
近年は養殖物が増えるこ
とにより、旬が意識され
なくなりましたがこの 時

期の天然物は身が締まり養
殖物とは比較にならない美

味しさで す。

A K A M U T S U
B L A C K T H R O A T

K I S U
S M E L T  /  W H I T I N G

H I R A M E
W I L D  F L U K E

対馬、壱岐の地獄縄という
漁法でとれたアカムツを紅
瞳と呼びます。 最高の鮮
度と脂ののりでアカムツの
王様です。

産卵のため岸近くに回遊してきた
キスを獲るそうごち網・流しさし
網 漁業が 5 月に解禁されて、新
鮮なキスが店頭にならびます。き
れい な砂の海底を好む魚で、綺
麗な海が広がる志賀島は良質なキ
スが 良く穫れる漁場となってい
ます。
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K A N P A C H I
A M B E R J A C K
ブリの仲間の中ではで最も脂が少
ない分、身が引き締まった品の良
い美味しさがあります。天然もの
はブリやヒラマサより漁獲量が少
ない ということもあり市場では高
級魚として扱われます。寿司、刺
身その 他しゃぶしゃぶや照り焼き
にもお使いください。

Y A Z U  /  I N A D A  
Y O U N G  Y E L L O W T A I L  

ブリの若魚で、地方によっては
違う呼び名になります。脂が乗
ったブリ に比べるとさっぱりと
した爽やかな味わいで、ハリの
ある食感が特徴で す。価格も手
頃で刺身・照り焼・から揚げな

どが美味です。

H I R A M A S A
Y E L L O W T A I L  A M B E R J A C K

ブリほど脂は多くなく、カンパ
チよりも脂、旨みが多い魚で、
鮮度の良 い物は刺身でこりこ
りした食感を、一日ほど寝かし
たものは、まったりと した旨
みを味わえます。
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M A K O G A R E I  
M A R B L E D  F L O U N D E R
カレイといえば冬が旬と言われ
ますが、マコガレイは春から初
夏が旬の 魚です。どんな料理に
もイケル優等生な魚。味わい深
い白身は、絶 品です。ぜひご堪

能ください。

I S A K I  
J A P A N E S E  G R U N T  F I S H
イサキは産卵のため、対馬暖流に
乗って壱岐沖を通り、旬を迎える
初夏頃に筑前海にやってきます。
身は白身で、特に大型のイサキ
は、特有の風味と適度な脂の乗り
具合でたいへん美味しく、刺身・
塩焼・ソテーで賞味します。

A J I  “ O O I T A ”
H O R S E  M A C K E R E L

言わずと知れた光物に欠かせ
ない魚です。漁師さんが一尾
づつ丁寧 に処理した天然釣り
アジを最高の鮮度に保ったま

まお届けします。

A N A G O
S E A  E E L
対馬の西沖でとれたアナゴは良
質な餌を食べているために大き
く育 ち、脂が乗っている黄金の
あなごです。

3 | Page 

MAY 2024 - FUKUOKA FISH MARKET



R E N K O D A I
Y E L L O W B A C K  S E A B R E A M
マダイそっくりの美しい姿形をし
ており、大きさも手頃であること
から、マ ダイのかわりに祝宴など
で尾頭つきの塩焼きや煮つけに利
用されま す。酢締めも美味しく小
鯛の笹漬は京都や兵庫の名物料理

として 知られてます。

I S H I D A I
R O C K  P O R G Y
定番の高級魚です。引き締まっ
た身質は絶品です。また、皮目
も抜 群に美味です。 高級魚イシ
ダイを使って豪勢な料理をお楽
しみください。

K I N M E D A I
A L F O N S I N O

黒潮によって豊かに育ったキン
メを一本づつ毛鉤で釣り上げま

した。 小舟に乗った漁師さん
が大切に扱ったキンメを夕競り

で買い付け、そ のままアメリ
カに向けて直送します。

T A C H I U O
B E L T F I S H
タチウオの産卵期は 6～10
月で、食べ頃もその頃とい
われます。これ からが美味
しくなる時期となります。

4 | Page 

MAY 2024 - FUKUOKA FISH MARKET



K O - I K A
G O L D E N  C U T T L E F I S H
玄関東ではスミイカの名前で呼ば
れ、江戸前の寿司や天ぷらに欠か
せない食材です。たおやかな歯触
りとねっとりとした甘みと旨みが
親イ カの魅力です。刺身はもちろ

ん、天ぷらにしても非常に
美味です。

S U Z U K I
J A P A N E S E  S E A  P E R C H
白身魚の代表格です。洗いにし
て食べられたり、焼き物に良く
使わ れますが、フレンチでも良
く使われる素材でもあります。
クセのない味 わいは、納得の美
味しさです。

A O R I - I K A
B I G F I N  R E E F  S Q U I D

「イカの王様」とも呼ばれ、イカ類の刺
身の中では最上のものとされま す。肉

質は柔らかくも適度な弾力に富み極上の
甘みがあり、江戸前 の寿司や天ぷらの

寿司種として欠かすことのできないもの
です。春か ら夏の季節に産卵のため沿

岸にやってくるところを多く
漁獲されます。

Y A R I - I K A  
S P E A R  S Q U I D
繁殖のため接岸してくる冬から春
にかけて多く漁獲されます。ヤリ
イカ の旬は冬から春にかけてとな
り、「夏のケンサキイカ、冬のヤ
リイカ」と 言われています。 この
冬から春に獲れる子持ちのヤリイ
カが大きく最も人気があります。
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S A Z A E  
T U R B A N  S H E L L
春と夏が旬の日本ではメジャ
ーな巻貝です。 独自の磯の香
りは懐かしさを覚えるような
香りが特徴です。つぼ焼き や
刺身でお召しあがり下さい。

S H A K O  
M A N T I S  C R A B

博多湾などの内湾の砂泥地でよく
獲れます。前足の形がカマキリを
連想させますので、海外ではカマ
キリエビの名があります。 産卵期
の春～夏にカツブシと呼ばれる卵
をもった雌が特に美味で、喜ばれ
て います。寿司だね・てんぷらの

他ゆでて食べます。

U N I  ( H O K K A I D O )
S E A  U R C H I N  ( H O K K A I D O )
北海道で捕れるエゾバフンウニはオ
レンジ色で濃厚な味わいで、獲 れる
量がとても少ない希少な 雲丹です。
バフンという名前のイメージ とは違
い、日本中で獲れる雲丹の中でも、
他の追従を許さない濃 厚で甘みのあ
る最高級雲丹です。北海道は棹前昆
布などの高品 質の昆布が多数生息す
る最高の雲丹の漁場です。
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