
「いい暮らしより 楽しい暮らしを」  〜人と人とが支えあう恊働により、心の豊かさを感じるまちを目指して〜
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市の人口と世帯
　　　　　※（　）内はうち外国人
2013（平成 25）年 5月末現在
総人口 321,627（2,334）
男
女

155,227（1,263）
166,400（1,071）

世帯数 141,208（1,230）
住民基本台帳人口の内訳（外国人を除く）

7月
第750号毎月1回発行
2013年（平成25年）

主な紙面

　

平
成
23
年
の
農
林
水
産

省
統
計
に
お
い
て
、
県
内
漁

獲
量
１
４
，８
３
８
ト
ン
の

内
、
本
市
は
４
，６
５
６
ト

ン
で
約
３１
％
を
占
め
て
い
ま

す
。
さ
ら
に
、
マ
グ
ロ
の
漁

獲
量
で
は
、県
内
漁
獲
量
８
，

７
５
０
ト
ン
中
、本
市
が
３
，

９
３
０
ト
ン
の
約
４５
％
を
占

め
、
県
内
一
位
の
水
揚
げ
を

誇
っ
て
い
る
の
で
す
。

　

ま
た
、
生
鮮
マ
グ
ロ
の
漁

獲
量（
近
海
マ
グ
ロ
は
え

縄
漁
）
で
は
な
ん
と
、
全

国
で
堂
々
の〝
３
位（
３
，

８
０
０
ト
ン
）〟
と
な
っ
て

い
ま
す
。

　

本
市
は
、
政
治
経
済
の
中

心
地
と
し
て
、
県
下
最
大
の

商
業
都
市
で
あ
り
な
が
ら
、

実
は
、
県
内
最
大
、
し
か
も

全
国
で
も
有
数
の
「
水
産
都

市
」
で
も
あ
る
の
で
す
。

　

そ
し
て
、
本
市
の
漁
獲

量
の
約
８
割
以
上
が
マ
グ
ロ

と
な
っ
て
い
る
こ
と
な
ど
か

ら
、
平
成
22
年
8
月
、
本
市

の
水
産
振
興
シ
ン
ボ
ル
と
し

て
マ
グ
ロ
が
「
市
の
魚
」
と

し
て
制
定
さ
れ
ま
し
た
。

　

今
日
も
那
覇
の
港
に
は
、

漁
師
さ
ん
達
の
威
勢
の
い

い
声
と
と
も
に
、
市
の
魚

で
あ
る
マ
グ
ロ
を
は
じ
め
、

ミ
ー
バ
イ
や
ソ
デ
イ
カ
、グ

ル
ク
ン
な
ど
次
々
に
新

鮮
で
美
味
し
い
、
旬

の
〝
イ
マ
イ
ユ（
鮮

魚
）〟
が
水
揚
げ
さ

れ
て
い
ま
す
。

　

昨
年
よ
り
県
産
マ
グ
ロ
の
認
知
度
向

上
と
需
要
向
上
を
目
的
に
、
沖
縄
鮮
魚

卸
流
通
協
同
組
合
が
中
心
と
な
っ
て
県

産
マ
グ
ロ
の
〝
ブ
ラ
ン
ド
化
〟
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。
生
産

者
や
仲
買
人
が
「
目
利
き
」
し
、
自
信
を
持
っ
て
お
届
け
す

る
マ
グ
ロ
「
沖
縄
美
ら
海
ま
ぐ
ろ
」。
ロ
ゴ
マ
ー
ク
（
下
記
）

を
目
印
に
、
ぜ
ひ
鮮
度
抜
群
！
、
今
が
旬
！
の
那
覇
の
マ
グ

ロ
を
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
。

　

こ
の
事
業
に
か
か
わ
る
沖
縄
鮮
魚
卸
流
通
協
同
組
合
の
當
山

清
伸
さ
ん（
ま
ぐ
ろ
マ
イ
ス
タ
ー
）は「
沖
縄
県
産
の
マ
グ
ロ
は
、

そ
の
ほ
と
ん
ど
が
冷
凍
さ
れ
ず
に
水
揚
げ
さ
れ
る
た
め
、
地
元

で
食
べ
ら
れ
て
い
る
マ
グ
ロ
は
、
鮮
度
は
最
高

で
、
味
も
よ
く
、
他
県
と
比
べ
て
み
て
も
、
そ

の
価
格
は
低
価
格
で
供
給
さ
れ
て
い
ま
す
。
全

国
的
に
み
て
も
質
、
量
と
も
に
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス

の
市
場
が
、
こ
こ
那
覇
に
あ
る
こ
と
を
市
民
の

み
な
さ
ん
に
知
っ
て
ほ
し
い
し
、
気
軽
に
魚
市

場
に
遊
び
に
き
て
ほ
し
い
」
と
話
し
ま
す
。

一、沖縄近海や南方で、はえ縄や一本釣り
などにより獲られた天然マグロ。

二、手早く丁寧に処理し、高鮮度保存され
たマグロ。

三、泊魚市場に上場され、仲買人が目利き
を行った天然生鮮マグロ。

四、生産者または問屋が目利きを行った天
然生鮮マグロ。

ブランド基準

水揚げされた新鮮なマグロが
並ぶ泊魚市場のセリ場

実は、生鮮マグロの漁獲高が「全国３位」の那覇市。
しかも、沖縄県のマグロ漁獲量の約半分が那覇市で水揚げ
されていることを知っていましたか？
獲ってよし！売ってよし！食べてよし！の那覇のお魚。
知られざる、“水産都市なは”の実力をご紹介します！

（平成 23 年　農林水産省調べ）

近海マグロ
はえ縄漁による漁獲量

第 1位　気仙沼市（宮城県）　6,104トン
第 2 位　津久見市（大分県）　4,108トン

第3位　那覇市（沖縄県）
� 3,800トン

全国

3位
市
の
魚

　「
マ
グ
ロ
」

鮮
度
抜
群
！
沖
縄
美
ら
海
ま
ぐ
ろ

美
味
　
ま
ぐ
ろ
レ
シ
ピ
選
手
権

獲

売食

　４月中旬～６月下旬にかけては本マグ
ロの最盛時期で、とても新鮮で活きのい
いマグロが獲れますよ。私は宮古島や石
垣島辺りまで漁に出ますが、一度漁に出
たら 10日～ 12日間はずっと海上にいま
す。朝の５時から「はえ縄」を海に入れて、
お昼 12時ごろから巻き始め、休憩を挟み
ながら約 10 時間かけて縄を巻き上げま
す。時には、作業が深夜になることもあり、
これを繰り返し行います。作業はとても
大変ですが、いい魚が釣れると、とても
うれしいです。ぜひ、市民みなさん、特
に小さなお子さんたちには、普段から魚
を食べて魚に親しんでほしいです。

本マグロ漁師

沖縄調理師専門学校

専任調理師
（日本料理・すし料理）

商工農水課
（農水グループ）

☎ 951-3212

中林千尋さん（70 歳）
（寳進丸 船長・天久在住）

滿尾拓人 先生

沖縄鮮魚卸流通協同組合　
ブランディング事業部
まぐろマイスター當山清伸さん

　

去
年
の
１１
月
に
泊
い
ゆ
ま
ち

で
行
わ
れ
た
「
輝
け
未
来
の
料

理
人　

第
１
回　

学
生
対
抗
ま

ぐ
ろ
レ
シ
ピ
選
手
権
」。
学
生
を
対
象
に
し
た
料

理
選
手
権
で
、
見
事
グ
ラ
ン
プ
リ
に
輝
い
た
の
は
、

沖
縄
調
理
師
専
門
学
校
の
「
や
わ
ら
か
マ
グ
ロ
の

ト
ル
ピ
ッ
ツ
ァ
」！
馴
染
み
の
あ
る
ラ
フ
テ
ー
味

を
ソ
ー
ス
に
し
た
〝
マ
グ
ロ
〟
ピ
ザ
で
、ボ
リ
ュ
ー

ム
感
と
、
と
ろ
け
る
チ
ー
ズ
が
ポ
イ
ン
ト
。

　この「マグロのトルピッツァ」
は、学生達が何度も試作を繰り
返して完成させたレシピです。
味はもちろんのこと、当日の会
場の広さや設備、調理時間や手
軽さまで考慮してレシピを考案
していました。おかげで、当日
は 500 食すべてを完売するこ
とができました。
　学生達にとってもお客様の声
を直接聞ける貴重な機会にな
り、その後の学生達の料理に対
する姿勢・意欲も向上しました。

①マグロを 1cm角にカットし、塩、酒、
にんにくで下味をつけておく。

②じゃがいもの皮をむき 1cm角にカッ
トし、串がスッと通るぐらいにボイル
する。

③かつお出汁に泡盛、砂糖、醤油、しょ
うがを入れ、1/2くらいまで煮つめる。

④玉ねぎは薄くスライス、人参は千切り
にし、まぜて炒める。

⑤下味をつけていたマグロに片栗粉をま
ぶす。

⑥熱したフライパンに油をしき、マグロ
を焼く。マグロに火が通ったら③の
ソースを大さじ 2杯からめる。

⑦トルティーヤに④、⑥をのせボイルし
たじゃがいもをのせ、そこにとろける
チーズをのせる。

⑧⑦をフライパンにのせ、蓋をしてチー
ズがとろけるまで弱火で焼く。

⑨チーズがとろけたら③のラフテーソー
スを上からかけ、青のりをかける。

＜お問い合わせ＞

材料《分量》1 人分（1 枚分）

調理方法沖縄調理師専門学校
やわらかマグロのトルピッツァ

〈ラフテーソース〉
・かつお出汁
・泡盛
・砂糖
・醤油
・しょうが
・水溶き片栗粉
〈具材〉
・玉ねぎ
・人参
・じゃがいも

・まぐろ
・とろけるチーズ
〈まぐろ下味〉
・塩
・酒
・にんにくすりおろし
・片栗粉
・トルティーヤ
・炒め油
・青のり

100cc
20cc

大さじ 1.5
大さじ 1.5
スライス 1枚

適宜

20g
10g
20g

60g
適宜

適宜
適宜
適宜
適宜
1枚
適宜
適宜

マグロの栄養効果！！

○魚の中でも EPA、DHA 含有量は
　トップクラス！

○まぐろの赤身は、たんぱく質が豊富！

EPA、DHAとは、血液の流れを良く
し中性脂肪を下げてくれる栄養素のこ
とで、脳梗塞や心筋梗塞など生活習慣
病を予防してくれる効果があります。

まぐろのたんぱく質は良質で、必須ア
ミノ酸のメチオニンという栄養素を多
く含んでいます。
このメチオニンは食品中に不足しやす
い栄養素で、脂肪肝を防ぐ効果があり
ます。

マグロには、体にいい栄養素が
色々と含まれています。

マグロを食べて健康になろう。

でーじ、まーさん 那覇 イ イマ ユ！の

グランプリ


