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い
た
ら
、
水
気
を
取
っ
て
１
切
れ
を
３
～
４

つ
に
そ
ぎ
切
り
に
す
る
。

②
厚
め
の
鍋
に
バ
タ
ー
を
溶
か
し
、
鮭
を
両
面

焼
い
た
ら
一
旦
取
り
出
す
。

③
②
の
鍋
に
①
の
大
根
を
入
れ
て
炒
め
た
ら
一

度
火
を
止
め
、
小
麦
粉
を
振
り
入
れ
て
粉
っ

ぽ
さ
が
な
く
な
る
ま
で
軽
く
混
ぜ
る
。

④
だ
し
汁
を
加
え
た
ら
火
を
点
け
、
ア
ク
を
取

り
な
が
ら
、
大
根
が
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
煮

て
鮭
を
戻
す
。

⑤
④
に
牛
乳
を
加
え
、
味
噌
を
溶
き
入
れ
て
ひ

と
煮
立
ち
さ
せ
た
ら
火
を
止
め
る
。

⑥
器
に
盛
り
付
け
、
グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス
を
散
ら

し
、
お
好
み
で
粉
山
椒
を
振
る
。

　
「
食
の
み
か
わ　

お
し
な
が
き
」
は
、
食
生

活
改
善
推
進
員
（
通
称
：
食
改
さ
ん
）
に
よ
る

料
理
の
レ
シ
ピ
紹
介
の
コ
ー
ナ
ー
で
す
。

　

今
回
は
、
庄
内
浜
で
獲
れ
る
旬
の
魚
を
使
っ

た
料
理
を
２
品
紹
介
し
ま
す
。

今
月
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す
め
一
品
目
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①
大
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は
大
き
め
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乱
切
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、
水
か
ら
15
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下
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で
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。
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は
塩
を
振
っ
て
少
し
置
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作
り
方

①
イ
ナ
ダ
は
80
℃
程
度
の
お
湯
に
数
秒
通
し
て

か
ら
水
に
落
と
し
、
表
面
を
流
水
で
洗
い
、

ペ
ー
パ
ー
で
水
気
を
取
る
。

②
人
参
は
短
冊
に
切
っ
て
か
ら
茹
で
る
。

③
春
菊
は
葉
を
茎
か
ら
取
り
、
水
洗
い
す
る
。

茎
も
水
洗
い
し
、
斜
め
切
り
に
し
た
ら
熱
湯

で
塩
茹
で
す
る
。
火
が
通
っ
た
ら
水
に
落
と

し
、
絞
る
。

④
長
ね
ぎ
は
針
ね
ぎ
に
し
、
水
に
さ
ら
す
。

⑤
鍋
に
イ
ナ
ダ
と
煮
汁
を
入
れ
、
ア
ク
を
取
り

な
が
ら
静
か
に
煮
る
。
イ
ナ
ダ
に
火
が
通
っ

た
ら
、
人
参
、
春
菊
を
入
れ
て
ひ
と
煮
立
ち

さ
せ
、
火
を
止
め
る
。

⑥
器
に
盛
り
、
針
ね
ぎ
を
上
か
ら
の
せ
る
。
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イナダとブリ何が違うの？

　イナダは「出世魚」と言って成長するにつれて呼
び名が変わる魚で、このあたりの地域では「イナダ

（40 センチ～）→ワラサ（60 センチ～）→ブリ（80
センチ～）」と呼ばれます。
　大きさは違えど、これか
らの時期は脂の乗りがよく
なり、旬を迎える魚です。




