
　八丈
はちじょう

島
し ま

では、キンメダイがよく水揚
み ず あ

げされま

す。鮮
あざ

やかな赤
あか

い色
いろ

の魚
さかな

ですが、その名
な

のとお

り、見
み

る角度
か く ど

によって大
おお

きな目
め

が金色
きんいろ

に反射
はんしゃ

し

て輝
かがや

きます。八丈
はちじょう

島
し ま

の漁師
り ょ う し

さんは、５００ｍ以
いじょ

上
う

も深
ふか

いところからキンメダイを釣
つ

り上
あ

げま

す。海流
かいりゅう

があるので、釣
つ

りの仕掛
し か

けが海
う み

の深
ふか

い

ところでどの位
くらい

流
なが

されているか、常
つね

に頭
あたま

の中
なか

で

計算
けいさん

しないといけません。キンメダイは煮
に

つけ

が有名
ゆうめい

ですが、新鮮
しんせん

なものは刺身
さ し み

も美味
お い

しい！
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　暑
あ つ

さも一段落
い ち だ ん ら く

。日差
ひ ざ

しはまだ強
つ よ

いですが、朝
あ さ

晩
ば ん

は涼
す ず

しくなりました。島
し ま

のあちら

こちらでストレチアが鮮
あ ざ

やかなオレンジ色
い ろ

の花
は な

を咲
さ

かせています。これからは、島
し ま

の各
か く

地区
ち く

で秋
あ き

まつりのシーズンを迎
む か

えます。漁港
ぎ ょ こ う

では、ムロアジやキンメダイなど

が水揚
み ず あ

げされています。

　昔
むかし

、八丈
はちじょう

島
し ま

では獲
と

った魚
さかな

をよく燻製
くんせい

にしまし

た。冷蔵庫
れ い ぞ う こ

が無
な

かった時代
じ だ い

の保存
ほ ぞ ん

方法
ほ う ほ う

です。ム

ロアジも、「へーの木
き

（オオバヤシャブシ）」

と呼
よ

ばれる島
し ま

の木
き

で燻製
くんせい

にしてムロ節
ぶし

を作
つ く

って

いましたが、大変
たいへん

手間
て ま

がかかるので、ほとんど

作
つ く

られなくなっていました。しかし、今
いま

では漁
ぎ ょ

協
きょう

女性
じ ょ せい

部
ぶ

の皆
みな

さんが、頑張
が ん ば

ってムロ節
ぶし

を復活
ふっかつ

さ

せています。ムロ節
ぶし

はまろやかな良
よ

い「だし」

が出
で

るので、いろいろな料理
り ょ う り

で活躍
かつやく

します。ち

ぎったムロ節
ぶし

にしょう油
ゆ

をたらし、炊
た

きたての

ご飯
はん

に混
ま

ぜるだけの「ムロ節
ぶし

ごはん」は、特
と く

に

美味
お い

しいと評判
ひょうばん

で、人気
に ん き

があります。

　　 はちじょうしま

■八丈島のキンメダイ

　　 ぎょきょうじょせいぶ    　　   　 ぶし

■漁協女性部のムロ節

ストレチア 大漁のお願い

輝く目

ムロアジ（クサヤモロ）

へーの木

ゆでたムロアジの身
を「くんせい」にします ムロ節の出来上がり

キンメダイ

港に帰ってキンメダイをサイズごとに分けて水揚げ


