
天草の不知火海はそそぐ川が
多く、淡水の影響により餌が
豊富な場所で育ったハモは黄
金ハモと呼ばれ、脂ののりが
最高です。はえ縄漁で獲られ
たこのハモは全国で抜き出た

品質が知られています。

M E I C H I D A I
G R A Y  L A R G E - E Y E  B R E A M

A N A G O
S E A  E E L

H A M O
P I K E  C O N G E R

夏に美味しい魚の代表格です。
真鯛など脂が落ちる夏に脂がの
るメイチダイは大型でも40セン
チまで、大体700グラムが福岡か
ら出る一般的なサイズです。貴
重な魚のためなかなか手に入り
ませんが、入荷がある時は活魚
を朝締めで出荷します。

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。
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A U G U S T
F U K U O K A F I S H M A R K E T



T A C H I U O  
B E L T F I S H
年間を通して漁獲される魚で、季節によっ
て身質や味は大きく変わる事は無いといわ
れていますが、その産卵期は6～10月という
事もあり、一般的には食べ頃もその頃に重
なると言われます。鮮度が高い物は、ぜひ
刺身やお寿司でお試し下さい。トロのよう
に脂がのっていながらも、あっさりと淡白
な味わいには、ポン酢や薬味などを合わせ
て食べるのがおすすめです。また炙っても
違う美味しさが味わえます。

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

筑前海ではカワハギと、顔が長い
ウマヅラハギ（方言：メンボ）が
獲れます。カワハギの名は「皮を
はいで調理する」ところからきて
います。身は刺身・煮つけにして

美味しく、なべ物などにもしま
す。またキモ（肝臓）はその濃厚

な味わいが珍重されています。

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。
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I S H I G A R E I
S T O N E  F L O U N D E R

夏のイシガレイは脂がのっていてと
ても美味しいことで知られていま
す。透明感のある白身には適度な弾
力があり、噛みしめるたびに美味し
さが口中に広がります。シコシコと
した食感が涼やかで、夏ならではの

味わい。是非お試し下さい。

S U Z U K I
J A P A N E S E  S E A  B A S S
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。

I S H I D A I
R O C K  P O R G Y

薄造りにしたイシダイの身は透き通り、歯ごた
えがあってほのかな甘味と確かな旨味が広がり
ます。同じく夏魚の代表のスズキやコチよりも
濃厚な味わいです。洗いや煮付け、蒸し物、塩
焼き、ムニエル、うしお汁などでどうぞ。皮は
ゆがいて細切りし、ねぎしょうがの千切りをあ
しらってレモン汁で、あるいは竹串に巻いてカ
リカリに焼き、醤油をたらすか塩とレモン汁で

も。酒の肴に最適です。

I S H I G A K I D A I
S P O T T E D  K N I F E J A W
石垣鯛の切り身は真鯛と非常に似た
美しい白身ですが、硬く引き締まっ
ており刺身にすると強い歯ごたえと
ほんのり磯の香りが感じられます。
その白身は成熟した魚のものは意外
なほど脂がのっていて旨みも強く、
特に皮と身の間が美味です。
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K A M A S U
J A P A N E S E  B A R R A C U D A

以前は塩焼きや干物用とされ用途の狭
い魚でしたが、近年流通網の発展と共
に刺身やあぶりなどで生食もされるよ
うになりました。うま味の強い白身と
皮目に独特の風味があるので、お寿司
にする場合は皮目をあぶると美味しさ

がより一層引き立ちます。

M A G O C H I
F L A T H E A D
夏を代表する高級魚。真ゴチは
薄造りの刺身は別名「テッサナ
ミ」と呼ばれ、河豚（ふぐ）に
匹敵する美味しさであると評価
されています。天ぷら、ちり鍋
も絶品です。

M A N A G A T S U O
P O M P A N O

通常は群れを作り沖合を回遊していますが、6月
から8月には産卵のために内海や内湾に入ってき
ます。 マナガツオが市場に出回るのはこの時期
で6月末から8月中旬です。本州中部以南に生息
する事もあって関東ではあまり好まれない傾向
がありますが、非常に美味な魚で関西地方では
京都の高級料亭で取り扱われるの高級魚です。
鮮度がよければ刺身が絶品と言われますが、照
り焼きや幽庵焼き、味噌漬け焼きなど様々な料

理方法でも美味しい魚です。

T O B I U O
F L Y I N G  F I S H
トビウオが美味しい季節です。
手頃な価格で買える魚です。刺
身にしても十分に美味しく、そ
の他干物などにも良く使われま
す。なめろうなどにしても美味
しさを味わえます。
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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。

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。

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

ご存知のとおり江戸前鮨の
主役の一つです。是非この
時期をお見逃しなく。ご注
文お待ちしております。
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K I S U  
S M E L T  /  W H I T I N G
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。

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

南から北へ流れる暖流の黒潮と
瀬戸内海が交わる豊後水道は、
水質がきれいで魚の餌となるプ
ランクトンもとてが豊富です。
この大分の豊後水道で育ったア
ジは脂ののりが良く、とても美

味しいと評判です。

S A Z A E
T U R B O  C O R N U T U S
サザエの殻にはつのがあります
が、波静かな内海のものはつのが
小さかったり、なかったりしてお
り、外海のものはつのが多くなり
ます。福岡県では資源を増やすた
め、人工稚貝の量産研究を続けて
います。サザエといえば壷焼きが
有名ですが、刺身・酢のものなど
でも賞味します。
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