
マ
グ
ロ
に
匹
敵
す
る
味
と
い
わ
れ
る
背

や
腹
の
「
赤
肉
」
は
、
高
級
食
材
と
な

っ
た
今
も
人
気
の
味
。舌
に
あ
た
る「
さ

え
ず
り
」、
脂
肪
層
の
「
本
皮
」
な
ど
、

珍
味
と
い
わ
れ
る
部
位
が
多
い
の
も
鯨

の
特
徴
で
す
。

　
栄
養
面
で
は
高
た
ん
ぱ
く
・
低
脂

肪
・
低
カ
ロ
リ
ー
な
赤
肉
に
注
目
。
鉄

分
の
含
有
量
も
多
く
、
ダ
イ
エ
ッ
ト
や

美
肌
が
気
に
な
る
女
性
に
も
お
す
す
め

で
す
。
抗
疲
労
機
能
を
持
つ
バ
レ
ニ
ン

と
い
う
ア
ミ
ノ
酸
が
大
量
に
含
ま
れ
て

い
る
こ
と
も
わ
か
り
、
健
康
食
材
と
し

て
も
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

さ
ま
ざ
ま
な
料
理
へ
の
発
展
と

周
知
で
、鯨
肉
を
も
っ
と
身
近
に

　
ま
た
、
鯨
肉
は
ク
セ
が
な
く
、
さ
ま

ざ
ま
な
味
付
け
が
で
き
る
柔
軟
性
の
あ

る
食
材
で
も
あ
り
ま
す
。
東
京
都
内
で

ツ
チ
ク
ジ
ラ
を
メ
イ
ン
に
し
た
料
理
店

を
営
む
石
川
元は
じ
めさ
ん
に
よ
れ
ば
、「
鯨

は
和
食
を
は
じ
め
、
フ
レ
ン
チ
や
イ
タ

リ
ア
ン
、
中
国
料
理
に
も
使
え
る
拡
張

性
を
持
っ
て
い
ま
す
。
調
理
す
る
人
が

増
え
て
、
メ
ニ
ュ
ー
の
幅
が
広
が
り
、

多
く
の
人
に
食
べ
て
ほ
し
い
で
す
ね
」。

　
石
川
さ
ん
の
店
で
は
、
鯨
料
理
が
初

め
て
の
人
も
久
し
ぶ
り
の
人
も
そ
の
お

い
し
さ
に
驚
き
、
リ
ピ
ー
タ
ー
に
な
る

人
が
多
数
。
遠
方
か
ら
の
来
店
も
多
い

そ
う
で
す
。
冷
凍
の
鯨
肉
を
家
で
調
理

す
る
場
合
は
冷
蔵
室
で
自
然
解
凍
し
、

火
の
通
り
が
早
い
の
で
、
加
熱
し
す
ぎ

な
い
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

滋
味
あ
ふ
れ
る
鯨
肉

体
に
う
れ
し
い
栄
養
も
充
実

　
竜
田
揚
げ
、
ベ
ー
コ
ン
、
は
り
は
り

鍋
な
ど
の
料
理
で
お
な
じ
み
の
鯨
は
、

古
く
か
ら
頭
の
先
か
ら
尾
ま
で
無
駄
な

く
食
用
に
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
商
業
捕

鯨
が
一
時
停
止
さ
れ
て
か
ら
は
、
ツ
チ

ク
ジ
ラ
な
ど
の
捕
獲
可
能
な
鯨
類
や
調

査
捕
鯨
の
副
産
物
と
し
て
の
鯨
肉
が
、

市
場
に
流
通
し
て
い
ま
す
。

　
霜
降
り
肉
を
思
わ
せ
る
「
尾
の
身
」、

鯨
を
お
い
し
く
頂
く

味
わ
い
の
豊
か
さ
か
ら
、「
海
の
ジ
ビ
エ
」「
マ
リ
ン
ビ
ー
フ
」
と
も
称
さ
れ
る
鯨
肉
。

昔
な
が
ら
の
味
に
加
え
て
イ
タ
リ
ア
ン
や
エ
ス
ニ
ッ
ク
風
の
料
理
も
登
場
し
、
優
れ
た
栄
養
価
に
も
注
目
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
。

柔らかくてクセがない背中の赤肉の刺身。
しょうゆで味わうほか、ごま油、塩、こしょう
を合わせたタレもおすすめ。

さえずり（舌）の刺身は脂
がのってまろやかで、プル
プルとした食感が独特。鯨

オー
スクー
す。
7157

プ
た
」

で
詰
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な
い
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

　
霜
降
り
肉
を
思
わ
せ
る
「
尾
の
身
」、

柔ら
しょう
を合

舌の上でとろけるような鯨ベーコン。手前は添加物を一切
使用せず、国産のクルミとスコットランドのビート（泥炭）
で自家スモークした「ひみつくじら」の特製。

細切りにした鯨肉を金ごま、ねぎ、青じそであえ、かつお
だしで味わうだし茶漬け。お酒の後のしめにぴったり。

くじら料理「ひみつくじら」
石川 元さん
石川さん（写真左）は東京水産大学を卒業。鯨
食品メーカーに勤務後、2015年3月にお店をオー
プン。中小企業庁主催の第1回全国創業スクー
ル選手権で、鯨をテーマにして優勝を果たす。
東京都文京区根津1-27-7　TEL 03-5834-7157

下味をつけた鯨肉に
片栗粉をまぶし、油で
カラリと揚げたおなじ
みの味。写真は千葉
県の道の駅 和田浦
「WA・O！」の看板メ
ニュー、「くじら竜田揚
げ給食」。

竜田揚げにケチャップ
などのソースをからめた
料理。「ノルウェー風」
と呼ばれることも。

鯨肉をしょうゆや砂糖で
甘辛く煮たもの。缶詰
でもおなじみ。

鯨料理を食べられる
店、鯨肉を買ったり、
取り寄せたりできる
店、鯨の生態や鯨
食文化など、鯨につ
いての情報が満載の
サイトです。鯨肉の
アイデアレシピや下ご
しらえのコツ、鯨に関
するイベントなども紹
介されています。

食べる、買う情報が
満載のウェブサイト「クジラ横丁」

http://www.e-kujira.or.jp/

かつては学校給食の定番メニューだった鯨料
理。オーロラ煮や大和煮の甘辛い味つけをな
つかしく思い出す方も多いのではないでしょう
か。地域によっては再び給食に導入されて、
子どもたちの好評を得ているようです。

撮影／島 誠

写真提供／日本鯨類研究所
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