
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

の
如
く
鱈
は
雪
国
の
深
い
海
に
い
る
魚

で
す
。
日
本
で
の
鱈
は
主
に
真
鱈
と
助

宗
鱈
が
あ
り
、
食
べ
方
は
異
な
り
ま
す

が
ど
ち
ら
も
美
味
し
い
身
近
な
食
材
で
す
。

京
都
の
お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
「
棒
鱈
」
は
真
鱈

を
カ
ラ
カ
ラ
に
な
る
ま
で
干
し
た
も
の
で
す
。
水

に
漬
け
て
戻
し
て
煮
付
け
ま
す
が
、
私
の
最
も

好
き
な
正
月
料
理
で
す
。

真
鱈
の
真
子
は
煮
付
け
て
美
味
し
い
も
の
で

す
、
魚
卵
が
大
き
い
の
で
布
巾
で
巻
い
て
茹
で
て

か
ら
カ
ッ
ト
し
て
味
を
つ
け
る
と
形
よ
く
盛
り

付
け
ら
れ
ま
す
。
一
方
白
子
は
雲
子
と
し
て
生

食
や
鍋
物
に
使
わ
れ
ま
す
、
近
年
で
は
真
子
よ

り
白
子
の
ほ
う
が
値
段
も
高
く
珍
重
さ
れ
て
い

ま
す
。

助
宗
鱈
は
真
鱈
よ
り
サ
イ
ズ
が
小
さ
く
身
は
す

り
身
と
し
て
練
り
製
品
な
ど
の
材
料
に
な
り
ま

す
。
し
か
し
真
子
は
助
子
と
言
わ
れ
、
た
ら
こ

や
辛
子
明
太
子
と
し
て
日
本
人
に
欠
か
せ
な
い

食
材
で
す
。
ま
た
鮮
魚
店
で
は
生
助
子
と
し
て

煮
付
け
用
に
店
頭
に
並
び
ま
す
。
こ
れ
も
お
せ

ち
の
定
番
で
す
。

「
鱈
腹
・
た
ら
ふ
く
」
と
は
写
真
の
よ
う
に
口
も

胃
袋
も
大
き
い
鱈
が
お
腹
が
膨
れ
上
が
る
ま
で

小
魚
を
食
べ
て
い
る
様
子
を
言
っ
た
も
の
で
す
。

食
欲
の
旺
盛
な
魚
で
す
。

た
ら
（
真

だ

ら
）

字

特

集

鱈
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美
味
し
い
旬
の
お
魚

棒
鱈
は
鱈
を
寒
風
で

数
か
月
も
か
け
て

乾
燥
さ
せ
る

謹
賀
新
年

寿



フリーペーパー

について西浅の西浅

おめでたい魚としてお祝いごとにも食される鯛には、内側に魚のような形をした骨が隠れていて、これを「鯛の鯛」と

いいます。江戸時代の書物にも「鯛中鯛」として登場する縁起物です。実は私たちのお店にも隠れた“価値”が沢山あり

ます。そんな“価値”を鯛の鯛になぞらえて、「西浅の西浅」としてフリーペーパーで紹介・発信しています。

V o l u m e  0 8 　 J a n u a r y  2 0 1 8

の時期が美味しいたら（真鱈）は、店頭

では主に「生タラ」もしくは「塩タラ（甘塩

たら）」として売られています。また、皮付きと

皮無しのものがあります。

生タラは水分が多く鮮度が落ちるのが速い魚で

すが、身に透明感があり少しピンク色がかかっ

ているものを選ぶと新鮮です。煮付や汁ものな

どに適しています。また小骨が少ないので離乳

食にも良いですね。お鍋ももちろんＯＫですが、

使う前に少し塩をして１０分ほど置くと味が引き

締まるだけでなく余計な水分と臭みも抜けるの

でおすすめです。

塩タラは生タラに比べ保存がききますが、やはり

早めに食べることをおすすめします。塩焼はもち

ろんフライやムニエル、お鍋などに。

低脂肪で高たんぱくなのでとってもヘルシーな

うえ、どんな食材とも合わせられるタラ、ぜひ

いろいろなお料理で召し上がってください。

あけましておめでとうござ

います。昨年はうおがし通

信改め、フリーペーパー

「西浅の西浅」創刊や、西浅創業９０周

年など変化のある年でしたが、皆様は

どのような一年でしたでしょうか。

資源の減少、魚食離れなど水産業界

の様々な課題がある中、関係者の皆様

によって美味しい魚をご提供できること

に感謝し、本誌でも面白い誌面作りを

目指してがんばってまいります。本年も

どうぞよろしくお願いいたします。

タラとあさりと菜の花の酒蒸し
やさしく滋味あふれる早春の味

＊材料 （１人分）＊

・ タラ ・ ・ １切

・ あさり ・ ・ ・ ３～５個

・ 菜の花 ・ ・ ・ ２本

・ 酒 ・ ・ ・ 大さじ１

・ 昆布 ・ ・ ・ ５cm 角１枚

・ 塩 ・ ・ ・ 適量

・ ポン酢 ・ ・ ・ 適量

＊作り方＊

①タラに振り塩をし、 １０分ほどおき、 水気をふき取る。

②あさりは殻をこするように洗い、 水気を切り、 菜の花は
　　３㎝の幅に切る。
　　昆布は酒 ( 分量外 ) で少ししめらせておく。

③耐熱容器に ( もしくは器 ) 昆布、①とあさりをのせ、
　　酒をふり、 ラップをして電子レンジ （500ｗ） で約５分
　　加熱する。

④③に菜の花を添えて、 さらに２分加熱する。
⑤ポン酢をかけて完成。

レシピ紹介

お魚かたりべ ・ 料理家

森 貴子さん

Blog 「穀菜魚食」
http://taka828.blog.fc2.com/

今

特集　鱈

タラの種類と料理法いろいろ

タラについてもっと知りたい方は右記の本がおすすめです！→

イ
ギ
リ
ス
の
料
理
、
フ
ィ
ッ
シ
ュ
ア
ン
ド

チ
ッ
プ
ス
に
も
タ
ラ
が
使
わ
れ
る

真
鱈
と
い
え
ば
白
子
も
人
気

生
で
ポ
ン
酢
や
、
天
ぷ
ら
が
定
番

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

鱈 ― 世 界 を 変 え た 魚 の 歴 史

マーク カーランスキー著

魚 で 始 ま る 世 界 史 :

ニ シ ン と タ ラ と ヨ ー ロ ッ パ  

越智  敏 之著 平凡社

飛鳥新社

くある誤解として、「欧米の人は魚より肉

を食べるのでは？」というものですが、必

ずしもそうでははありません。とくに塩漬して乾

燥させたタラは「バカリャウ（バカラオ）」と呼ば

れ、保存のきくタンパ

ク源として特にヨー

ロッパの食生活を支

えてきただけでなく、

大航海時代には船で

の長旅にかかせない食材となっていました。タラ

の漁場をめぐって戦争まで起こったほどです。

世界の主な魚の漁獲量でも、タラ類はニシン・

イワシ類に続いて第２位となっていますが、近年

は乱獲による資源減少が心配されています。

日本でタラといえば大

抵は真だらを指します

が、すけとうだらも忘

れてはいけません。

（すけそうだらとも言い

ますが、本名はすけとうだらです）真だらに

比べ鮮魚として店頭に並ぶことは稀です。

しかし加工品として、すり身や白身のフライと

して活躍しています。（マクドナルドの「フィレオ

フィッシュ」にもこのすけとうだらが使われてい

るのだそうですよ）

知名度では真子である助子（すけこ）がたらこ

や明太子の材料とし

て有名です。

よ

column

世界でも人気のタラと
その歴史

すけとうだら

主
要
な
魚
に
つ
い
て

世
界
の
漁
獲
量
の
推
移

中世以来のヨーロッパ漁業史、アメリカ独立

戦争、食品工業史、そして現代の環境問題

まで、「鱈」を通じて語られる地球の歴史。

タラ料理のレシピ付き。

オランダはニシンの骨の上に繁栄を享受し、

大航海時代は塩ダラによって幕が上がった。

牛肉ではなく魚がつくったヨーロッパの歴史。

生助子は特に年末にかけて

店頭でもよく並びます。

煮付けが美味！

市
場
で
売
ら
れ
る
干
鱈

A l a s k a  p o l l a c k


