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Delicious Fishes
美味しい魚

イ
ワ
シ

Sardine
海水魚で、沿岸性の回遊魚である。遊泳能
力が高く、群れで行動する。全長は成魚で
10cm～30cm ほどである。古くから日本
漁業の中心を担っていた魚で漁獲量が多く、
値段が庶民的であるために鮮魚、加工品と
も重要な魚種である。

サ
ケ

Salmon
秋に日本海の河川で産卵、孵化後海に下り北
の湖で 2 年から 8 年を過ごし、産卵のため
にまた河川に回帰する。旬は産卵期の秋だが、
季節外れの春から初夏に戻る鮭を時鮭（トキ
シラズ）と呼び、産卵による疲弊をしていな
いので旬よりも美味しいと言われる。

サ
ン
マ

Pacific saury 
食材として重宝され、秋のサンマは脂肪分が多
く独特の風味のある美味であり、特に塩焼きは
日本の「秋の味覚」の代表とも呼ばれる大衆魚。
鮮度の良いものは口先がほんのり黄色い。サン
マに胃はなく、腸が短い。プランクトン食で主
に小型の甲殻類、オキアミなどを餌にする。

マ
カ
ジ

キ
Striped marlin
外洋を遊泳している4ｍを超える巨大な魚で、

「カジキマグロ」と呼ばれることもあるが、

マグロとは関係はない。旬は秋から冬で、

美しい赤身で刺身などの生食に向いている。

カ
レ
イ
Righteye flounder 
砂や泥の海底に生息し、海底に潜むのに適した
平たい体をしており、目が体の右側の面に2つ
ともある特徴的な形態をしている。冬のカレイ、
特に産卵前の時期のメスは大きな卵巣をもって
おり、子持ちガレイと呼ばれ、甘辛く煮付けた
ものが日本の冬の味覚として好まれる。

サ
バ

Mackerel
日本の太平洋各地で水揚げされるサバは秋が

旬で、「秋サバ」と称される。九州沿岸で水揚

げされるサバは、冬が旬であり俗に「寒サバ」

とも称する。

カ
ツ
オ

Skipjack
大型のものは全長1mに達するが、漁獲の多
いのは全長 40ｃｍ程。興奮すると腹側に横
縞が現れるが、死ぬと縦縞になる。食品業界
では漁獲高の大きい高知県の初鰹の時期（4
月～ 6月）をもって毎年の初鰹としている。
秋に脂がのるが旬とは言えず、周年美味しい。

ク
ロ
マ
グ
ロ

Pacific bluefin tuna
成魚は全長3 m・体重400 kgを超え、日本

沿岸で漁獲されるマグロ類としては最大種。

生鮮魚介類として流通する場合にはホンマグロ

の名称も用いられる。旬は冬で、寿司ネタや

刺身等に使われ、日本の消費量が世界一。

マ
ダ
イ

Red seabream
全長 120ｃｍに達する大型の魚だが、体長
35～40センチほど高く、大きすぎると安い。
「海老で鯛を釣る」や「腐っても鯛」など鯛が
豪奢であることが由来のことわざがある。
旬は秋から春で、コバルトブルーの斑紋が
はっきりしているものを選ぶと美味しい。

種類別POP ※ブランドなどをアピールする際のアイキャッチに効果あり

　ブランドのゾーニング、コーナー感演出に効果あり

横長POP
C: H193×W410mm
D: H297×W630mm

B: H135×W287mm
A: H94 × W200mm

F: H74 × W210mm
E: H53×W148.5mm

※ブランドなどをアピールする際のアイキャッチに効果あり

　ブランドのゾーニング、コーナー感演出に効果あり

ウ
ナ
ギ

Eel
全長は約60㎝であるが、大きいものは1mを

超える。淡水魚に分類されてはいるが、海に下っ

て産卵とふ化を行なう「降河回遊」の魚である。

土用の丑の日に食べると身体が丈夫になると

いう言い伝えがあり、夏バテ防止に良いとされる。

ホ
ウ
ボ
ウ

Gurnard
特徴は色鮮やかで大きなヒレ。普段は足のような

胸ビレで砂泥底を歩き回り、エビ、カニ、小魚を

食べて過ごしている。非常に上質な白身魚で、ヒ

ラメや鯛と並ぶ美味しい魚。通年流通しているが、

中でも12 月から 2月の冬が脂がのって美味しい。


