
　東京・銀座の県アンテナショッ
プ「ＩＢＡＲＡＫＩｓｅｎｓｅ（イ
バラキセンス）」内の飲食店「Ｂ
ＡＲＡｄｉｎｉｎｇ（バラダイニ
ング）」は、旬の「常磐もの」をコー
ス料理に盛り込む。この時季は「ス
ズキのカルパッチョ」と、「マダ
イのだし茶漬け」を提供する。料
理長の三沢晋さん（40）＝取手市出
身＝は「常磐ものは、ぜひ食べて
いただきたい食材」と真剣な表情
で仕込みに当たる。
　三沢さんによると、スズキの身
はふっくらとしていて、味は繊
細。昆布締めにして２日間寝かせ

た上で、本県産のミズナなどとと
もに皿に盛り、煮切りしょうゆと
オリーブオイルをかけてカルパッ
チョに仕上げる。
　マダイは「さっぱりとした脂が
乗っていて、時間がたつとうまみ
に変わる」（三沢さん）。皮目だけ
湯引きし、半生の状態でしょうゆ
とみりん、酒に漬ける。茶漬けの
だしは本県の有名そば店から仕入
れるこだわりを見せる。
　秋はヒラメ、冬はアンコウなど、
１年を通じて常磐ものを活用す
る。三沢さんは「お客さんから大
好評。そろそろ『アンコウ鍋のコー

スはいつから始まりますか』と問
い合わせが来るかな」と笑顔で話
した。

　全国各地の食材が集まる「日本
の台所」、東京・豊洲市場。７月
下旬の朝、水産売り場には「三陸・
常磐もの」がずらりと並ぶ。市場
関係者は「ものが良いから」と口
をそろえる。2011 年に起きた東
日本大震災の前からブランドとし
て扱われている。
　創業 73 年の「吉善」も、三陸・
常磐ものを数多く扱う仲卸業者の
一つ。この時季は岩手のマガキ、
宮城の戻りガツオ、福島のマダコ、
茨城のシラウオなどが旬の品だ。
通常の約３倍近い重さの 600 ～
700 ㌘の茨城産アワビもあった。
　吉善の３代目、吉橋善伸社長
（44）は、震災後も変わらず三陸・

常磐ものをひいきにする。12 年
に市場の仲間と福島県いわき市の
漁港を訪れ、魚を１匹ずつ放射性
物質検査に通す様子を見た。「他
の地域より安心。こんなにおいし
い食材を扱わないのはもったいな
い」。敬遠するバイヤーもいたが、
自信を持って売り込んだ。
　震災で被災した産地を応援しよ
うと、市場では「三陸常磐・能登

　夢市楽座」を開いている。岩手、
宮城、福島、石川の４県の鮮魚や
加工品が購入できる。
　イベントを担当する東京魚市場
卸協同組合の山中雅人業務部長
（53）は「われわれは目利きとして、
良いものは良い、悪いものは悪い
と評価する。三陸・常磐の魚は本
当においしい」と太鼓判を押す。
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茨城の地魚に太鼓判茨城の地魚に太鼓判
「常磐もの」魅力、プロに聞く 　東北地方から茨城県にかけての太平洋沖は、多

彩な種類の魚介類が取れる豊かな漁場を誇る。海
産物は「三陸・常磐もの」と呼ばれる。県内の漁
師や飲食店、東京・豊洲市場、都内の飲食店の関
係者に、鮮度が良く評判の高い茨城の海産物につ
いて、プロの目線からそれぞれ語ってもらった。

企画制作・茨城新聞社営業局
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見事な包丁さばきで切り身に姿を変えていくカツオ


