水産普及だより　　第 ２２－７ 号　　2011.1.19
熊野の地魚１００％を使った「スライスかまぼこ」！
二木島の丸光大敷が蒲鉾の老舗「新兵衛屋」こと（有）浜地屋と連携（農商工連携）して、熊野の地魚１００％を使った「スライスかまぼこ」を発売しました。通常、蒲鉾原料となるすり身は安価な輸入物を使用していますが、この「スライスかまぼこ」は二木島の定置（丸光大敷）で獲れたタカベやイサキを使っているため、ほのかな魚の香り・味がします。
さらにスライスチーズのような形状は、今までにない新しい食感なのでサラダ感覚で食べられ、魚嫌いな若者もターゲットに出来ます。先日、地元産品のコーナーを拡充したばかりの　お魚センターおとと（尾鷲）で売られているのを見つけました。
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包装紙に料理レシピや二木島港の写真が掲載されています。二木島湾は以前マグロ養殖場で紹介しましたが、この漁場で獲れた地魚を使っています。右上写真の港湾敷地内の加工業者が、定置で獲れた地魚をすり身原料にまで加工しています。

左下写真は、原料の地魚を提供している丸光大敷が、港で網繕いをしている風景です。
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　実際、調理してみると、見た目とてもきれいなオードブルができました。３種類のサラダ巻き（アボガド、ハム、ビーフジャーキー）を試してみましたが、アボガド巻きが一番美味しかったです。アボガドの脂質と魚の風味がよく合っています。　　

季節により漁獲の安定しない定置の未利用魚を地元の加工業者が１次加工し、付加価値を付けて中小企業者が商品化し販売するという農商工連携の事例です。
