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動物ふぁいる No.85
生き物ずかん

かごしま水族館
タイヘイヨウアカボウモドキ

【かごしま水族館☎226-2233D223-7692】

パイナップルつばさの 食育クッキング
～誰でも作れる簡単レシピを紹介～

Instagramでも
レシピ公開中

【保健政策課☎803-6861D803-7026】

春野菜がいざなう、白身魚のささやかなぜいたく　

葉ニンニクと白身魚の香味オイル蒸し

■材料(３人分)

■作り方
❶ 葉ニンニクを４～５㎝幅に切る
❷ フライパンの上に❶を敷き、その
　 上に白身魚を並べる
❸ 魚の表面に下味として塩を振った
　 後、白だしを魚に回しかける
❹ オリーブオイルを全体にかけたら
　 ふたをして、弱めの中火で７分程
　 度蒸し焼きにする
❺ 火を止め、仕上げに黒こしょうを
　 振れば完成
　 （１人分の栄養成分：エネルギー127kcal、食塩相当量0.6g）

葉ニンニク
　谷山地域で栽培が盛んです。スタミナ野菜としてはも
ちろん、ビタミン類や食物繊維も豊富で栄養価の高い野
菜です。

葉ニンニク………………………… 100g
白身魚の切り身(マダラなど)…… 130g
塩…………………………………… 少々
白だし………………………… 小さじ１
オリーブオイル……………… 大さじ２
黒こしょう………………………… 少々

鹿児島住みます芸人
パイナップルつばさ さん

葉ニンニクの香りと
甘みを楽しんでね♪

　タイヘイヨウアカボウモドキは、太平洋やインド洋の暖かい海
に生息するアカボウクジラ科のクジラです。世界的にも非常に珍
しいクジラで、2002年７月26日に川内市（現在の薩摩川内市）の西
方人形岩付近に漂着するまで、誰も姿を見たことはありませんで
した。それまでに確認されていたのはオーストラリアとソマリア
で発見された頭骨のみで、体の色や形も分からなかったため、当
時の図鑑では点線や想像図で描かれるほど謎に包まれていました。
　漂着した個体には、アカボウクジラ科特有の喉元にあるＶ字型
の溝や切れ込みのない尾びれがあり、胃の中からはイカやタコな
どの頭足類の一部や魚に寄生する線虫が見つかりました。この個
体によって初めて全貌が明らかとなり、現在では図鑑にも正確な
姿が描かれるようになりました。
　個体は今、世界初の完全な全身骨格標本として当館の展望ホー
ルに展示しています。学術研究などにも対応できるよう、骨に穴
を開けるといった加工は行わず、脱着可能な構造になっており、
海外からも研究者が訪れます。貴重なタイヘイヨウアカボウモド
キの標本を、ぜひご覧ください。

ユーモラスな十二支が大集合！
　本作は、ユーモラスな
表情の十二支がぐるりと
描かれた、染付の花瓶で
す。染付とは陶磁器の制
作技法の一つで、白い素
地に酸化コバルトを主成
分とする顔料「呉

ご
須
す
」で

絵付けが施されています。
焼くと藍色に発色するた
め、白い素地と鮮やかな
藍色の模様との対比がと
ても美しいです。
　作者の寺尾作次郎は、
鹿児島での薩摩焼の研究・振興や陶芸家としての活動が知られて
いますが、鹿児島へ拠点を移す前は、東京や京都で染色や図案
制作に携わり、多くの展覧会で入賞を果たした実績があります。
　本作は、その染色・図案制作の経験を通じて磨かれたセンスが
光り、寺尾の人柄を思わせる素朴で温かな雰囲気の絵付けが見
る人を引きつけます。
　ぜひ実際に作品を見て、今年の干

え
支
と
である「午

うま
」や、ご自身

の干支を探してみてはいかがでしょうか。
　本作は３月17日（火）から５月17日（日）まで「春の所蔵品展」
で展示しています。
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葉ニンニク
はたっぷり
敷いてね！


