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アマダイはえなわ漁

　アマダイという魚をご存じでしょうか。京都では「グジ」などと呼ばれ、懐石料理などに使われている、上品な白身の魚です。赤くて頭が突き出たユーモラスな顔をしており、ここ三重県紀北県民局管内では海山町や御浜町、鵜殿村などで主に漁獲されます。シーズンは秋から冬で、北牟婁郡海山町にある海山漁業協同組合の引本魚市場では現在盛んに水揚げされています。
　海山町では「はえなわ漁業」と呼ばれる漁法で漁獲されています。はえなわ漁業とは太めの糸（縄）に枝針をたくさんつけ、餌を付けて沈めてしばらく置いた後で揚げる漁で、縄は数百ｍになります。
[image: image1]アカアマダイとシロアマダイ
これがアマダイです。上がアカアマダイ、下がシロアマダイ。この２種類がここでは漁獲されます。量的にはアカアマダイがほとんどですが、値段はシロアマダイの方が高くなっています。
なお、両種とも水深70mくらいの細かい砂の底にトンネル状の穴を掘って住みかとし、出たり入ったりしながら生活しています。餌はエビなどの底生生物です。
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アマダイはえなわ漁船
アマダイはえなわ漁業の漁船です。小型の船で出漁します。今回は画像がありませんが、餌はエビになっています。エビでも初期の９月頃だと生きたエビが手に入りませんが、生きたエビが手に入りだすと漁獲が上がりだします。
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漁獲物
水揚げされた漁獲物です。アマダイの他にクロサバフグ、シロサバフグ、イトヨリなどになっています。
アマダイは海山町の町の魚に選ばれており、沿岸漁業の重要な対象物となっています。漁は９月から始まり翌年の春まで続きます。このアマダイは京都などへ出荷される高級魚で、市場での浜値は１㎏あたり4,000円～6,000円になっています。しかし、熊野灘地域での資源の状況などはまだ明らかになっておらず、その動向の把握などが今後の課題となっています。
