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07 結城嘉朗さん（有限会社結城水産）
カンパチ、オナガグレ（クロメジナ）、シマアジ、イサキ、マダイなど

地元でよく獲れる青魚をエサにして、様々な魚を養殖

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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●地元でよく獲れる青魚をエサにして、いろいろな魚を養殖。 

　サバが BE S T だが、季節によるブレを配合で平準化する事がスキル。　　　　　　　

※よく天然と比較されるが、旬以外は養殖の方旬が美味

●どこでも「フルーツ魚」なので違うアピールしたい。

→「近大稚魚」や研究者との連携を考える必要あり

●  基本は活魚車で、宮崎・福岡の市場に出荷。今後は直販したい。　　　　　　　　　　　　

→食用なら「フィーレ＆冷凍」が使いやすい

生産者のこだわり2

●熟成向きはカンパチ、イサキ。一週間程度で熟成可能。　

※タイは不向き

●タイは出汁が美味しい。イサキやメジは皮を焼くと香ばしい。

食べ方の工夫3


