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06 久保仁之さん（宝丸）
トビウオ、カツオ、マグロ、ムロアジ、クジラ、キンメダイなど

八丈島の鮮魚を出荷。午後に出荷で都内に翌日着

魚 種

生産者

オンライン交流座談会レポート日本全国の生産者と直接つながり、
新たなビジネスのきっかけに
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●八丈島といえば「キンメ、くさや」だが、黒潮の変化でムロアジやトビウオが減。

　南のマグロやクジラが来るようになった。

●弊社の魚は「日戻り」なので、午後に出荷すれば都内なら翌日には届けられる。

　（豊洲市場経由では 2 日かかる）

●そのかわり、漁協から「買い戻す」と豊洲の倍の値段になる事もある。

　（プラス送料・梱包料）

→9k g 鮮魚セット：送料 20 0 0 円、発泡スチロール 60 0 円

　※2 月末までは水産庁補助で送料無料

●八丈島は伝統的に野〆・氷漬け、ウチのように船上〆、

　血抜き（津本式）を採用しているところは珍しい。豊洲でも評価されない。

　※血抜きすれば、「熟成」しても美味。
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●NKB・溝上氏：村上（石川）さんのような、地方の料理人が司会して

　地元の生産者をゲストにするような、企画でどんどんつないでいきたい。
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