが始まりました。
　サンマは、南下するに従い脂肪を消費していきます。東紀州の沖に到達したころには、かなり脂肪分が抜けているので、皆さんがサンマと聞いて思い浮かべる姿、味とは少し違うかも知れません。今回はその水揚げの模様を報告します。
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　１月上旬、尾鷲港にこの冬初めて、サンマ棒受網漁船が入港しました。この漁船は尾鷲市内の漁協に所属する最新鋭のサンマ棒受網漁船で、夏にサンマを追って北海道沖まで出漁し、秋以降のサンマの南下とともに、東紀州沖へ帰ってきます。大変広い範囲を回遊するサンマを追いかける漁業者の努力と情熱にはいつもながら感心させられます。
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船から市場へ
船員達が、船から市場のコンテナへ、タモ網を使ってサンマを移していきます。魚は鮮度が命なので、低温に保たれた魚倉から迅速に移され、すぐに冷却海水と氷で冷やされ、セリにかけられます。この写真は１月上旬のものですが、２月に入ってからも操業は続いており、天気・海況の良い日には数トンずつの水揚げがあります。豊漁というわけではありませんが、まずまずといったところでしょうか。
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東紀州のサンマ
これがはるばる南下してきた東紀州のサンマで、大きさは約35㎝です。１月上旬の撮影時は、まだ時期初めだったので、若干脂があったようですが、２月現在、随分脂が抜けているようです。
脂の有無は、人によって好みがありますが、一般的に干物にする場合には、脂が少ないほど良い製品ができるとのことです。
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冬の風物詩
冬になると東紀州地域の各所で見られるのが、このサンマの丸干しで、すだれのようなこの風景は冬の風物詩と言えるのではないでしょうか。
現在サンマが多く水揚げされる港は、尾鷲港と熊野市の二木島港ですが、もともとこの地方のたくさんの港で水揚げされ、多くの人々に広く愛されてきました。このため食べ方も地区ごとに寿司、すき焼き、煮付けなど多岐に渡っています。
