
生でも釜揚げでも！！
「湘南しらす」を食べるなら藤沢産利用推進店で！

藤沢産利用推進店

湘南しらす版

藤沢市農業水産課 ☎0466-50-3532お問合せ

認定ランクとは…2017年からランク別
認定制度が始まり、ふたキュンの店舗は
ひとキュンの店舗より多くの藤沢産食
材を使用しています。

主なシラスメニュー
ひとキュン

［藤沢産認定ランク］
ふたキュン

認定証

プレート
のぼり旗

藤沢産利用推進店とは？
　藤沢市では、地産地消を推進するための事業「藤沢産利用
推進店」制度を実施しています。
　この制度は「藤沢産」農水産物、食品を取り扱う飲食店等
を「藤沢産利用推進店」として認定し、積極的にPRすること
で、地産地消の推進と地場農水産物の消費拡大を目的とし
て実施する事業です。
　認定されますと、藤沢市ホームページ等を利用し、利用推
進店のPRを行っていきます。また、認定証やのぼり旗等を貸
与します。「地元食材を使用するお店です！」という目印として
各店舗で活用していただい
ています。

　しらすはいわし類の仔魚・稚魚の総称です。春の
しらすの多くは黒潮に乗って沖からきたものであり、
夏しらすや秋しらすは沿岸域で生まれ育ったものです。

しらす漁は、2隻の漁船で網を曳く２そう曳きと、１隻で
曳く１そう曳きがあります。神奈川県のしらす漁業は１
そう曳きで、網を曳く時間が短く、
一度に獲れる量が少ないため、
網の中でしらすが傷みません。

湘南しらすの漁場は、黒潮が流れる沖合に向かって開
けている相模湾。相模湾の中でも、各浜からそれぞれ
目の前の漁場で操業し、漁獲から水揚げまで時間をか
けません。近さを活かして、1回の操業を短時間で切り
上げ、1日のうちに複数回漁場を往復する操業パター
ンもあり、鮮度を追い求めています。

さらに詳しく知りたい方は
こちらのQRコードをチェック！！

利用推進店はこのマークが目印！

漁業者が自ら加工・直売します。
かながわブランドでは、生しらすは漁獲した日に販売、
釜揚げ・しらす干しは釜茹での際に塩以外の保存料や
添加物を加えない等の出荷基準を定めています。

とれ立て鮮度で加工＆直売

出典：神奈川県しらす船曳網漁業連絡協議会ホームページ
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