
地域の産物を活用して風土にあった食べ物として食べ継がれてきた郷土料理。
御前崎で食べられてきた「ガワ」に焦点をあてます。

漁
業
で
栄
え
て
き
た
港
町 

御
前
崎  

郷
土
料
理

郷
土
料
理  

ガ
ワ
ガ
ワ
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南
北
に
長
く
、
山
、
川
、
海
と
い
う

自
然
に
恵
ま
れ
、
四
季
折
々
の
豊
か
な

食
材
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
る
日
本
。

地
域
に
よ
っ
て
異
な
る
風
土
や
暮
ら
し

の
中
で
そ
の
土
地
独
自
の
食
文
化
が
育

ま
れ
て
き
ま
し
た
。

　

２
０
１
３
年
に
は
「
和
食
：
日
本
人

の
伝
統
的
な
食
文
化
」
が
ユ
ネ
ス
コ
無

形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
、
日
本
の
食

文
化
は
世
界
か
ら
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
郷
土
料
理
と
は
、
そ
の
地
域
に
根
付

い
た
産
物
を
使
い
、
独
自
の
調
理
方
法

で
作
ら
れ
、
広
く
受
け
継
が
れ
て
い
る

地
域
固
有
の
料
理
の
こ
と
で
す
。

継承

由来

ガワガワ　御前崎市の郷土料理といえば「ガワ」。ガワは、生ガツオ
やタマネギ、キュウリ、梅干し、大葉などを刻んで、味噌と
共に水に入れる「冷やし味噌汁」で、漁師がカツオ漁に出た
際に船上で作ったのが始まりとされています。
　氷を入れ、味噌を溶かそうとかき混ぜるときに「ガワガワ」
と音がすることからガワと呼ばれるようになったといわれ、夏
の食卓によく並びます。

調理法

材料（５人分）
カツオ（生食用）� 400㌘
タマネギ� 1/2個
キュウリ� １本
大葉� ５枚
ショウガ� １片
梅干し� ３個
葉ネギ� ５本
味噌� 40～70㌘
水� 400CC�
氷� 15個位

作りかた
1カツオをみじん切りにしながら出
刃包丁でたたく。
2タマネギは薄切り、キュウリは輪
切り、大葉・ショウガは千切り、
葉ネギは小口切りにする。
31に味噌と種を取った梅干しを加
え、一緒にたたく。
4カツオとなじんだら氷水でのば
す。刻んだ野菜を浮かべて彩りよ
く盛り付ける。

　
郷
土
料
理
は
、
そ
の
地
域
の
産
物
を

最
大
限
に
活
か
し
て
調
理
さ
れ
、
そ
こ

に
住
む
人
た
ち
の
「
ふ
る
さ
と
の
味
」

と
し
て
親
し
ま
れ
、
食
べ
継
が
れ
て
き

ま
し
た
。
そ
の
中
で
ガ
ワ
は
、
船
上
で

火
や
食
材
の
使
用
が
制
限
さ
れ
る
中
、

効
率
よ
く
塩
分
や
水
分
を
摂
れ
る
よ
う

に
考
案
さ
れ
、
徐
々
に
家
庭
の
味
へ
と

移
り
変
わ
っ
て
い
き
ま
し
た
。
ガ
ワ
に

は
御
前
崎
の
歴
史
も
詰
ま
っ
て
い
る
の

で
す
。

　
今
の
日
本
は
「
飽
食
」
の
時
代
。
飲

食
店
や
ス
ー
パ
ー
、
コ
ン
ビ
ニ
エ
ン
ス

ス
ト
ア
な
ど
で
簡
単
に
食
べ
物
が
手
に

入
り
ま
す
。
ラ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
の
多
様

化
や
核
家
族
の
増
加
な
ど
に
よ
り
、
家

庭
で
和
食
を
楽
し
む
機
会
も
減
っ
て
き

て
い
ま
す
。
日
本
の
文
化
と
し
て
世
界

に
認
め
ら
れ
て
い
る
「
和
食
」
の
原
点

は
、
古
く
か
ら
食
べ
ら
れ
て
き
た
郷
土

料
理
な
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　
今
回
の
特
集
で
は
、
港
町
と
し
て
栄

え
て
き
た
御
前
崎
で
食
べ
ら
れ
て
き
た

「
ガ
ワ
」
に
焦
点
を
あ
て
ま
し
た
。
好

き
な
も
の
を
好
き
な
と
き
に
好
き
な
だ

け
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
―
。
そ
ん
な

時
代
だ
か
ら
こ
そ
、
御
前
崎
の
先
人
た

ち
が
守
っ
て
き
た
味
や
歴
史
を
感
じ
て

み
ま
せ
ん
か
。　
撮
影
協
力
：
い
か
り
食
堂

船
上
で
の
食
べ
物
と
い
え
ば
ガ
ワ

　
終
戦
後
、
16
歳
で
漁
師
に
な
っ
て
船

に
乗
っ
た
と
き
に
初
め
て
ガ
ワ
を
食
べ

た
っ
け
よ
。
そ
れ
か
ら
は
船
の
上
で
食

べ
る
も
の
と
い
え
ば
ガ
ワ
だ
っ
た
。
祖

父
に
作
り
方
を
教
え
て
も
ら
っ
て
、
漁

の
合
間
に
作
っ
た
ね
。
身
以
外
の
ア
ラ

だ
け
を
砕
い
て
ガ
ワ
に
し
た
こ
と
も

あ
っ
た
っ
け
な
あ
。

　
ガ
ワ
と
い
え
ば
漁
船
の
上
で
の
飲
料

水
の
よ
う
な
も
の
。
桶
の
中
い
っ
ぱ
い

に
作
っ
た
ガ
ワ
を
船
員
み
ん
な
で
分
け

合
っ
て
食
べ
た
よ
。
ガ
ワ
に
は
、
釣
っ

た
ば
か
り
の
新
鮮
な
カ
ツ
オ
と
氷
が
必

須
。
こ
れ
が
揃
わ
な
き
ゃ
ガ
ワ
じ
ゃ
な

い
。
冷
や
せ
ば
冷
や
す
ほ
ど
お
い
し
い

だ
よ
。
陸
か
ら
持
っ
て
き
た
日
持
ち
す

る
梅
干
し
や
タ
マ
ネ
ギ
と
か
を
た
く
さ

ん
入
れ
て
、
漁
で
空
か
せ
た
お
腹
を
満

た
し
た
。
海
上
で
は
強
い
日
差
し
が
降

り
注
ぐ
か
ら
、
水
分
補
給
や
塩
分
補
給

も
兼
ね
て
ゴ
ク
ゴ
ク
飲
ん
で
た
よ
。

　
昔
は
保
冷
機
材
が
な
く
て
、
魚
の
鮮

度
を
保
っ
た
ま
ま
陸
に
戻
っ
て
く
る
の

が
難
し
か
っ
た
か
ら
、
ガ
ワ
は
船
の
上

で
し
か
食
べ
ら
れ
な
か
っ
た
。
少
し
ず

つ
技
術
が
発
達
し
て
、
家
庭
で
も
ガ
ワ

を
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
だ
よ
。

　
漁
師
を
引
退
し
た
今
も
、
ガ
ワ
は
私

に
と
っ
て
ふ
る
さ
と
の
味
だ
よ
。

澤
さわ

入
いり

 義
よし

二
じ

さん

16 歳のとき、祖父
の代から続く「春日
丸」に乗船し、漁師
に。それから 72 年
間、漁師生活を全う
する。

大山区・92歳

ガ
ワ
は
御
前
崎
の
歴
史
の
一
つ

　
昔
、
御
前
崎
の
人
間
は
ほ
と
ん
ど
漁

業
に
携
わ
っ
て
い
て
、
ま
ち
は
漁
業
で

栄
え
て
き
た
。私
も
そ
の
う
ち
の
１
人
。

昔
は
カ
ツ
オ
の
一
本
釣
り
漁
船
が
20
隻

く
ら
い
あ
っ
た
け
ど
今
で
は
ほ
と
ん
ど

な
い
。
時
代
に
合
わ
せ
た
漁
業
に
移
り

変
わ
っ
て
い
く
こ
と
も
大
事
だ
け
ど
、

や
っ
ぱ
り
先
人
の
苦
労
と
歴
史
は
後
世

に
残
し
て
い
か
な
い
と
い
け
ん
よ
。
そ

れ
が
あ
っ
た
か
ら
こ
そ
今
の
御
前
崎
が

あ
る
か
ら
ね
。
伝
え
て
い
く
こ
と
が
私

た
ち
の
使
命
だ
と
思
っ
て
い
る
よ
。

　
船
上
で
作
ら
れ
、
家
庭
で
も
食
べ
ら

れ
る
よ
う
に
な
っ
た
ガ
ワ
も
御
前
崎
の

大
事
な
歴
史
の
一
つ
。
若
い
人
に
は
、

漁
業
と
一
緒
に
ガ
ワ
も
食
べ
継
い
で
ほ

し
い
ね
。

▲義二さんが祖父から聞いた話や自身の記憶を頼り
に、令和2年に作成した「小

こ
早
はや
船
ぶね
」の模型。海の

神様を祭る駒形神社に奉納された。小早船は八丁櫓
ろ

船とも呼ばれ、7～10本の櫓を船員が漕ぎ、人力
だけで140㌔ほど離れたカツオ漁場に向かった。

松
まつ

井
い

 登
のぼる

さん

30歳で漁師の道へ。
曽祖父から続く「日
晴丸」の４代目とし
て、息子の卓己さん
と御前崎の漁業を守
り継いでいる。

上岬区・75歳

御前崎生カツオ御前崎生カツオ

食食のまちのまち
おまえざきおまえざき

※2019年 7月号「御前崎を食べよう」掲載レシピ
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