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鹿
児
島
の
地
魚

　
鹿
児
島
に
は
普
段
見
た
こ
と
も
、
聞
い
た
こ
と
も
な
い
よ
う
な
魚

た
ち
が
毎
日
水
揚
げ
さ
れ
て
い
る
の
を
ご
存
じ
で
す
か
!?

　
鹿
児
島
に
は
普
段
見
た
こ
と
も
、
聞
い
た
こ
と
も
な
い
よ
う
な
魚

た
ち
が
毎
日
水
揚
げ
さ
れ
て
い
る
の
を
ご
存
じ
で
す
か
!?

特集

見て

知って

食べて

もっと
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［ 特　集 ］鹿児島の地魚　　　　見て　知って　食べてもっと

　
周
囲
を
豊
か
な
海
に
囲
ま
れ
、
高
い
生
産
性
を

持
つ
汽
水
域
や
湖
に
も
恵
ま
れ
た
日
本
人
は
、
地

域
や
季
節
に
応
じ
て
多
種
多
様
な
水
産
物
を
食
し

て
き
ま
し
た
。
そ
の
歴
史
は
古
く
、
縄
文
時
代
の

貝
塚
か
ら
は
ア
サ
リ
の
貝
殻
、
ア
ジ
や
マ
ダ
イ
の

骨
が
出
土
し
て
い
ま
す
。
そ
し
て
、
捕
れ
た
水
産

物
の
保
存
性
を
高
め
る
と
と
も
に
、
よ
り
お
い
し

く
食
べ
る
た
め
の
方
法
を
生
み
出
し
ま
し
た
。
塩

分
と
乾
燥
に
よ
っ
て
独
特
の
食
感
と
濃
縮
さ
れ
た

う
ま
味
を
引
き
出
し
た
干
物
、
近
海
で
捕
れ
た
小

魚
を
保
存
す
る
目
的
で
生
ま
れ
た
練
り
製
品
は
改

良
が
重
ね
ら
れ
、
鰹
節
や
昆
布
な
ど
は
そ
の
う
ま

味
を
出
汁
と
し
て
利
用
す
る
な
ど
、
自
然
の
恵
み

を
余
す
こ
と
な
く
利
用
し
て
き
ま
し
た
。

　
日
本
に
は
包
丁
な
ど
の
調
理
道
具
、
さ
ま
ざ
ま

な
調
理
法
で
生
み
出
さ
れ
る
多
彩
な
料
理
、
箸
の

使
い
方
な
ど
魚
を
食
べ
る
こ
と
を
中
心
と
し
た
、

独
特
の
「
魚
食
文
化
」
が
存
在
し
ま
す
。
単
に
魚

を
た
く
さ
ん
食
べ
る
、
食
卓
に
魚
を
並
べ
る
だ
け

で
は
「
魚
食
文
化
」
と
は
い
え
ま
せ
ん
。
魚
を
捕

る
技
術
や
処
理
、
品
質
を
正
し
く
評
価
す
る
目
利

き
、
加
工
・
保
存
の
方
法
、
調
理
道
具
や
方
法
な

ど
、
魚
を
中
心
と
し
た
食
生
活
の
中
で
受
け
継
が

れ
、
蓄
積
さ
れ
て
き
た
知
恵
や
知
識
を
総
称
し
て

「
魚
食
文
化
」
と
い
え
ま
す
。

※
…
河
口
な
ど
の
海
水
と
淡
水
が
混
じ
り
あ
っ
て
い
る
水
域
の

こ
と
。

日
本
人
と
魚
食

　
魚
介
類
に
は
栄
養
素
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
栄
養
素
を
摂
る
こ
と
で
期
待
さ
れ
る
効

果
を
知
る
と
積
極
的
に
食
べ
て
い
か
な
け
れ
ば
と

思
わ
せ
て
く
れ
ま
す
。
魚
介
類
に
含
ま
れ
る
栄
養

素
は
種
類
に
よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
で
す
が
、
代
表
的

な
も
の
は
、

　
他
に
も
ア
ス
タ
キ
サ
ン
チ
ン
や
カ
ル
シ
ウ
ム
、

ビ
タ
ミ
ン
D
、
良
質
な
タ
ン
パ
ク
質
な
ど
、
栄
養

素
も
優
れ
て
い
ま
す
。

　
鹿
児
島
が
日
本
一
の
産
地
で
あ
る
ブ
リ
や
カ
ン
パ

チ
は
、
D
H
A
や
E
P
A
を
他
の
魚
よ
り
も
多
く
含

ん
で
い
ま
す
。
魚
を
取
り
入
れ
た
バ
ラ
ン
ス
の
良
い

食
事
で
、
健
康
な
生
活
を
送
り
ま
し
ょ
う
。

魚
食
の
魅
力
ー
栄
養
豊
富
ー

　
１
週
間
の
食
事
を
考
え
て
み
ま
し
ょ
う
。
朝
・

昼
・
夕
で
魚
介
類
を
食
べ
る
回
数
は
何
回
あ
り
ま

し
た
か
？
ま
た
、
何
種
類
の
魚
介
類
を
食
べ
た
で

し
ょ
う
か
？
日
本
各
地
で
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が

漁
獲
さ
れ
て
い
る
に
も
関
わ
ら
ず
、
普
段
食
卓
に

の
ぼ
る
魚
介
類
や
水
産
加
工
品
は
限
ら
れ
て
い
る

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？

　
大
型
量
販
店
で
は
「
調
理
し
や
す
い
」、「
食
べ

や
す
い
」
な
ど
の
消
費
者
ニ
ー
ズ
に
応
え
る
た

め
、
切
り
身
や
加
工
済
み
の
商
品
な
ど
調
理
が
し

や
す
い
形
態
の
も
の
、
マ
グ
ロ
や
サ
ケ
と
い
っ
た

流
通
量
が
多
く
、
ま
と
め
て
輸
入
で
き
る
品
を
中

心
に
扱
う
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　
こ
う
し
た
消
費
者
ニ
ー
ズ
は
、
国
内
の
漁
業
に

も
影
響
を
与
え
、
少
量
多
品
種
を
特
徴
と
す
る
日

本
の
漁
業
形
態
と
消
費
者
ニ
ー
ズ
の
ミ
ス
マ
ッ
チ

が
生
じ
、
国
産
水
産
物
の
供
給
量
は
減
少
す
る
こ

と
に
な
り
ま
し
た
。

　
そ
の
結
果
、
消
費
者
は
い
つ
で
も
水
産
物
を
購

入
す
る
こ
と
が
で
き
、
調
理
の
手
間
を
省
く
こ
と

が
で
き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
が
、
日
本
周
辺
で

捕
れ
る
多
種
多
様
な
水
産
物
の
お
い
し
さ
を
味
わ

う
機
会
が
減
少
し
た
と
考
え
ら
れ
ま
す
。

　
鹿
児
島
で
は
、
多
種
多
様
な
魚
介
類
が
日
々
水

揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。
意
識
的
に
四
季
折
々
に
水

揚
げ
さ
れ
る
魚
介
類
の
お
い
し
さ
を
味
わ
っ
て
い

き
ま
し
ょ
う
。

体
に
も
っ
と
お
魚
を

※

D
H
A
（
ド
コ
サ
ヘ
キ
サ
エ
ン
酸
）

 

脳
の
発
達
促
進
、
認
知
症
予
防
、
視
力
低
下
予

防
、
動
脈
硬
化
の
予
防
改
善
、
抗
が
ん
作
用
な
ど

E
P
A
（
エ
イ
コ
サ
ペ
ン
タ
エ
ン
酸
）

　
血
栓
予
防
、
抗
炎
症
作
用
、
高
血
圧
予
防
な
ど

タ
ウ
リ
ン

　
動
脈
硬
化
予
防
、
心
疾
患
予
防
、
胆
石
予
防
、

貧
血
予
防
、
肝
臓
の
解
毒
作
用
の
強
化
、
視
力
の

回
復
な
ど
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鹿
児
島
の
お
い
し
い
け
れ
ど
、
流
通
し
に
く
い
地
魚
、
漁
師
が
売
り
た
い

地
魚
な
ど
を
掘
り
起
こ
し
、
流
通
に
つ
な
げ
て
い
こ
う
と
い
う
取
り
組
み
で

す
。
日
頃
、
魚
介
類
を
お
客
様
に
提
供
す
る
飲
食
店
の
方
た
ち
に
、
も
っ
と

鹿
児
島
の
地
魚
を
知
っ
て
も
ら
う
べ
く
開
催
さ
れ
ま
し
た
。

　
当
日
は
ホ
シ
ガ
ツ
オ
、
ハ
ガ
ツ
オ
、
シ
ビ
（
メ
バ
チ
マ
グ
ロ
）
、
ホ
タ

（
ア
オ
ダ
イ
）
、
チ
ビ
キ
（
ハ
マ
ダ
イ
）
、
ソ
デ
イ
カ
な
ど
計
14
種
類
の
魚

介
類
が
並
び
ま
し
た
。
一
つ
の
魚
種
に
対
し
て
、
正
式
名
称
の
ほ
か
に
地
域

な
ら
で
は
の
呼
び
名
が
あ
る
の
も
地
魚
の
特
徴
で
、
古
く
か
ら
親
し
ま
れ
て

き
た
様
子
が
わ
か
り
ま
す
。

　
県
で
は
、
平
成
６
年
に
「
か
ご
し
ま
旬
の
さ
か
な
」
を
選
定
し
ま
し
た
。
県
の
豊
富

な
魚
種
の
中
か
ら
、
季
節
ご
と
の
旬
の
味
に
着
目
し
た
魚
介
類
を
選
定
し
、
新
鮮
で
お

い
し
い
鹿
児
島
の
魚
を
消
費
者
の
方
に
味
わ
っ
て
い
た
だ
く
こ
と
に
し
ま
し
た
。

　
本
県
の
生
産
量
が
全
国
的
に
多
い
も
の
、
全
国
的
に
評
価
が
高
い
も
の
、
特
産
品
で

あ
る
も
の
、
県
民
に
特
に
親
し
ま
れ
て
い
る
も
の
で
あ
る
こ
と
を
選
定
の
基
準
に
し
て

い
ま
す
。
ま
た
、
「
旬
」
の
考
え
方
と
し
て
は
一
番
味
の
良
い
季
節
で
あ
る
こ
と
の
他

に
、
最
も
生
産
さ
れ
る
季
節
、
一
般
的
に
定
着
し
て
い
る
季
節
で
あ
る
こ
と
も
考
慮
さ

れ
ま
し
た
。

マ
ダ
イ
、
カ
ツ
オ
、
ト
ビ
ウ
オ
、

ア
オ
リ
イ
カ

キ
ビ
ナ
ゴ
、
ウ
ナ
ギ
、
マ
ダ
コ
、

ト
コ
ブ
シ

カ
ン
パ
チ
、
バ
シ
ョ
ウ
カ
ジ
キ
、

サ
バ
、
ツ
キ
ヒ
ガ
イ
、
ア
サ
ヒ
ガ
ニ

ブ
リ
、
マ
イ
ワ
シ
、
カ
サ
ゴ
、

ク
ル
マ
エ
ビ
、
イ
セ
エ
ビ

かごしま旬のさかな

春

夏

秋

冬

特集

見て 知って
食べて

もっと鹿児島の地魚

再発見！かごしまの地魚と出逢う会
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［ 特　集 ］鹿児島の地魚　　　　見て　知って　食べてもっと

　
長
い
海
岸
線
で
囲
ま
れ
た
鹿
児
島
で
、
地

元
で
し
か
消
費
さ
れ
な
い
地
魚
や
お
い
し
い

け
れ
ど
流
通
し
て
い
な
い
魚
介
類
を
使
っ
て

ス
ペ
イ
ン
＆
イ
タ
リ
ア
料
理
で
い
た
だ
く
イ

ベ
ン
ト
で
す
。

　
当
日
は
、
整
理
券
を
配
布
す
る
予
定
時
刻

よ
り
１
時
間
以
上
も
前
か
ら
お
客
さ
ん
が
並

び
、
日
頃
見
慣
れ
な
い
地
魚
を
使
用
し
た
料

理
に
舌
鼓
を
打
ち
ま
し
た
。
料
理
は
、
前
菜

（
リ
パ
リ
ー
ゼ
を
ポ
レ
ン
タ
に
の
せ
て
・
地

魚
の
カ
ル
ピ
オ
ー
ネ
）
、
ス
ー
プ(

ズ
ッ
パ

デ
ィ
ペ
ッ
シ
ェ)

、
メ
ー
ン
（
１
ｍ
の
巨
大

パ
エ
リ
ア
）
で
、
料
理
提
供
の
際
に
そ
の
料

理
に
使
っ
た
地
魚
に
つ
い
て
実
物
を
示
し
な

が
ら
紹
介
が
あ
り
、
お
い
し
く
勉
強
に
な
る

ラ
ン
チ
に
な
り
ま
し
た
。

「１００人でいただきます！ｉｎ魚市場」で
使用された地魚

１００人でいただきます！ｉｎ魚市場

錦江湾のとんとこ
網で最もたくさん
とれる甘味ナン
バーワンの小さな
エビです。

※とんとこ網…錦江湾で行われている伝統的な底曳網（そこびきあみ）漁業のこと。

ヒメアマエビ

縁どりのある白い斑紋
が背中まで散らばるの
が特徴です。カサゴと
は別種ですがウッカリ
しているとカサゴと見
間違えてしまいます。

ウッカリカサゴ

錦江湾深海底の主役。
“世界でここだけ”のナミ
クダヒゲエビを抜きに鹿
児島の海の幸は語れま
せん。やわらかい食感と
甘味が特徴です。

ナミクダヒゲエビ

平べったい体をした、イ
セエビやセミエビの仲
間です。県内では志布
志湾や錦江湾などで多
く捕られています。

オオウチワエビ 錦江湾で捕れるユ
ニークな顔のおい
しい深海魚です
が、ほとんど知ら
れていません。

マルヒウチダイ

体重が１０キロ以
上の超大型のイカ
で、鹿児島では「だ
いおういか」。

ソデイカ

日本に十数種しかいない“本
物のタイ”の中の１種。顔が丸
く、体には茶褐色の線が走り
ます。秋から冬が旬のとても
おいしい白身の魚です。

ヘダイ こんな地魚知っていますか？
あっさりとした春の「上りがつ
お」、脂ののった秋の「下りが
つお」、２つの味が楽しめま
す。お腹のしま模様は生きて
いるときにはありません。

カツオ
のぼ※

くだ

今や「たかえび」という名
で有名になった深海性の
エビです。きれいなピン
ク色の体にはうぶ毛が生
えているので、肌触りが
ざらざらしています。

ヒゲナガエビ はんもん
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かごしま地魚祭を開催

お問い合わせ：鹿児島県商工労働水産部水産振興課（鹿児島の地魚魅力再発見事業）☎099（286）3435

特集

見て 知って
食べて

もっと鹿児島の地魚

廻る寿司めっけもん　鹿児島中央駅店
廻る寿司めっけもん　天文館店
廻る寿司めっけもん　ドルフィンポート店
廻る寿司めっけもん　城西店
廻る寿司めっけもん　皇徳寺店
和処　めっけもん
炭火炙り　炉の蔵
ふく福　荒田本店
ふく福　中山店　
ふく福　ベイサイド店
ふく福　七ツ島店
ふく福　吉野店
ふく福　伊集院店
寿しまどか　アミュプラザ鹿児島店
寿しまどか　天文館タカプラ店
寿しまどか　騎射場店
寿しまどか　武岡ピュアタウン店
寿しまどか　原良店
寿しまどか　伊敷ニュータウン店
寿しまどか　与次郎グルメモード店
寿しまどか　紫原店
寿しまどか　中山店
寿しまどか　東開店
寿しまどか　卸本町店
寿しまどか　慈眼寺店
寿しまどか　吉野店
寿しまどか　伊集院店
寿し清か フレスポジャングルパーク店
喜鶴寿司本店
喜鶴寿司鹿児島中央ターミナル店
喜鶴寿司山形屋店
黒豚しゃぶ鍋・ぞうすいの店　八幡
居酒屋　ＧＡＯＲＹＵ　高柳

鹿児島地域

北薩地域

南薩地域

かごしまさかな酒場　半魚人
魚処　魚福
まんまるや　騎射場
まんまるや　甲南
イタリアン居酒屋 ｕｏｃｉａｏ うおちゃお
ristorantinoIlCipresso イル・チプレッソ
貴らく宴
薩摩Ｄｉｎｉｎｇ　酒楽
味の四季
御馳走亭　かわかみ
ゆっくり居酒屋　ごじのね
創作郷土料理　天文館　千扇
さつまブランドしゃぶしゃぶ　梅屋
呑処　我楽
Spain bar EL MARINO エルマリノ
有限会社　寿司孝
ｍｏｔｔｉｎａ　モッティーナ
Dymanche　ディマンチェ

ふく福　出水店
ふく福　川内店
寿しまどか　阿久根店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　川内店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　出水店
グラッチェ・マキ・あんこら
魚串三昧じんじん亭

ふく福　加世田店
寿しまどか　加世田店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　指宿店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　枕崎店

さつま亭
枕崎お魚センター

廻る寿司めっけもん　国分店
ふく福　加治木店
ふく福　国分店
ふく福　鹿児島空港店
寿しまどか　国分広瀬店
寿しまどか　コープ国分店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　大口店
あいら寿司
炭火焼き　絆里（旧．大安）

ふく福　鹿屋店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　垂水店
ふぁみり庵はいから亭・寿しまどか　札元店

姶良・伊佐地域

大隅地域

ソデイカ・カツオ・タルメ・ホタの中から、1魚種以上を使って料理の提供をします。

「再発見！かごしまの地魚と出逢う会」や「１００人でいただきます！ｉｎ魚市場」などを通じて、鹿児島の地魚を
活用したい外食産業・飲食店などと産地市場がタイアップした「かごしま地魚祭」が開催されます。

かごしまの地魚
を食べ

よう
！

開催期間：1月 16日（金）～ 2 月 15日（日）

　　 こ
ののぼりが目印です

※開催店舗の並びについては順不同です。

ぜひ、お越しください
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かごしまの魚を知って、食べて、楽しんでもらうために。 おいし
い！

楽しい
♪［ 特　集 ］鹿児島の地魚　　　　見て　知って　食べてもっと

問い合わせ先
“いお・かごしま”魚食普及拡大推進協議会

☎099（223）0310

地魚を使って簡単おいしいレシピ

　
〝
い
お
・
か
ご
し
ま
〞
魚
食
普
及
拡
大
推
進
協
議

会
で
は
、
毎
年
、
夏
休
み
に
小
学
生
の
親
子
を
対
象

に
「
親
子
さ
か
な
市
場
探
検
隊
」
を
開
催
し
て
い
ま

す
。
市
場
の
仕
組
み
や
役
割
へ
の
理
解
を
深
め
、
子

ど
も
の
こ
ろ
か
ら
水
産
物
に
親
し
ん
で
も
ら
う
き
っ

か
け
に
し
て
も
ら
う
こ
と
が
目
的
で
す
。

　
市
場
で
は
、
普
段
見
る
こ
と
が
で
き
な
い
セ
リ
の

様
子
や
さ
ま
ざ
ま
な
種
類
の
魚
を
見
学
し
、
そ
の
あ

と
模
擬
セ
リ
や
マ
イ
ナ
ス
20
度
を
体
感
す
る
冷
凍
庫

体
験
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

　
そ
の
他
、
模
擬
セ
リ
で
セ
リ
落
と
し
た
魚
を
実
際

に
さ
ば
い
て
、
試
食
し
ま
す
。
自
分
た
ち
が
普
段
の

生
活
で
、
お
い
し
く
い
た
だ
く
ま
で
の
一
連
の
流
れ

を
学
ぶ
貴
重
な
体
験
で
す
。

　
〝
い
お
・
か
ご
し
ま
〞
魚
食
普
及
拡
大
推
進
協

議
会
で
は
、
魚
の
さ
ば
き
方
や
魚
料
理
を
学
べ
る

料
理
教
室
を
開
催
し
て
い
ま
す
。

　
さ
ば
き
方
を
習
得
し
、
そ
の
魚
の
料
理
方
法
も

覚
え
ら
れ
ま
す
。
扱
い
慣
れ
な
い
魚
も
、
さ
ば
き

方
が
わ
か
る
と
本
日
の
献
立
に
な
る
か
も
。

　魚介類は調理の仕方も実にさまざまです。
おいしくいただきましょう。

オリーブオイル以外のマリネ液の材料をボウルに入れ
よく混ぜる。さらにオリーブオイルをいれよく混ぜる。
パプリカを約1分ゆで適当な大きさにカット、すぐにマリ
ネ液に漬け冷蔵庫で10分冷やす。
刺身を食べやすい大きさにカットし軽く塩こしょうして
からマリネ液に絡め、皿に盛り半分にカットしたプチトマ
トを飾る。

ぶりを【しょう油・みりん】に約1時間漬け
込む。
【小麦粉・卵・パン粉】を付けて揚げる。

親
子
さ
か
な
市
場
探
検
隊

魚の七変化

炒 さっと炒めて食感も楽しめます。

市場見学

試食体験

模擬せり体験

魚のさばき方体験

煮 味が染みこんで、出汁がでて、
ほっこりやさしい。

漬
味噌や醤油。じっくり漬けることで
奥深い味を引き出します。

生 載せても、巻いてもよし。魚介類の醍醐味。

蒸 魚をおろすのが苦手な方には蒸し料理が
おすすめ。

焼 直火でじっくり焼いてお焦げも香ばしく。

揚 カリッと揚げて、中はジューシーに仕上げ
ましょう。

材料（1人分）

刺身　5枚（縦に1/2カットしたもの）
パプリカ（黄、オレンジ、赤）　各1/4個
プチトマト　4個

ブリの刺身　適量
下味　しょう油 2：みりん 1

［マリネ液］（4人分）
黒酢　80ｍｌ（米酢、ワインビネガーでも可）
塩　小さじ4/5
こしょう　適宜
レモン汁　大さじ1・1/3
オリーブオイル　大さじ2・2/3

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 材料（1人分）・・・・・・・・・

お
さ
か
な
料
理
教
室

かごしまの地魚
を食べ

よう
！

ぶ
り
カ
ツ

カ
ン
パ
チ
の
カ
ラ
フ
ル
野
菜
の
マ
リ
ネ
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