
「春を告げる美しい魚」といわ
れ、秋冬から春にかけて旬にな
る白身の高級魚ですが、この時
期秋にも美味しく召し上がれま
す。細造りや糸造りが美しい半
透明の身に似合います。もちろ

ん光り物寿司種としても
お使いください。

M A D A I
R E D  S E A  B R E A M

S A K U R A M A S U
C H E R R Y  S A L M O N

S A Y O R I
H A L F B E A K

日本人に昔から愛されてきた魚
です。お刺身や寿司には皮下の
脂の美味しいさを活かすために
霜皮造りにしたり、皮目を炙る
などします。最近は養殖物も普
及しましたが、天然真鯛の美味
しさは別格のようです。

春を告げる魚サクラマス。海に下った
サクラマスは 1 年後、自らが産 まれ
た川に戻ってきます。その時期が桜の
咲く頃であることや、その身 の色が
桜色であることから「桜鱒」と呼ばれ
るようになったと言われて います。
身質は柔らかく、強い旨味と甘みがあ
ります。生食の際には 一度凍らせて
からお使いください。

1 | Page 



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

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。

A M A D A I
J A P A N E S E  T I L E F I S H
水分が多く柔らかい白身で、ほ
どよく繊維質。崩れやすいので
扱いには注意が必要です。

水分を抜いて料理するのが基本
で、皮目は焼くと甘い香りが
し、独特の風味があります。
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H O U B O U
S E A  R O B I N

通年獲れる魚で年間通して美味しい魚
です。中でもこの時期 11月から 2 月が

脂がのって最も美味しい旬になりま
す。白身ですが淡白さをそれほど感じ
させないほどに旨みがあり、煮付け、

焼き魚、生でも美味しい魚です。

M E D A I
J A P A N E S E  B U T T E R F I S H
鱗が小さくて取りやすく、骨が軟
らかいので調理が比較的容易で
す。価格の割に癖も少なく旨味も
強い魚で、熱を通しても硬く締ま
らない身質は煮付けや鍋など、
様々な調理法に合います。

K A S A G O
M A R B L E D  R O C K F I S H

季語で言えば春の魚ですが、１年を通
して水揚げがあり季節を問わず美味し
い魚です。福岡ではアラカブと呼ばれ
煮つけなどにするなど地元で大変親し
まれている魚です。非常に上品な味わ
いの白身は一方で鮮度が落ちやすいの
ですが、産地の福岡市場から新鮮なま

まお届けします。

S U Z U K I
J A P A N E S E  S E A B A S S
通常ですと初夏の魚といったイメー
ジですが、今年は例年に比べかなり
早い時期から入荷が始まっていま
す。洗いや、焼き物によく使われ、
日本食以外にフレンチでも良くつか
われる素材です。クセのない味わい
は納得の美味しさです。
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I T O Y O R I
T H R E A D F I N  B R E A M

華やかなピンク色の刺身は美味しさ
だけではなく料理に彩りも添え、霜
皮造りの刺身は絶品です。適度に繊
維質で舌触りが良い白身です。煮る
なら薄味、または椀種など繊細な味
を生かす料理法が合います。この時
期は山口県の萩産がおすすめです。

M E J I N A
L A R G E S C A L E  B L A C K F I S H
寒い時期のメジナは夏場に比べて
臭みもなく脂が程よくり食べごろ
になります。コリコリとした身の
食感は真鯛よりもかなり上ともい
われ、脂ののった皮目を残したま
まマツカワ造りにするのもお勧め
です。

T A C H I U O
B E L T F I S H

大き目き目のサイズで質の
いいのものが市場に入って

きています。
是非お試しください。

K U R O D A I
B L A C K  B R E A M
福岡ではクロダイのことをその大き
さに応じてメイタあるいはチヌと呼
びます。大体３０cmを超えるとチ
ヌとよびます。旬を迎えるクロダイ
は、マダイにも劣らない味と言う方
もいます。
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S A W A R A
S P A N I S H  M A C K E R E L
鰆は字のごとく春の魚、西日
本ではこれからの春がサワラ
の旬といわれています。新鮮
なものは刺身に、西京漬けや
幽庵焼きなど幅広くお使いい

ただけます。

K A N P A C H I
A M B E R J A C K
カンパチはブリやヒラマサに比べ最も脂
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。

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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K O N O S H I R O
G I Z Z A R D  S H A D

福岡では晩秋から冬が旬といわれま
す。江戸前鮨では「鮨は小鰭（コハ
ダ）に止めをさす」と言われコハダ
の塩加減、酢締めの加減は鮨職人の
腕の見せ所で、その鮨屋の看板にか
かわるとされされるほど重要な寿司

ネタです。

H O N G A T S U O
B O N I T O
今年は例年に比べて初ガツオの入荷が
早く、和歌山や対馬のものが福岡市場
に並び始めています。今の時期は赤身
が多く脂が控えめで、サッパリとした
味わいが特徴です。炙ってタタキにす
ると、爽やかな風味がいっそう引き立
ちます。是非お試しください。

H A G A T S U O
S T R I P E D  B O N I T O

皮目を焼いたときの香りと風味が良
く、「たたき」にすると絶品です。カ
ツオとサワラの中間程度の赤身はカツ
オ特有の鉄臭さが無く、尚且つ旨みも
あり極わめて美味です。福岡市場は産
地に近い強みを活かして、最高に新鮮
な状態でアメリカに直接発送します。

S U M A
B L A C K  S K I P J A C K
西日本を中心に、刺身や塩焼き、
煮つけ、唐揚げなどにして賞味さ
れています。通年美味しい魚です
が、旬である秋から春はさらに味
がよくなります。 お刺身にすると
トロッとした微かな酸味と旨味が
舌の上に感じられます。
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U S U B A H A G I
U N I C O R N  L E A T H E R J A C K E T

大きさが５０～６０ｃｍほどにもなる大
型のカワハギです。大きさのワリに比較
的価格も安く手頃な魚です。淡白な白身
は油との相性も良く、洋食素材としても
利用できます。カワハギやウマズラに比
べ価格が安く大きい分、居酒屋さんなど

では使い勝手が良いい魚です。

I N A  S A B A
M A C K E R E L  ( W I L D )
餌が豊富な対馬近海で育ったサバの中か
ら、伊奈漁港に上がったもののうち厳格
な基準を満たした鯖のみが伊奈サバとし
て出荷されます。一本釣り、魚体に傷が
無い、水揚げした直後水氷で 6 時間以上
冷やし込みされたもの、5 キロ前後でひ
と箱になるようにサイズ選別された物と
いった点が基準になります。

K A W A H A G I
F I L E F I S H

通年を通して美味しい魚ですが、春
が近づく中まだ寒さの残るこの時

期、白身の旨味ののった身に肝のり
合わせが最高の味わいになります。
肝をゆでてしょうゆに溶かし込んだ
肝醤油を刺身に使うのも絶品です。

U M A Z U R A H A G I
B L A C K  S C R A P E R
身が美味しいのは夏の終わり
から秋にかけてですが、晩秋
から春にかけては肝が大きく
なるため、この時期も美味し
い季節です。
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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

富みんで極上の甘みがあり、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。

H O T A R U - I K A
F I R E F L Y  S Q U I D
「春の風物詩」として日本海側
の富山県や兵庫県で賞味されて
きました。古くから富山では沖
漬け、酢味噌和え、天ぷら、な
どにお使いください。

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。

K O - I K A
C U T T L E F I S H
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。晩秋から初春に
かけて旬を迎えます。たおやかな
歯触りとねっとりとした甘みと旨
みが魅力です。刺身はもちろん、
天ぷらにしても非常に美味です。
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