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み
な
さ
ん
は
、
ノ
ド
グ
ロ
と
い
う
魚
を
知
っ
て
い
ま
す

か
? 

聞
い
た
こ
と
が
あ
る
人
も
多
い
と
思
い
ま
す
。
世
界
で

活
躍
中
の
テ
ニ
ス
プ
レ
イ
ヤ
ー
の
錦
織
圭
選
手
が
日
本
に

帰
っ
て
き
た
時
に
「
ノ
ド
グ
ロ
が
食
べ
た
い
」
と
コ
メ
ン
ト

し
て
以
来
、
グ
ル
メ
番
組
な
ど
で
取
り
上
げ
ら
れ
、
日
本
海

の
美
味
し
い
魚
、
高
級
魚
と
し
て
よ
く
知
ら
れ
る
よ
う
に
な

り
急
激
に
人
気
が
出
た
魚
で
す
。
標
準
和
名
は
「
ア
カ
ム

ツ
」
と
言
い
、
ス
ズ
キ
科
の
魚
で
す
。
産
地
は
新
潟
県
か
ら

南
側
の
日
本
海
沿
岸
及
び
山
陰
沖
で
多
く
獲
れ
ブ
ラ
ン
ド
化

さ
れ
て
い
る
島
根
県
や
長
崎
県
の
も
の
が
有
名
で
す
が
実
は

も
っ
と
も
水
揚
げ
が
多
い
の
は
下
関
で
す
。 

大
き
さ
は
15
セ

ン
チ
か
ら
40
セ
ン
チ
く
ら
い
の
も
の
ま
で
あ
り
、
背
側
も
腹

側
も
赤
み
を
お
び
て
い
ま
す
。
味
は
白
身
の
魚
で
や
わ
ら
か

く
脂
が
の
っ
て
濃
厚
な
う
ま
み
が
あ
り
ま
す
。
ノ
ド
グ
ロ
の

旬
は
人
気
が
出
て
き
た
こ
と
も
あ
り
韓
国
な
ど
か
ら
の
輸
入

量
が
増
え
一
年
中
脂
の
の
っ
た
も
の
が
出
回
っ
て
い
る
け
れ

ど
、
秋
口
か
ら
冬
に
か
け
て
が
水
揚
げ
量
も
増
え
脂
の
の
り

も
さ
ら
に
良
く
な
り
旬
だ
と
言
え
ま
す
。
ま
た
日
本
の
底
引

き
網
の
漁
師
さ
ん
は
資
源
保
護
の
た
め
、
小
さ
い
稚
魚
は
獲

ら
ず
に
大
き
く
育
っ
て
か
ら
獲
る
た
め
7
月
か
ら
8
月
い
っ

ぱ
い
ま
で
は
休
漁
し
て
い
ま
す
。

　
で
は
、
ど
ん
な
ノ
ド
グ
ロ
が
い
い
の
で
し
ょ
う
か
?

　

ふ
つ
う
魚
は
色
つ
や
の
良
い
も
の
、
ウ
ロ
コ
が
し
っ
か
り

つ
い
て
い
る
も
の
を
選
び
ま
す
が
、
ノ
ド
グ
ロ
の
場
合
は
少

し
違
い
ま
す
。
目
が
澄
ん
で
い
て
、
軽
く
触
っ
て
身
の
か
た

い
も
の
で
う
ろ
こ
が
少
し
は
げ
気
味
で
白
っ
ぽ
く
身
の
厚
さ

の
あ
る
も
の
が
良
い
で
す
。
日
本
海
で
獲
れ
る
石
川
県
や
新

潟
県
の
ノ
ド
グ
ロ
は
鮮
度
が
良
く
見
た
目
は
良
い
で
す
が
脂

の
の
り
は
あ
ま
り
良
く

あ
り
ま
せ
ん
。
そ
れ
に

比
べ
対
馬
沖
の
東
シ
ナ

海
で
獲
れ
る
も
の
は
漁

場
の
エ
サ
が
豊
富
で
魚

体
も
大
き
く
脂
の
の
り

も
良
い
で
す
。
特
に
1

匹
の
重
さ
が
5
0
0
グ

ラ
ム
を
超
え
る
よ
う
な

大
型
の
も
の
は
品
質
が

特
別
に
よ
く
、
高
い
価

格
で
取
引
き
さ
れ
ま

す
。
こ
れ
ら
の
魚
は
腹

の
中
の
卵
や
肝
に
も
脂

が
の
っ
て
い
て
お
い
し

い
の
で
ぜ
ひ
一
緒
に
食

べ
て
み
て
も
ら
い
た
い

で
す
!
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かいきょうかん こんかい

海響館クイズ

唐戸市場業者連合協同組合
☎083－231－0001まで

お魚の教室を

ご希望の方は、お気軽に

お問い合わせください。

きぼう きがる

さかな きょうしつ

と

からといちばぎょうしゃれんごうきょうどうくみあい

あ

かた

Q1.アカムツは何科の魚でしょうか？
　  ①ムツ科　②スズキ科　③タイ科
Q2.ムツの仲間にはあってアカムツにないのは次のうちどれでしょう？
　  ①犬歯　②鱗　③鼻孔
Q3.アカムツの地方名でないのはどれでしょう？
　  ①アカウオ　②キンギョ　③むつこ
Q4.西日本のある地域では、アカムツが市の魚に指定されています。
　  それは次のうちどこでしょう？
　  ①島根県浜田市　②広島県呉市　③島根県松江市
Q5.アカムツは通称「のどぐろ」として市場に出回りますが、その由来は
　  次のうちどれでしょう？
　  ①のどに黒い模様がある　②口の中が黒い　③のどごしがよい味

か

なかま つぎ

つぎ

かか

にし ほんに ち いき し さかな し てい

うろこけんし

ち ほうめい

びこう

しま ね けん しま ね けんけんくれはま だ し し

つうしょう し じょう で まわ ゆ らい

ひろしま まつ え し

つぎ

くろ も よう くち なか くろ あじ

なに か さかな

かいきょうかん じょうほう

海響館イベント情報 ★今回のテーマはアカムツです！

食べ物の大切さ、食文化の継承、食を通じて、自然への感謝を子供たちに伝えたい。
た し ぜん かんしゃ こ ども つたもの たいせつ しょく しょく つうぶん か けいしょう

食　育唐戸市場
から

しょくいく

と いち ば

シーフードマイスターお魚ひろめ隊
さかな たい

下関市立関西小学校の

4年生・5年生が唐戸市場で

お魚教室を体験しました。

魚
ぎょ

平成29年12月31日（日）

21：00-25：00（最終入館24：30）

海響館
カウントダウン2018
★実施期間

※昼間の営業は17：30で閉館します。

夜間入館料
やかんにゅうかんりょう

大人1,000円、小中学生450円、

幼児（3歳以上未就学児）200円

じっ し き かん

かいきょうかん

がつへいせい ねん

さい

おとな しょうえん えんちゅうがくせい

しゅうにゅう

ひる ま えい へいかんぎょう

　昼間の入園料での再入館は行えません。
ひる ま にゅう さいにゅう おこなかんえんりょう

かん

にち にち

よう えんじ さいいじょうみしゅうがくじ

ねんいち ど とくべついち

らん

とくべつ

おこな

カウントダウンスペシャルライブ
と特別バージョンのイルカス
テージを行います！
一年で一度だけの特別ステージ
をぜひご覧ください。

A1  ②スズキ科　名前にはムツとありますが、スズキ科のグループに属します。
A2  ①犬歯　ムツ科の魚は鋭い犬歯がありますが、アカムツにはありません。
A3  ③むつこ　「むつこ」とはムツの卵巣のことです。
A4  ①島根県浜田市
　　島根県浜田市では、市の魚としてアカムツが指定されていて、ブランド
　　化されています。
A5  ②口の中が黒い
　　アカムツは、赤色の体の腹部までが銀白色で、口の中が黒いことから、
　　のどぐろとよばれます。

かなかぞく まえ

けんし

そう らん

かさかなするどけんし

しま

くちなかくろ

あかいろからだふくぶぎんはくしょくくちなかくろ

ねけんはまだし

しまけん ねはまし ださかな ししてい

か

ない ぞう と だ しお ぷん お ご

とすいぶん

い しお

めりょうめん や

はんぶん き

い ちゅう び にていぷん ど

すな しろ

し かく

まい あぶきはんぶん

おお ば

しち み じゅん ず うえ

き やぷんいっ

材料（2人分）
ざいりょう

内臓を取り出したのどぐろに塩をふり３０分くらい置き、その後
キッチンペーパーでよく水分をふき取る。
フライパンにオリーブオイル、にんにくを入れて塩コショウをし
たのどぐろに両面焼き目をつける。
半分に切ったプチトマト、砂ぬきしたハマグリ、ローリエ、白ワイ
ンを入れてフタをして中火で10分程度煮る。

❶

❷

のどぐろのアクアパッツア

のどぐろ（刺身用）
はんぺん
大葉
かいわれ

…１本（匹）
……………１枚

……１枚（半分に切る）
……ひとつまみ

のどぐろ
ハマグリ
プチトマト
ローリエ
にんにく
白ワイン
塩・コショウ
オリーブオイル

………２本（匹）
………５～６個
…………６個
……………１枚
……………少々
…２００ｍｌくらい

………適量
……適量

ひきほんさしみよう

まい

はんぶん き

おお

ばおお まい

もみじおろし
七味
ポン酢

………少々
………………少々
………………適量

しょうしょう

しょうしょう

てきりょう

ひち

ず

み

しろ

しお

こ

こ

まい

しょうしょう

りょう

りょう

てき

てき

ひきほん

はんぺんを四角に切りグリルで１分焼く。
３枚におろしたのどぐろを半分に切り炙る。
はんぺん、大葉、のどぐろ、もみじおろし、かいわれ
七味の順にのせる。ポン酢を上からかける。

❶
❷
❸

焼きはんぺん、
のどぐろの炙りのせ

しものせきしりつ

ねん せい ねん せい

ねんせい ねんせい から と いち ば

さかな たい けんきょうしつ

かんせい しょうがっこう

①下関では安い。
　高級魚として人気が出たので特に関東地方、北
陸地方では値段が高い。下関では市場での取り扱
い量が多いため東京などに比べかなり安い。関東
や都市から来たお客さんは唐戸市場でノドグロを

しものせき

こうきゅう ぎょ にん き で とく かん とう ち ほう ほく

か

あか あぶら い み

ひとかえ おお

やす

ゆ

さかな なか あか い

めぴき やす

にんいち まえぴき

にんいちぴき まえ おお さんに にんまえ

りっぴき ぱ おお にんよさん まえ

らい

ばいちりく ち ほう ね だん たか しものせき と あつ

りょう おお とう くら やすきょう とうかん

きと し きゃく から と いち ば

まとめて買って帰る人が多い。
②赤ムツの「ムツ」と脂っこいことを意味する
　「むつっこい」が由来。
③魚の中で「赤いダイヤモンド」とも言われる。
④1匹サイズの目安
　1匹で200g～300g　一人前のサイズ
　1匹で300g～450g　一人前は多い二～三人前
　1匹で500g～　立派な大きさ、三～四人前 

ノドグロの雑学
ざつがく

おすすめレシピ へん

ノドグロ編
や

あぶ

材料（2人分）
ざいりょう

よにんぶん

両学年とも魚をさばき、蒲焼丼とつみれ汁
を作りました。

9
13 水

9
21 木

りょうがくねん

かあ がた きょうりょく

かげ きょうしつ

つく

お母さん方の協力の
お陰で教室がスムーズに
進行できました。
しんこう

はん しる い ち

ぎゃく
ご飯と汁の位置が
逆ですが…。

さなか かばやきどん じる

お魚ひろめ隊
活動報告

さかな たい

かつどうほうこく

田中 宏美さん

株式会社 道中
たなか

かぶしきがいしゃ
みち なか

ひろみ

5年生 4年生


