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平成21年1月15日 

京 丹 後 市 役 所 

漁獲量日本一にもかかわらず、 
「地元で手軽にサワラが食べられない」 

 
 

 

“市６次産業創造プロジェクトチーム”では、本

市の基幹産業である農林水産業（第１次産業）が、

加工や流通の第２次産業や、サービスや小売の第３

次産業との連携・複合（６次産業化）により、生産

者の所得増加や意欲の向上、さらには雇用の創出や

安定を図るための企画立案や施策形成を行ってい

ます。 

近年、日本海域でサワラの漁獲量が大幅に増えており、京都府で水揚げされるサワ

ラ類は、２年連続で漁獲量日本一を記録するものの（平成 18 年・１９年）、幼魚で

あるサゴシやヤナギの卸売価格は特に安く、「加工品開発やブランド化により収入ア

ップを」と、生産者にとっては大きな課題のひとつでした。 

同プロジェクトでは、昨年度から京都吉兆の徳岡総料理長（現・京丹後市専門委員)

などの指導を受けながら種々の加工品づくりに挑戦。本年度も、府の補助事業を活用

報道資料  

 

「京丹後サワラ｣ 
市内のスーパーマーケットでキャンペーン販売を開始 

 

1月２４日（土)から市内5店舗で順次 
 

京丹後市６次産業創造プロジェクト 

★生産者と小売店が連携して「地産地消｣を推進★ 
⇒ 水産業者の収入拡大（第1次産業の振興) 
⇒ 市民消費者への利益還元（安価・安全・安心の提供)
⇒ フードマイレージの縮小（環境保護への貢献) 

 
主催：京丹後サワラの地産地消をすすめる会 

【主な取り組み内容】 

①キャンペーン販売開始の宣伝チラシを発行（市内全戸) 

②各店舗や市役所にPR用のぼり旗を設置 

③各店舗の売り場に「かんたんレシピ短冊｣や販促パネルを設置 

④商品に「京丹後サワラ｣の統一ロゴシールを貼付  など 
 

●具体的な販売日程は、各店舗がチラシを頒布（1月23日以降の朝刊折込み) 



し、“サワラのコロッケ”や“サワラのさつま揚げ”など新製品を開発してきました。

さらに、地元の子どもたちにも味わってもらおうと「給食活用」を模索し、今年の７

月に関係部署が集まって協議を開始。早速に栄養士や給食調理員が研究を重ね、９月

初旬には市内保育所での活用が始まりました。これまでに市内の２９の保育所、４２

の小中学校・幼稚園で、延べ約 3 万食の給食利用が

実現しました。 

その取り組みの中で、「味に癖がなく、魚嫌いの

子どもでも平気」「メタボ予防や脳の活性化によい

とされるＥＰＡやＤＨＡが豊富で給食には最適」な

どと、学校関係者や子どもたちの評価も上々でした。 

しかし、「初めて食べた」「家では食べたことが

ない」という子どもが大半。保護者や先生からも「子

どもから言われて食べようとしたが、どこにも売ってない」「どうやって調理すれば

いいのかわからない」といった不満やためらいの声が。小売業者や仲買人からは「瀬

戸内方面とは違って、丹後ではサワラは売れない」と、この地域にサワラの食文化が

ないことが指摘されました。 

 

 

同プロジェクトチームは、１０月のプロジェクト

会議で、「ブランド化には、地元の食文化があって

こそ。サワラは、主婦の台所である地元のスーパー

マーケットで売られていることが肝心。お土産店な

どでの販売だけでは食文化は育たない」と、問題提

起。地元スーパーマーケットと漁協などの生産者、

さらに市の三者が協力して食文化創造を図ること

を確認しました。 

 

昨年１１月２５日、水産業関係者、小売業事業者、行政関係者で構成する「京丹後サ

ワラの地産地消をすすめる会」が発足しました。 

 

市では、１２月議会で補正予算を計上し、同会が実施するＰＲグッズの作成などに

対して補助金（２６５千円）を交付するなどの取り組みを本格化。市６次産業創造プ

ロジェクトチームとしてもＰＲチラシや簡単レシピ短冊を作成してバックアップす

るなど推進強化を図っていこうとするものです。 
 

【添付資料】 

①キャンペーン販売開始の宣伝チラシ 

②ＰＲ用のぼり旗デザイン 

③かんたんレシピ短冊 

④商品貼付用統一ロゴシール 

【お問い合わせ先】 
京丹後市役所 農林水産部海業水産課（電話）0772-69-0460 
       企画政策部総合戦略課（電話）0772-69-0070 
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●材料 4 人分 
 
サワラ（サゴシ） ４切れ 
塩・こしょう   少々 
薄力粉      適量 
バター      ４０ｇ 

●作り方
 
①切り身に塩・こしょうをして下味

をつけ、薄力粉をまぶす。 
②フライパンにバターを溶かし、サ

ワラの両面をキツネ色に焼く。 
③お好みにより、レモンやトマト、

野菜などを添える。 

 
► 粉をつけてすぐに焼くと、香ば
しく仕上がります。 

► 粉はつけすぎないように。 
► にんにく風味もグーです。 

Ｍ Ｅ Ｍ Ｏ

 

●作り方
 
①切り身をひと口サイズに切り、

たれに１時間ほどつけこむ。 
②片くり粉をかるくまぶし、多め

の油を熱したフライパンに皮目
から両面を焼く。 

③お好みにより、レモンやカボス
などを添える。（写真は、カレー風味） 

（写真撮影協力：プラザホテル 吉翠苑) 

●材料 4 人分
 
サワラ（サゴシ）  ４切れ
サラダ油      多め 
片くり粉      適量 

（写真撮影協力：プラザホテル 吉翠苑) 

 
【たれ】 

酒       大さじ ２ 
しょう油    大さじ １ 
みりん     小さじ １ 

► 粉をつけてすぐに焼くと、香ば
しく仕上がります。 

► 粉はつけすぎないように。 
► 切り身は、皮付きのままで。 

Ｍ Ｅ Ｍ Ｏ

 
► アルミホイルは、大きめのもの
を使います。 

► レモンを添えます。 

Ｍ Ｅ Ｍ Ｏ

●作り方
 
①玉ねぎとしいたけは、うす切り。

えのきは、半分にカットしてほぐ
す。 

②アルミホイルに上記①を敷き、サ
ワラをのせる。 

③サワラに塩・こしょう、白ワイン
をふり、ホイルを閉じてオーブン
トースターで８～１０分焼く。 

●材料 4 人分 
 
サワラ(サゴシ)    ４切れ 
塩・こしょう   少々 
白ワイン(日本酒)  大さじ 1 
玉ねぎ          １/２個 
しいたけ･えのき  多め 

（写真撮影協力：プラザホテル 吉翠苑) 

●作り方
 
①サワラに塩をして、小麦粉をまぶ

す。 
②耐熱皿に油をひいて①を並べ、細

かく切ったマーガリンを散らし、
２９０℃のオーブンで７～８分
焼く。 

③続いて、マヨネーズに粉チーズを
混ぜたソースを②にのせて、パセ
リ粉をふりかけて、６分焼く。 

●材料 4 人分
 
サワラ(サゴシ)    ４切れ 
小麦粉      適量 
塩・油・ﾏｰｶﾞﾘﾝ  少々 
マヨネーズ     適量 
粉ﾁｰｽﾞ･ﾊﾟｾﾘ粉   少々 

 

（写真撮影協力：プラザホテル 吉翠苑) 

► マヨネーズにスイートコーンを
混ぜても OK です。 

► うす切りトマトをサワラの下 
に並べて、さらにおいしく。 

Ｍ Ｅ Ｍ Ｏ




