
「階上あぶらめ」とは？

階上沖で水揚げされるアブラメの中でも、最も美味しい時期、サイズのアブラメで、な
おかつブランド専用の活け締め技術で処理された、鮮度、味、品質を磨いた魚です。

元々食味が良いことで知られているアブラメですが、活け締め処理を施すことにより、生
食可能な時間が長くなるともに、臭みなどのクセがなくなり、透き通るような白い身色に仕
上がります。

生食がおすすめですが、焼く、炙る、蒸す、煮るなど、調理方法を選ばない魚なので、ど
んな料理にも使用できる魚です。

「はしかみブランドプロジェクトCoｍｐAss」という協議会を立ち上げ、令和元年度よ
りブランド化を進めてきましたが、令和７年度に「階上あぶらめ」としてブランドデ
ビューし、正式にブランドアブラメとして販売することとなりました。

アブラメは日本各地で漁獲されるものの、ブランド基準の設定や活け締め処理方法の統
一化、他各種活動をしているのは当町だけで、独自性も高い魚となっています。
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「階上あぶらめ」ブランドロゴマーク

2



〇対象個体
生きた状態で船上に水揚げされ、マニュアルに沿って活け締め・脱血等

の処理がされている個体。
活け締め処理は船上で行う。

〇対象銘柄
中銘柄（600g～1.2kg以下）が対象。

〇魚体の状態
・活け締め処理されたことが確認できる個体とする。
・外観上の異常がない個体とする。（不自然なキズや変色など）

〇対象となる水揚げ漁港
町内漁港５漁港【大蛇・追越・榊・道仏・小舟渡】

〇活け締め処理方法、保冷方法
締め方・保冷方法については「階上あぶらめ活け締めマニュアル」に

沿った処理を行う。

〇ブランドタグの取り付け(R7年度作成)
（1）適正な処理がされた個体には、ブランド証明のため、専用のブラ
ンドタグを取付ける。
（2）ブランドタグの裏面には生産者の船名及び個体番号を記入する。
（3）ブランドタグシールは各漁業者が管理する。

〇対象漁法
一本釣り漁、篭漁

〇水揚げ期間
５月１日～７月３１日までとする。

〇対象漁業者
「ブランドアブラメ水揚げ可能漁業者」に登録し、年一回以上の「ブランド
指定活け締め技術等研修会」に参加し、マニュアル通りの処理ができる漁業
者とする。
※研修会は原則毎年１回（４月）に行うこととし、その後は必要に応じて

随時開催する。

〇ブランドチェック機能
（1）ブランドアブラメ水揚げ漁師による自己チェック
（2）あるでぃ～ば仕入れ人によるチェック
以上、２段階のダブルチェック体制とする。
また、チェックシートを用いてチェック項目を統一し、ブランド

品質保持に努める。

「階上あぶらめ」ブランド基準

3

〇冷凍加工品
鮮魚だけでなく、冷凍加工品についてもブランドアブラメとして販売

することとする。なお、以下の基準のとおり加工されたもののみをブラ
ンドアブラメ加工品として販売できるものとする。
(1)商品形状はフィレ、切り身とする。（皮の有無は問わない）
(2)(1)の形状に味付けをしたものも可とする。
・急速凍結後－２０℃以下で冷凍保管したもの。（最低２４時間以上）
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「階上あぶらめ」目印

左から：のぼり旗、取扱店ステッカー、ポスター
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「階上あぶらめ」加工品（冷凍）

切り身 漬け丼 カルパッチョ


