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タイ科魚類の分布と生産

_ 185

”σ
　

Ｉ^
υ

′

＼_

イ ン ド洋東部

北アフリカ沿岸の大西洋,日本近海を含む太

平洋北西部、地中海、黒海およびインド洋西

部海域が主要な漁場です。

麺
で

1981～1989年の海域別タイ科魚類漁獲量の経年変化 (養殖生産を含む。横軸は年次,縦軸は漁獲量

タイ科の魚は世界に約110種あるといわれています。上の図に示す通 り,南北アメリカ大平洋岸ではタイ科魚類の漁獲は

殆 どあ りませんが,北米大平洋岸にもタイ科 カラムス属 (和名なし)の 1種があ り,ガラパゴスか らカソフォルニアにかけ

てはアメリカチヌが分布 します。 日本近海には,赤崎宮崎大教授によれば, 3亜科 7属 13種があるとされていますが,産

業的に重要なものの分類は次のようになります。

マダイ           マタイ亜科マダイ属

チダイ ,ヒ レコダイーーーーー マタイ亜科チダイ属

クロダイ,キチヌ,ミナミクロダイ (,中縄産)一
ダイ亜科クロダイ属

ノノ  ヘダイ属

マダイをはじめ,タイ科の魚は美しい形と色彩から古来日本人の生活に馴染みの深いもので,冠婚祭の催しに出ずとい
ていいほど登場します。FAO(国連食糧農業機関)の統計では南北アメリカ太平洋海域を除く各地で数値が上げられてい
ますが,量的には小さい資源で世界全体で最近は35万トン前後が漁獲されているにすぎません。
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我が国漁船による遠洋域

タイ類漁獲量の経年変化
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太平洋南西部

1962年頃から,我が国の トロール漁業の進出につれて,外国海域のタイ類 も「新顔の魚」 として市場に登場するように

なり, それぞれにアサ ヒダイ,ア ンゴラレンコ,サ クラダイ,ア フリカチヌ,キ シマダイ,ゴウシュウマダイ, ヨーロッ

パヘダイ ………等約20種 に名前が付けられています。上の図のように主漁場であったアフリカ北西沖では,サクラダイそ

の他のタイをあわせて1967年から1975年 にかけて5,000～ 21,000ト ン,ア フソカ南西沖ではキシマダイ(キ レンコ)を 中′じヽに

8,500～ 19,000ト ンほどの漁獲量があ りました。しかし,沿岸・近海性であるタイ類の漁獲は関係各国から強い規制を受け,

最近は激減 しています (1990年 アフリカ南西海域の漁獲量686ト ン,北西アフリカ海域での漁獲はあ りません)。

ヘタイ

(マ ダイ,チダイ,ク ロダイは養殖の対象にもなつているタイ科の代表種です )



魚名と種類

タイ科のタイ

マダイ R`/ぉ 商 ο/(Temminck et Schlegel)

我が国タイ類の代表的種類です。北海道以南の 日本各

地、朝鮮半島から黄海 。東シナ海 。南シナ海に分布 じ全長

lm以上に成長 し寿命 も20年以上になります。重要な養殖

対象にもなっています。

(英名 Ωα―らたα2,G′πググηρ鋼劉 )

日本人のタイ好きを反映して,タイ科以外の魚にも「○○タイ」という名をつけたものが多く,全体で300種類以上もあ
るといわれます。赤い色のもの,体の倶J偏したものに名づけ,めでたさにあやかろうとしています。それらのいくつかを
あげてみます。

チダイ Eりη″たヵψοηグ
“

Tanaka
マダイとほぼ同様な分布域ですが,や や深いところに分

布 します。他のタイ類は主に春に産卵 しますが,こ のタイ

は9月 ～11月 に産卵 します。全長40cmく らいにな ります。

新鮮なものは,え ら蓋の血色の縁 どりでマダイと区別で き

ます。マーケットで もよくみられ,マ ダイについで良 く知

られてお ります。

(英名 "″ sθπ sια―らたα%)

ヒレコ

`デ

イ Eηηηたια/″ z7,α′た(Lacepede)

四国。九州南部からインドネシア方面 まで分布 していま

す。チダイに近い種類ですが,背鰭第 2。 3番 目の棘が伸

長 している点が特徴です。全長30cmく らいにな ります。以

前は東シナ海方面の底びき漁業で とられていましたが,最

近の漁獲は減少 しています。

(英名 Gο″ι″―sカプ″″″ ″狙ソ)

キダイ Da″笏 ″πttπS(Temminck et Schlegel)

大平洋側で千葉県,日 本海で新潟県以南に分布 し,東 シ

ナ海におよびますが瀬戸内海にはいません。全長35～ 45m
位 まで成長 します。クロダイ同様成長につれて性転換を行
います。別名レンコダイです。東シナ海の トローノン全盛時

代には重要対象魚種で した。

(英名 降″οω sοα―ιttα 770)

クロダイ スθα″r/吻物s sθ力た多″ (Bleeker)

南日本・朝鮮半島・中国北部近海などの水深50m以浅の

沿岸岩礁域に分布 し,全長45cm程度になります。性転換 し

幼魚期はすべて雄で成長につれて両性期 をへて雌雄分離

します。関西ではチヌ と呼ばれ,釣 りの対象 として珍重さ

れます。養殖 も行われています。

(英名 Bたたsaα ―ι″α2)

キデヌ _4ιαπ″οク昭 /″S励7rs(HOuttuyn)

我が国では南 日本に分布 し,四 国。九州では同属のクロ

ダイより多いとされています。全長40cm位 になり,秋 に産

卵 し,最初は雌雄同体で成長するにつれて多 くは雌になり

す。冬には水深50m位の深場にすみ,春 には浅所に移動 し

ます。釣 りの人気対象です。

タイ科以外で「○○タイ」と名のつくもの

マ トウダイ ル郷 ヵιο/ノψοπ勧/s Valenciennes
マ トウダイ科 本州以南,東 シナ海か ら南シナ海まで分

布 し,ま た東部大西洋,地 中海などにも広がっています。

全長65cm程度に達 しトロールで漁獲されます。一般にマ ト

ウと呼ばれ,近縁のカガ ミダイとは体側の大 きい黒斑で区

別されます。

(英名 ヵ″π″θり )

イシダイ Oρノィηαr/2お 力sθ″′7rs(Temminck et
Schlegel)

イシダイ科 北海道から朝鮮半島。南シナ海・ハ ワイ沖
に分布。岩礁地帯に棲み,磯釣 りの王者 としてファンの待

望の的です。全長60cm位 になります。

(英名 ルクαπaSθ ″笏 力な″)

キンメダイ 37ガ ψ″π′ιηS Lowe
キンメダイ科 茨城県以南の本州太平洋,台湾,フ ィリ

ッピン沖 まで分布 します。200～ 600mの 岩礁地帯にすみ,

全長65cm位 にな ります。相模湾から伊豆近海で立縄,底は

え縄で漁獲されます。主漁期は冬です。遠洋域の海山で も

開発されています。目の紅彩の色の違 うギンメダイ という

種類 もあ ります。

(英名 4//aπ sグηο)

メイチダイ の πηο閉 ″クsyおθ塔 (Temminnck et
Schlegel)

フエフキダイ科 本州1中 部からアフリカ東部にかけて

分布 します。全長40cmく らいにな ります。形態上 (骨格)の

類似から,キダイをメイチダイ科 とする学者 もいます。

(英名 Oηy″などのθι″α771)

イボダイ λθποかなαπο772α ″ (Temminck et
Schlegel)

イボダイ科 松島湾から男鹿半島以南台湾沖。東シナ海

に分布 します。底びき網で漁獲されるほか釣 り漁業の対象
にな ります。全長40 cm位 になりますアメリカから商品名
シズ として輸入されてお り,最近の輸入量は年間6000ト ン

ほどに達 します。

(英名 B″姥″/′s力 )

く`ミ:ii,/

アマダイ Bzθカプθs′ィクs夕ψο′2グιzrs(Houttuyn)

アマダイ科 キ,ア カ,シ ロ,ス ミツキ等の種類があ り,

図はアカアマダイです。本州中部から韓国近海・東シナ海
に分布 します。 シロは水深40～ 60m, ァヵは60～ 100mと

すみわけ,海底で巣穴を掘 る特殊な生態があ ります。全長
60cmに なります。

(英名 π′の
's力

)

日本人は縄文時代からタイ類 を食べていたことは,各地の貝塚か ら発見されているマダイ,ク ロダイの骨からも知るこ

とがで きます。日本では高い評価をうけているタイ類 も海外での評判は芳 しくあ りません。フランスでは「貧食な下魚」。

アメリカでは釣りではおもしろいが食用にはならないなどといわれます。 しか し,お隣 りの韓国 。中国では海の魚の代表 と

されています。

タイの東1し 身に味が似ているというので,最近養殖の盛んな「イズミダイ(チ カダイ)」 はタイ科 とは縁遠い学名テラピ

ア・ニロチカ という淡水魚です。
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は我が国の漁業の象徴
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的なタイ漁業について簡単に眺めます。

日 本 力 北 都 瞬

平 洋 東 都 群

東 シナ海    大手 洋南 部彗
・ 責 j● 轟

 。′ 日本周辺 の マダ イの系統群

瀬 戸 内 海 西 部 群

瀬 戸 内 海 の マ ダ イ の 分 布

分布 少 な い

西 日 本 海 域 の チ ダ イ の 分 布

分  布

成  長

産 9p

食 性

タイ科魚類は沿岸 。近海性 の魚で,せ いぜい水深

200m,ぉお くは100m以浅の岩礁地帯などに生息、し

ます。

生息、水温は14～ 21℃ 程度で,暖海性の魚です。主

な生息、域である西 日本を中心に各種の分布状態を左

の図に示 しました。マダイについての調査によれば,

日本周辺の生膚、水域ごとに幾つかの分離 したグルー

プがあるといわれています。 しか し,ア イソザイム

による遺伝学的手法では必ず しも群の分離は出来 ま

せんで した。

チダ イはマダイ と同 じような海域 に分布 します

が,グ 7L/― プの分離は明 らかであ りません。キダイ

は東シナ海方面が中心で,瀬戸内海には分布 しませ

ん。

成長の傾向は鱗などによる年齢査定により,下の

図に示 したように推定されています。このような生

府、城による成長の違いもグノンープを分離する根拠の

一つです。マダイでは成長に伴 う深所への移動 も明

らかにされています。

おお くのタイ科魚類の産卵は 4～ 6月 の春季です

力ゞ, チダイのように秋 9～ 11月 に産リロするもの, キ

ダイのように年 2回 産卵するもの もあ ります。

タイ類は若い時代 には動物プランク トンを捕食 し

ますが,成長につれて強い歯を持つようになり,主
に他の魚介類を食べます。

―

∫

日本周辺におけるタイ漁業 として,釣 り。ごち網 。はえ縄 。まき網・底びき網 (ト ロール)な ど, いろいろなものがあ

り,タ ィしば り網,タ イかぶ ら釣 り………など各地で特色のあるタイ漁業が発達 してきました。

タイ釣 り

伝統的な漁法 として釣 りがあ ります。手釣 り。一本釣 りやはえ縄があ りますが,昔から「エビでタイを釣 る」 という言

葉があるようにエビが餌 として用いられました。また,釣 り針やお もりについても地域ごとにいろいろな工夫がなされて

います。

ごち網

主 として西 日本海域で操業されるもので,袖網 と楕円形の魚捕 り網とからなり,群をまいて魚を成嚇 して網に追い込み,

漁獲 します。 1そ うごち網,2そ うごち網の別があ ります。養殖の種苗 となる幼魚の採集を行 う時 もこの漁法によります。

底びき網

いろいろな底びきでタイはとられますが,中で も東シナ海・黄海の以西底びき網漁業の戦後の隆盛はキダイ(レ ンコダ

イ),マダイによって支 えられていた時代があ りました。

養 殖 マ ダ イ

タイの一本釣 り漁具 釣 りあげたマダイ

ｃ ｍ

　

６０

　

５０
体

2そ うごち網操業風景

天 然 マ ダ イ

キ ダ イ

ク ロ ダ

チ ダ イ

年

タイ類 4種の漁獲量および養殖マダイの生産量の経年変化

瀬 戸 内 海 の ク ロダ イ の 分 布

40

30
長

20

10

タイの仲間には成長につれて,性転換を行 うものがあ ります。クロダイ

もつ雌雄同体, 3年魚以上で雌が多 くなります。

キダイ・ヘダイは 3年魚まで70～ 80%は雌で,雌雄同体の時期をへて,

代は性未分化のもの と未熟な雌のみで, 1・ 2年魚で雄が分化 します。

マ ダ イ (太 平 洋 南 部 畔 )

マ ダ イ (瀬 戸 内 海 東 部 畔 )

マ ダ イ (日 本 海 西 南 ・ 九 州 西 群 )

マ ダ イ (瀬 戸 内 海 西 部 群 )

マ ダ イ (日 本 海
=)マ ダ イ (東 シ ナ 海・ 黄 海 群 )

ク ロ ダ ィ

■ ダ イ

チ ダ イ

1

|

5    6    7

タイ類の成長

は幼魚時代は雄, 2年魚で卵巣 と精巣を同時に

6年魚以上で雄が分化 します。マダイも幼魚時

トロールで漁獲されたタイ

トロール漁獲物の仕分け

資源・漁獲量の趨勢 我が国のタイ類漁獲量の推移は上の図のようにな ります。 乱獲や沿岸の環境条件の悪化により,

天然のタイ類はいずれも漸減 し,代わって養殖マダイが急速に数量を伸ば しています。

東シナ海・黄海などの底びき漁業は韓国,中 国等 との国際漁場 となってお ります。「沿岸・近海性」 といわれるマダイ。

キダイもここでは「国際資源」です。



養殖・種苗放流・海洋牧場 供給・流通・消費

我が国のタイ類生産では養殖業が大 きい比重を占め,マダイ・チダイ・クロダイの養殖が西 日本各地で行われています。      需要 と供給

また―方種苗放流 も瀬戸内海等で盛んで漁獲量の増大に努めています。一方,将来の海洋牧場構想を目指 し音響 と投餌 11        1986～ 1990年のタイ類需要 ID・ よび供給は右下の

よリマダイなどの魚群を一定海域に止まるよう馴致させる試みが大分県はじめ各地で行われています。               表のように推定されます。供給量 としては圧倒的

に養殖マダイの数量が多 く,こ の年代で44～ 55%

養 殖  業                                                    に達 しています。

マダイ養殖業は1965年頃から盛んになり,産業的に成功を収めています。海面に浮かべた小割いけす枠に化繊の網を垂       流 通

直に下ろし, これに生後 3～ 4ケ 月の体長 5 cm程度の稚魚を収容 し2年半位養成 して l kg程度にして出荷 します。長崎,        特 に最近はグノンメブームということで活魚流通

熊本,愛媛,二重,鹿児島等の西日本各地で盛んであ り,1990年 についてみると,経営体数2,585,漁獲量51,636ト ンに達      が盛ん となって,東海,四 国,九州の養殖先進地

しています (農水省 漁業養殖業生産統計年報 )。                                        の何れ も養殖魚の大半は活魚 として出荷 されま

当初はごち網で採集 した天然の種苗を養成 していましたが,種苗生産技術や投与する餌の質・量に関する研究の進歩に       す。(た だ し,活魚 といっても,最終消費の店頭の

よって,人工種苗が養殖に使われるようになっています。1990年で8,000万尾近 くが養殖種苗 として生産されています。ま       水槽 まで運ばれる「泳 ぎもの」のタイだけではな

た,最近は養殖用種苗を東南アジア方面に求める動 きもあ ります。                                く,出荷から消費までのある段階で活けじめされ

るもの も合みます)。
魚市場に水揚げされたマダイ

種苗放流                                  築地魚市場の活魚取扱い量の変

7:王具層[9   年 "∞ Юtt Ю8芦 tFの点「 MttЮ
"Ю“

D81単色∬吼 r一定の発育段階まで人手で育成 し,以後は天然の生産力に委ねるという栽培漁業の考 え方で各地でマダイの種苗放流が       しました。ハマチは頭打ち,マ ダイ

漁 業 まだ し 152 137 150 147 160 147 137 137 130 132 137行われています。1990年 には約3,000万尾の放流用種苗の生産があった と推定されます。                      続けています。
漁 業 ち だ  ヽ 19 12 15 13 [2  11  9  9 11  12 16

二重 。香川 。愛媛などの各県は大都市をターゲ   供 漁業きだt 66 74 70 75 58 57 50 51 52 62 53

海洋牧場                                                           ットにして出荷中継地 として,神奈り|1県等に活魚    菫鱈:だ 1 141 182 0: 25: 26i 281 33: 37: 45: 45: 516
給 輸 入 鮮 冷 蔵  22 20 19 21 24 25 35 36 36 36 35陸上の牛や羊の様 に限 られた広い範囲で魚を管理することは将来の夢 として,適地に適種を足留めさせ,人為的条件下      基地を設けています。

輸入冷凍 126 243 197 190 206 213 160 222 168 186 184
で魚の行動を管理 しようというものです。津久見湾 (大分県)でのマダイの海洋牧場では事業化が進み,以前に比べ漁獲量                                 在庫増滅 34 57 24 加 5 -13 28 9 13 0 0

合 計   566 611 632 719 717 725 757 828 838 888 940
が 3倍ほど増加 しているといわれます。                                            輸 入

冷凍魚を中心に 2万 トン近 くに達 しています。    期首冷蔵在庫1 761 421 9811221101110611201 9211001H31113

90。 91年の輸入量を国別にみると,ニ ュージーラ    家庭消書量 329 306 322 321 314 316 323 352 353 311 289

ンド4,400・ 4,100ト ン,モ ロッコの4,000。 1,700   需撃lli貰  :: :: :: :: :: :: 1:: 11' 111 11 111
トン,パナマの 2,900。 4,300ト ン,モ ー ソタニア  

要 そ
合
の
計

他
 ::: :|| ::: ;|: ;|; ;:: ;:: ::: ::: ::: :l:

2,200ト ン(90年 ),1,500ト ン(91年 )ガンビア2,30  注:刺身歩留=313%刺身盛合せに占めるタイ比率425%
にぎ うず し1人前平均価格 =1,043円、寿司種総重量 =972g タイの重量比率 =22%

0ト ン (91年 )な どとなっています。          (た ぃ類はマダイ、チダイ、キダイ)

なお,最近韓国向けに養殖マダイの輸出が行わ  
資料:臭

後響踏翡育嚢帝黛霧樺詳環撃義蠍 ゝ
流通編昨報J

れ る よ う |こ な り ,1990年 の 統 plで は ,,舌 魚 746ト ン ,      
外観 M1990年「外食産業 におけるよぐろの需要動向」

生鮮86ト ンで,年々増加傾向を示 しています。

発生 したマダイ仔魚 マダイ後期稚魚 タイ幼魚

/ /ヽ
マダイ

ヒラメ

………・・・…・    「ff:・・・...

70       00       90 年
東京都中央卸売市場における主要活魚の取扱状況

資料 :東 京都「東京都中央卸売市場年報」

マーケ ッ ト店頭のマダイ活魚

最近養殖ハマチの価格低迷でマダ イ養殖 に転換す るものが多 く, この結果養殖マダイについて も魚価低迷や収益性 の低

下が問題 にされています。

千 ト 0,署えひ1泥 4,aθ.

・活自鯛[努り0弓

埋品 [蠍

マダイ養殖いけす いけすの中を遊泳するタイ     大分海洋牧場の集魚 。投饂施設



タイ料理ア・ラ・ カルト

タイは, その淡泊な美味 しさが身上。まず刺身 としておお く食されますが,料理の範囲は幅広 く, また内臓以外ほとんど

捨 てるところがあ りません。頭ひとつで もちり鍋,か ぶ と焼 き,潮汁 ,あ ら煮などさまざまに調理されるほどです。

最近では,養殖マダイがおお く生産されるようになり,か つての高級魚 も,手 頃な値段で出回るようにな りました。天然

マダイはテキスチャー (食感)や 味が養殖マダイよりも優れているといわれ, これは餌や運動量の違いが筋繊維の大さや体月旨

の量に影響するためですが,最近は養殖技術の進歩により,養殖マダイの味 もかなりよくなってきました。またマダイは脂

肪の つた冬,春の産卵期が旬であるといわれますが,養殖 ものの場合は季節にそれほど大 きくは左右されないようです。

魚はなによりも新鮮さが大切ですが,タ イの場合は釣れたて直後 よりも,少 し冷蔵庫でねかせた ものの方が,旨 み成分が

おお く生成 し, 味覚の点からはおいしくなります (か こみ記事の“「腐っても鯛」を科学する"を ご参照 ください)。

“魚の王様"と 呼ばれるタイ。日本列島特有の豊かな風土や気候を象徴するような,優雅 さと偉容をあわせ持つみごとな

姿は,古来から日本人に珍重されてきました。全国各地には:地方色豊かな多 くの郷土料理があります。これらはいずれ

も,晴れの日の祝膳料理 として出されるものが多いようです。ここではその一部をご紹介 しましょう。

・小平家

(小倉地方)

6～ 7 cmの 小ダイを 3枚 に

おろし酢で しめる。一方オカ

ラに麻の実やキクラゲを刻み

込。柑橘の汁をかけて,握 り寿

しの要領で一 口大にオカラを

にぎリタイをのせる。

。しつぼく料理

(長崎等 )

卓を囲んでなどやかに食

事を楽しむのが, しっぱ く

料理。お鮨・小菜盛 り。大

鉢・小鉢・香のもの 。梅椀

といろいろな魚介類が続い

て出る。最初のお鮨にタイ
の切 り身 。唐人菜す り身で

作った紅白素麺等にすまし

汁を注く
゛
。

・タイめし

(瀬戸内海 )

来島海峡で獲
る味の良いタイは

神功皇后の昔か ら

知 られている。米
は炊 く前に洗 って

ぎるにあげ,活 き

の良いタイの鱗,    ・タイか。ドら

腹 ワタを取つて,   (京 都 )

皮 目に切 れを入れ    タイのアラを
る。釜 にだ し昆布   京都名産のかぶ

を敷 いて洗った米    らと薄味で煮こ

をいれタイをその   む。タイの旨味

まま載せ,醤油,   がかぶらにしみ

酒,塩で味を整 え,   こむ。

タ イの 骨 を外 し

て,身をほぐす。

・タイの子塩辛

(新潟県柏崎市 )

柏崎市の幻の名産品で,タ
イの卵巣を塩蔵 し,半年間樽
に漬け込んだ高級珍味。現在

は,タ ラ等の魚卵製品に応用

されている。

・小ダイの笹漬け

(小浜地方 )

小ダ イを三枚 に

おろ し酢〆し笹の

葉で包んで,賞味

す る。寿司種 に用
いた り,そ の まま

酒の肴 とした りい

ろいろに賞味する。

・タイ浜焼

(瀬戸内海 )

腹わた と鱗 を取
ったタイを 1日 位

塩 をなじませ じっ

くり焼 く。商業用

の焼 き釜 もあ る。

竹の籠で全国に出孔

頭を真半分に割り,

・雀ずし        だしと酒で蒸したもの。
(和歌山。二重・奈良) 今治の名物料理。
大阪 。和歌山では駅

弁 として売 られ老舗の

名物 ともなる。要はタ

イの握 りず しである。

タイの塩加減 と酢加減

が重要で長年の経験 と

勘による。

・タイめん

(瀬戸内海 )

じっ くり煮

込んだ タ イ と

素麺 の盛 りあ

わせ。素麺の上

に泳 くよ゙ うに

タイを置 く。

・タイ骨酒

(能登)

タイをうす塩で

焼く。大きい鉢に

入れ熱ぃ日本酒
を注いで飲む。

・タイの骨蒸し

(瀬戸内海)

(男 鹿半島)

男鹿 半 島 に

古 くか ら伝 わ

る。こぶ し大の

石 を10イ固ほ ど

用意 し,た き火

の中で真 っ赤
にな るほ ど焼

く。木桶の中に

タイをは じめ

サケ・アワビ。

サザエ・ネギ等

を入 れて水 を

注 ぎ焼 き石 を

一度 にほ う り

こむ。煮たった

ら味噌仕立で

味する。

・酒ずし

(鹿児島)

豪放 な薩摩

料理の一つ。鹿

児 島の地酒 を

使 う。□めに御

飯を炊 き,さ ま

してから, '西・

砂糖 。塩です し

飯をつ くる。タ

イを酢で しめ,

ゆでた芝エビ
,

薄味 の イカ も

加え, フキ。シ

イタケな どの

野菜 を きざみ

用意 した桶 に

す じ飯 を載 せ

酒 を振 り掛 け

なが ら重ね,4
～ 5時 間蓋 を

してならす。

・鳴門ダイの茶漬け

(徳島 )

鳴門海峡の激 し
い潮で もまれたタ

イは身が締 まって

殊のほか美味。刺
し身で もてな した

後で刺 し身の一部

を醤油にみ りんを

加 えたつけ醤油 に

4～ 5分
'責

ける。
これに自ゴマをま

ぜ,熱 い徒口飯 に載
せ,お ろしワサビ・

もみ海苔をたっぷ

り載せ,熱 い煎茶

をかけてできあがり。

・ヒコヤ飯

(若狭湾 )

ク ロダ イの

炊 き込み御飯。
一 旦,魚 を焼
き,米の状態か

ら一緒 に炊 き

込み,炊 き上っ

た ら骨を除 き,

身 をほ く
゛して

味 を整 え御飯
とまぜあわせる。

・タイみそ

(仙 台地方 )

江戸時代に仙
台湾でタイの大

漁があった時,

処理保存法 とし

て開発されたと
いわれタイを蒸

して身をほぐし,

甘味口曾にまぜる。

。鉢盛料理 (宇和島)

高知の皿鉢料理に匹

敵する。大皿 。大鉢に無

造作に盛りあわせる。祝い

や祭 りに作られるもので

欠かせないものはタイの

生け造り。タイめん。フカ

の場ざらしの3者 で,ほか

にバラエテーに富んだ

材料を使う。

・サハチ料理

(高知。徳島)

九谷 や有 田

の大皿 に祝 い

事 の時 は必ず

タイの生 き造

りを中心 に刺

じ身類 。す じ・

口 とり肴 な ど

を盛 りこむ。果

物・素麺等 も加

える。豪放な南

国料理 は正 に

海洋バイキンえ

・味噌なます

(宮崎)

タイのアラか

らダシをとり,

味噌をまぜてさ

まし, 熱い御飯
にかける。   .タ ィの潮汁

上品なコクと風味が捨て

難い,美味な一品。アクや脂
を丁寧に取 り除き,塩だけ

で薄味に整えたいもの。

・タイの唐蒸し

(石川県金沢市 )

昔から婚礼の席に欠かせなかった代
表的な加賀料理。花嫁の持参 したタイ
を婿方で調理 し,見事さを披露 した。

背開きしたタイには油炒 りした野菜 と

卯の花が詰められている。

・タイのかぶと蒸し

(島原地方 )

アデ′シン3リン瞼 アデ′シ″りИ瞼 777シン!り И腱 イ′シИ贖    イ′シン   ヒポキサンチン
ATP―→ ADP―→ AMP― → :MP―→ HxR―→  Hx
この分解の速さが鮮度の低下 とピッタリと合 うのである。そこで「K値」の計算式を次の様に決

めた。パーセン トで表 してあ り,数字が小さいほど鮮度が良いことになる。
K値 =(HxR+Hx)//(ATP+ADP+AMP+!MP+HxR+Hx)X100(フ

`)色々な魚のK値 (図 )を 比べてみると,鮮度低下の速いマダラは急激にK値が上がるが,鯛は驚
異的に日持ちが良 く, 8日 後で も疎J身 ライン"(20%以下)を保っている。K値の低さはそれだけ
イノシン酸 (旨味成分)が多いことを意味 し,鯛の美味 しさの秘密 もこの辺に理由がある。




