
ととけんの 「魚の知識の腕試し！」 vol.75 ～12 月のさかな～ 

「日本さかな検定（愛称：ととけん）」は、全国各地の豊かな魚食文化やおいしい食べ方など、

日本人の心と体を育んできた魚食の魅力を、検定を通じて再発見していただき、魚との“うま

い”出会いを応援する取り組みで、受験者が日本の魚食文化の継承者として“魚の語り部”と

なって、日本の水産・漁業と各地の魚食文化を消費の面から牽引してくれることを願うもので

す。 

一般社団法人日本さかな検定協会 代表理事 尾山 雅一 

 

この連載で腕試しをしながら、毎年のさかな検定（略称ととけん）に備えてください。今月は２４

年出題の問題から。 

【問題】→解答と解説は３ページを参照 

３（初）級 （２４年Ｑ５０出題）  

「はらす」（左
ひだり

）や「とば」（右
みぎ

）でおなじみの魚を選びなさい。 

 

 

 

 

 

 

 

① カツオ  ②サケ  ③ブリ  ④マグロ 

 

２（中）級 （２４年Ｑ６２出題） 

ある湾の深海の幸がずらり。ならんでいる魚種から想起
そ う き

されるこの湾を選びなさい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

①陸奥湾  ②富山湾  ③駿河湾  ④若狭湾 



 

１（上）級 （２４年Ｑ４７出題） 

沖縄県の“神の島”久
く

高
だか

島の宝、イラブーの燻製
く ん せ い

を主役にした滋味深い汁料理です。イラブー

の正体を選びなさい。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① アカヤガラ  ②エラブウミヘビ  ③クロタチカマス  ④クロヌタウナギ 

 

  

イラブ―汁 提供：イラブー料理 カナ 



 

【解答と解説】 

 

３（初）級 （２４年Ｑ５０出題）  

【解答】②サケ 

【解説】「はらす」というとサケのはらすをイメージする場合
ば あ い

が多
お お

いが、はらすとはお腹
なか

の部分
ぶ ぶ ん

を表
あらわ

す言葉
こ と ば

で、魚の部位
ぶ い

のひとつをさす。鮭
さ け

はらすは、たっぷりのった脂
あぶら

ととろけるような

食感
しょっかん

が魅力
み り ょ く

で、好
こ の

んで食
た

べる人もある。鮭とばとは、秋
あ き

鮭
さ け

を半身
は ん み

におろして皮付
か わ つ

きのままタテ

に細
こ ま

かく切
き

り、海水
かいすい

で洗
あ ら

って潮風
し お か ぜ

に当
あ

てて干
ほ

したもの。「とば」は漢字
か ん じ

で冬葉と書
か

き、冬
ふゆ

の

北海道
ほ っ か い ど う

・東北
と う ほ く

地方
ち ほ う

の風物詩
ふ う ぶ つ し

となっている。鮭とばの皮
かわ

は固
かた

く弾力
だんりょく

があるが、皮を取
と

りのぞいた

ものや一口
ひ と く ち

大
だ い

に加工
か こ う

されたものも販売
はんばい

されて

いる。細かく切
き

ってそのまま食べたり、スルメ

のようにあぶるとやわらかくなる。 

よく似
に

たものに、新潟県
に いがたけ ん

村上市
む ら か み し

の「鮭の酒
さ か

び

たし」（下画像）があるが、これは村上の

伝統的
で ん と う て き

な発酵
は っ こ う

食品
しょくひん

「塩引
し お び

き鮭」を半年
は ん と し

から１年
ねん

干してスライスしたもので、こちらは酒でもどし

て食べる。 

 

２（中）級 （２４年Ｑ６２出題） 

【解答】③駿河湾 

【解説】日本の湾で最も深い駿河湾の水深は最深部で２５００㍍。およそ１０００種類の魚類が

生息しているといわれ、駿河湾に面した沼津市戸田
へ だ

などでは深海魚は身近な魚だ。右上のエ

ビから時計回りに紹介しよう。 

いちばん上のエビはガシャエビ（沼津地方名）ことオオコシオリエビ（標準和名）、その下が静

岡県の秋のプライドフィッシュにも選定される本えびことヒゲナガエビ、次がテナガエビことア

カザエビ。駿河湾の深海には多くの種類のエビ類が生息し、食べ方も刺身や塩焼き、塩ゆで

など様々。身が少ないエビも、みそ汁の出汁
だ し

として使われる。手前に３匹ならんでいるのが、

メヒカリと呼ばれることが多いアオメエソ、沼津ではトロボッチの名で通る。その左で口をあけ

ているのが透明感のある白身をもつユメカサゴ。加熱しても身がやわらかく、煮魚やから揚げ

にも好まれる。その上がゲホウことトウジン。希少な魚で、白くてやわらかな身はクセがなく、

煮魚、フライに最適という。トウジンの上はドンコことチゴダラ。鍋料理に人気だ。その上はア

カカサゴ。次のゴソことハシキンメは赤みを帯びた白身が煮付け、刺身に向く。最後がノドグ

ロことアカムツ。 

 

 

 



１（上）級 （２４年Ｑ４７出題） 

【解答】②エラブウミヘビ 

【解説】沖縄本島から５ｋｍほど離れたサンゴ礁の島。神話によれば、琉球の国づくりはここ久

高島から始まった。この神の島に古くから伝えられてきた独特の煙の味がある。それは島の

人たちがイラブーと呼ぶエラブウミヘビの燻製。豚肉と一緒に煮込む汁物にする。見た目はと

もかく、味はカツオに似ているとか。かつては不老長寿の妙薬
みょうやく

として琉球王朝にも献上された。

今もキロ２万円で取引される高級食材だ。イラブーは８月から１２月にかけて産卵のため海岸

にやってくる。土地が痩
や

せ、穀物がほとんど育たなかった久高島。毎年必ず同じ季節に来て、

暮らしを支えてくれるイラブーは島の人たちにとって神様の贈り物だ。イラブーは毒を持って

いるが、手で捕らえるのが昔からの習わし。もともとこの島でイラブーを獲ることを許されてい

たのは、女性だけ。古くはノロと呼ばれる特別な女性だ

った。イラブーの数がまとまると燻製づくりを始める。い

ぶす前に作業の無事を祈り、泡盛
あ わ も り

でお清め。くすぶら

せたまま１週間小屋の番をする。一日２回朝と夕方、

中に入っていぶし具合を確かめる。火加減を間違える

と大切な神様の贈り物が無駄になってしまう。７０度を

超える小屋の中にはほんのわずかしかいられず、息

継ぎしてはまた中へ。そして７日目、窯
かま

出しの日。中に

は１８０匹ものイラブーが。この気の張る作業を１２月まで５回ほど繰り返す。すすを落とせば

出来上がる。 

琉球王朝への献上品だったイラブーは、明治時代になると沖縄本島で高く売れるようになる。

売り上げはノロが蓄え、飢饉
き き ん

の時に食料をまかなうなど島のために使われた。島の行事やま

つりごとは今もイラブーの収入で支えられている。 

イラブ―の燻製 


