
南
北
６
０
０
㎞
に
わ
た
り
、
水
深
０

ｍ
の
干
潟
か
ら
１
千
ｍ
の
深
海
ま
で
多

様
な
顔
を
持
つ
鹿
児
島
の
海
。
内
湾
と

外
湾
、
砂
地
と
岩
地
、
黒
潮
や
対
馬
暖

流
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
条
件
が
組
み
合
わ

さ
っ
て
、
多
様
な
環
境
が
生
み
出
さ

れ
、
魚
の
種
類
も
豊
富
で
す
。

長
年
、鹿
児
島
の
海
や
魚
を
調
査・研

究
し
て
き
た
鹿
児
島
大
学
水
産
学
部
教

授
の
大
富
潤
さ
ん（
54
）は
「
鹿
児
島
の

海
の
希
少
性
・
多
様
性
を
象
徴
す
る
の

が
『
ナ
ミ
ク
ダ
ヒ
ゲ
エ
ビ
』
の
存
在
。

世
界
で
も
鹿
児
島
湾（
錦
江
湾
）だ
け
で

水
揚
げ
が
可
能
な
深
海
性
の
エ
ビ
で
、

漁
獲
対
象
に
な
る
く
ら
い
ま
と
ま
っ
て

生
息
す
る
の
は
こ
こ
だ
け
で
す
。
こ
れ

は
桜
島
の
お
か
げ
。
約
３
万
年
前
の
噴

火
で
作
ら
れ
た
カ
ル
デ
ラ
が
、
半
閉
鎖

的
な
内
湾
な
が
ら
水
深
２
３
７
ｍ
と
い

う
奇
跡
的
な
海
を
作
り
ま
し
た
。
こ
れ

は
本
当
に
珍
し
く
て
す
ご
い
こ
と
。
ま

さ
に
私
た
ち
の
財
産
で
す
ね
」
と
力
を

込
め
ま
す
。

地
元
の
魚
の
お
い
し
さ
を

知
っ
て
ほ
し
い

天
然
の
魚
に
こ
だ
わ
る

魚
が
美
味
し
い
季
節

お
す
す
め
は
「
あ
ら
だ
き
」

お
す
す
め
レ
シ
ピ

「
タ
イ
の
あ
ん
か
け
」

漁
師
さ
ん
に

聞
き
ま
し
た

お
寿
司
屋
さ
ん
に

聞
き
ま
し
た

谷
山
沖
で
、
定
置
網
や
刺
網
を
し
て

い
ま
す
。
多
種
多
様
な
魚
が
獲
れ
る
錦

江
湾
は
、最
高
の
漁
場
で
す
。
た
だ
、獲

れ
て
も
値
段
が
つ
か
ず
捨
て
る
し
か
な

い
魚
が
た
く
さ
ん
い
る
の
も
事
実
。
そ

の
上
、
ス
ー
パ
ー
に
並
ん
で
い
る
の
は

県
外・海
外
の
魚
ば
か
り
で
す
。も
っ
と

地
元
の
人
に
地
元
の
魚
に
目
を
向
け
て

も
ら
い
た
い
で
す
。
谷
山
漁
協
で
は
、

毎
月
第
４
日
曜
日
の
14
時
か
ら
、
七
ツ

島
一
丁
目
の
長
水
路
横
で
朝
獲
れ
魚
を

直
売
す
る
イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
て
い
ま

す
。
特
に
、
子
ど
も
た
ち
に
鹿
児
島
市

で
獲
れ
る
豊
富
な
魚
を
味
わ
っ
て
ほ
し

い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

鹿
児
島
市
は
目
の
前
に
錦
江
湾
と
い

う
恵
ま
れ
た
漁
場
を
持
っ
て
い
て
、
大

型
の
魚
か
ら
小
型
の
魚
、
タ
コ
、
ア
ナ

ゴ
な
ど
、
と
に
か
く
捕
れ
る
魚
種
が
多

い
。
こ
の
こ
と
は
他
の
ま
ち
に
誇
れ
る

鹿
児
島
の
魅
力
で
す
。

目
の
前
に
最
高
の
漁
場
が
あ
る
の

に
、
そ
の
良
さ
、
恵
み
に
ま
だ
ま
だ
多

く
の
人
が
気
づ
い
て
い
な
い
よ
う
に
思

い
ま
す
。非
常
に
も
っ
た
い
な
い
で
す
。

例
え
ば
、
海
づ
り
公
園
で
も
小
さ
な

ア
ラ
カ
ブ
か
ら
大
き
な
タ
イ
ま
で
釣
れ

ま
す
が
、
そ
れ
ら
は

ど
れ
も
天
然
の
魚
。

天
然
も
の
の
魚
は
安

心
し
て
食
べ
ら
れ
る

お
い
し
い
食
材
な
ん

で
す
。

今
か
ら
だ
ん
だ
ん
寒
く
な
っ
て
い
く

に
つ
れ
、
魚
に
脂
が
の
っ
て
く
る
の
で

食
べ
る
に
は
最
高
な
時
期
に
な
っ
て
き

ま
す
。
新
鮮
な
天
然
の
魚
は
刺
身
で
食

べ
る
の
が
一
番
で
す
が
、
煮
て
も
焼
い

て
も
、
み
そ
汁
や
吸
い
物
に
入
れ
て
も

お
い
し
い
で
す
。

魚
屋
で
う
ろ
こ
を
取
っ
て
も
ら
っ
た

新
鮮
な
魚（
魚
は
何
で
も
可
）を
準
備
し

て
、
鍋
に
魚
と
日
本
酒
を
入
れ
て
煮
詰

め
ま
す
。
一
緒
に
ゴ
ボ
ウ
を
入
れ
る
と

臭
み
が
取
れ
ま
す
。
汁
気
が
な
く
な
る

ま
で
煮
詰
め
た
ら
、砂
糖
、し
ょ
う
ゆ
、

み
り
ん
を
入
れ
て
、
さ
ら
に
汁
気
が
な

く
な
る
ま
で
煮
詰
め
ま
す
。

天
然
の
魚
の
本
来
の
味
に
う
ま
み
が

加
わ
っ
て
、最
高
に
美
味
し
い
で
す
よ
。

　
谷
山
沖
で
獲
れ
た
キ
ダ
イ
を
使
っ
て

作
り
ま
し
た
。
今
の
時
期
は
旬
の
チ
ダ

イ（
チ
コ
ダ
イ
）が
お
す
す
め
。
３
～
４

月
が
旬
の
マ
ダ
イ
や
そ
の
他
の
白
身
魚

で
も
お
い
し
く
で
き
ま
す
。

■
材
料

タ
イ（
１
匹
）、
塩（
小
さ
じ
1/2
）、
こ

し
ょ
う（
少
々
）、
片
栗
粉（
適
量
）、

野
菜（
ニ
ン
ジ
ン
、ピ
ー
マ
ン
、タ
マ

ネ
ギ
な
ど
お
好
み
で
）、［
A
あ
ん
…

だ
し
汁（
３
０
０
㎖
）、し
ょ
う
ゆ（
大

さ
じ
１
）、み
り
ん（
大
さ
じ
２
）、酒

（
大
さ
じ
１
）］

■
作
り
方

①
タ
イ
を
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
り

水
気
を
切
っ
て
か
ら
塩
・
こ
し
ょ
う

を
ふ
り
、
片
栗
粉
を
ま
ぶ
し
て
揚
げ

る
②
野
菜
は
炒
め
て
お
く

③
A
を
ひ
と
煮
立
ち
さ
せ
た
ら
水
溶
き

片
栗
粉
を
加
え
と
ろ
み
を
つ
け
る

④
タ
イ
に
野
菜
と
あ
ん
を
か
け
て
盛
り

付
け
る

魚
の
魅
力
を
強
調
し
ま
す
。

「
以
前
、雑
魚
と
し
て
捨
て
ら
れ
て
い

た
小
エ
ビ
に
『
ヒ
メ
ア
マ
エ
ビ
』
と
名

づ
け
て
売
り
出
し
た
と
こ
ろ
、
関
東
で

お
い
し
さ
が
認
め
ら
れ
、
１
㎏
１
５
０

０
円
、
ア
オ
リ
イ
カ
と
同
値
程
度
で
取

引
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
安
く

て
お
い
し
く
て
も
、
知
ら
れ
て
い
な
い

「
地
魚
」
が
多
く
眠
っ
て
い
る
ん
で
す
。

「
地
魚
」
は
そ
の
時
季
に
し
か
味
わ
う

こ
と
の
で
き
な
い
「
旬
」
の
も
の
も
多

く
あ
り
ま
す
。
も
し
料
理
店
や
市
場
で

知
ら
な
い
魚
を
見
掛
け
た
ら
、
ぜ
ひ
味

わ
っ
て
み
て
ほ
し
い
で
す
ね
」

「
鹿
児
島
」
の
魚
の
魅
力

鹿
児
島
の
海
や
川
で
は
、
約
３
０
０

種
類
の
魚
な
ど
が
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
。

養
殖
で
日
本
一
の
カ
ン
パ
チ
や
ブ
リ
の

ほ
か
、ア
ユ
や
ウ
ナ
ギ
と
い
っ
た
川
魚
も

豊
富
。そ
の
時
季
に
し
か
味
わ
え
な
い
、

地
元
で
獲
れ
た
魚（
＝
地
魚
）は
魚
屋
の

減
少
で
あ
ま
り
目
に
し
な
く
な
り
ま
し

た
が
、今
な
お
魚
市
場
や
物
産
館
、移
動

販
売
な
ど
で
買
う
こ
と
が
で
き
ま
す
。

こ
れ
ま
で
約
９
０
０
種
の
魚
を
食
べ

て
き
た
大
富
さ
ん
は
、「
鹿
児
島
」
の

魚
の
す
ご
い
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

魚
は
カ
ル
シ
ウ
ム
や
ミ
ネ
ラ
ル
、
ビ

タ
ミ
ン
類
と
い
っ
た
栄
養
素
の
宝
庫
。

中
で
も
注
目
さ
れ
て
い
る
の
が
人
体
に

不
可
欠
な
「
必
須
脂
肪
酸
」
の
Ｄ
Ｈ
Ａ

と
Ｅ
Ｐ
Ａ
で
す
。
体
内
で
作
る
こ
と
が

で
き
な
い
た
め
、
常
に
食
品
か
ら
補
給

す
る
必
要
が
あ
り
、
認
知
症
予
防
や
動

脈
硬
化
予
防
、
脳
の
働
き
の
促
進
な
ど

効
果
は
さ
ま
ざ
ま
。

「
豊
富
な
栄
養
素
は
魚
の
良
さ
の
一

つ
。
食
べ
る
こ
と
以
外
で
も
魚
は
楽
し

め
ま
す
。
地
魚
を
探
し
に
県
内
を
巡
っ

た
り
、
市
場
の
体
験
ツ
ア
ー
や
水
族
館

に
行
っ
た
り
、
親
子
で
魚
を
さ
ば
い
て

み
た
り
、旬
の
魚
で
季
節
を
感
じ
た
り
。

そ
う
す
れ
ば
魚
が
も
っ
と
身
近
に
感
じ

ら
れ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
よ
」

魅
力
的
な
鹿
児
島
の
魚
。
食
べ
な
い

な
ん
て
も
っ
た
い
な
い
！
ま
ず
は
知
る

こ
と
か
ら
始
め
ま
せ
ん
か
。

谷山漁業協同組合
横山 幸二さん

寿司店 店主　濵田 孝さん

カタボシイワシって
知ってる？

見た目はイワシにそっくりです
が、小骨が硬く食べにくいため
雑魚として捨てられているカタ
ボシイワシ。30分酢漬けにして
から２日間程昆布でしめると、
骨も気にならなくなり旨味が出
ておいしく食べることができま
す。食べにくい
というだけで私
たちの食卓に載
らない魚…もっ
たいない！

〝
あ
っ
た
ら
し
か
！！
〟

　
鹿
児
島
の
魚
の
魅
力

県・市町村合同企画

最
近
、
魚
を
食
べ
ま
し
た
か
？

食
べ
た
魚
は
サ
ー
モ
ン
や
タ
イ
セ
イ
ヨ
ウ
サ
バ
と

い
っ
た
輸
入
魚
で
、
飽
き
飽
き
し
て
い
ま
せ
ん
か
。

そ
れ
は
実
に“
あ
っ
た
ら
し
か（
も
っ
た
い
な
い
）”

鹿
児
島
の
魚
は
自
慢
の
海
に
囲
ま
れ
た
「
ご
当
地
グ

ル
メ
」
。
そ
の
魅
力
を
お
伝
え
し
ま
す
。

　魚類市場で、遠洋、近海、沿岸の多様な魚や競りの様子を、
間近に見学できる１時間程度の体験型ツアー。試食もあり、ガ
イドの解説もリアルで面白い。ツアー終了後は、魚市場で朝食
を楽しむのもおすすめです。
●開催日時：11月末までの毎週土曜日　７時（６時45分集合）
●参 加 料：大人2000円、小人1000 円
●申し込み・問い合わせ先

ホテル＆レジデンス南洲館
☎226-8188　ホームページ http://www.gyokago.com/

かごしま魚市場ツアー  鹿児島県ホテル旅館組合青年部

「かごしまの旬のさかな」を知っていますか。市場のプロイ
・

チ
・

押しの旬の魚やカレン
ダー、レシピなど情報がもりだくさん！「さばき方教室」や「料理教室」、「親子さか
な市場探検隊」の参加者の募集も行っています。ぜひ、のぞいてみて。
■親子さかな市場探検隊
　競りの見学や模擬競り、魚のさばき方を体験できます。
 対 象  小学生と保護者（２人１組）　 期 日  11月４日（土）６時30分～10時15分
 場 所  魚類市場　   定 員  15組　    料 金  無料
 申し込み  往復はがきで10月25日（必着）までに〒892-0835城南町37- ２魚類市場☎223-
0310へ　※“いお・かごしま”魚食普及拡大推進協議会
HPから申し込み可

昭和38年兵庫県生まれ。
平成３年３月東京大学大学
院農学系研究科博士課程水
産学専攻修了。
著書に『九州発 食べる地
魚図鑑』『魚食ファイル 旬
を味わう』（南方新社）、『か
ごしま海の研究室だより』
(南日本新聞社)などがある。
現在食べた魚の種類は900
種。1000種類制覇を目指し
ている。

鹿児島大学
水産学部水産学科
大富 潤 教授

いお・かごしま 検  索

食卓にもっとお魚を！
-魚のプロにインタビュー -

今からの季節
特においしくなります！

食育レシピ～特別編～

知っ得情報13 12知っ得情報かごしま市民のひろば


