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新型コロナウイルスの感染拡大に伴う外出自粛や輸出の停滞などの影響で、全国の「食」に関わる人たちがピンチ！
今回は、長崎県産品の「おいしい」を食べて食の魅力を再発見し、長崎を元気にしましょう！



お問合せ 長崎の鯛キャンペーン事務局 095-823-0055 chokubai-n@fanclub.pm
※実施にあたっては、新型コロナウイルス感染症対策のガイドラインに沿って行います。

長崎県は漁獲量全国第2位ですが、魚種は250

種を超え、全国1位といわれています。日本の最

西端に位置し、三方を海で囲まれる長崎県では、

年間を通じて、四季折々の旬な魚を数多く食べ

ることができます。

真鯛は潮の流れの速い、深いところを好み、

海峡や瀬戸などがその漁場となっています。

長崎県はそのようなところが数多く存在し、至

る所で鯛が水揚げされます。長崎の天然鯛は

身が引き締まり、お刺身や色んな料理に重宝

されています。養殖も盛んで、近年はえさや環

境設備の改良などで、その味は以前と比べも

のにならないくらい向上しています。
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　私たちはおいしい魚を育てることに命を懸け
ています。健康な魚を育てることはもちろんのこ
と、お客様のもとに届くまでのあらゆる段階で細
心の注意を払うことで本物の「おいしさ」という
価値を提供することを追求しています。

　しかし、コロナ禍といわれる全国民の生命を脅
かす未曽有の事態の中、旅行業や外食産業の営
業休止等の影響で売り先がなくなり、キャンセル
となった一部の魚は廃棄せざるを得ない深刻な
事態が生じています。

　私たち水産業、特に養殖業では、エサ代や管
理費用は必ず必要ですが、出荷の見通しが立た
なければもちろん売り上げもありません。また、こ
のまま出荷時期を超えてしまえば育ちすぎてしま
い大きすぎて規格外となり、商品価値がなくなっ
てしまいます。私たち生
産者にとっては、コロナ
禍から生じる影響でも
生命の危機を感じてい
ます。この状況をご理解
いただき、これからの食
卓の安心・安全を守る
ためにもどうかご協力を
お願い致します。　

「鯛（たい）」は古くから縁起がよい魚とされ、姿の美しさはもちろ

んのこと、味や栄養ともに優れていることから、珍重されてきた人

気の高い魚です。また、鯛はビタミンが豊富で、皮膚や粘膜を強

化するビタミンAや疲労回復効果のあるビタミンB1、細胞の再生

を助けるビタミンB2などが含まれています。さらに、鯛の赤い色

素成分である「アスタキサンチン」には、抗酸化作用があり、がん

や高血圧などの生活習慣を予防するのに効果があります。その

他、骨などを生成するのに必要なマグネシウムやリン、良質なた

んぱく質などが豊富です。
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長崎産の新鮮な真鯛に長崎産の季節の野菜、白髪ねぎ、揚げた春巻きの皮に特
性醤油ダレを合わせた中華風の刺身サラダです。アクセントに長崎産の生カラス
ミを使用し長崎の夜景をイメージ。店主の竹内さん『感染症対策は万全に、長崎
県産の旬のおいしい食材を使った料理で皆様の来店をお待ちしております。』

竹〈Shianbashi イザカヤ TAKE〉

長崎夜景刺身サラダ


