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函館産カレイ類の品質

第1報画館産カレイ類

ーその商品学的研究一

大 石 圭

(北海道大学水産学部食品化学教案〉

Quality of Flatfish from Hakodate 

1. Flatfish from Hakodate 

-.from the viewpoint of study of merchandise. not from the biologyー

Keiichi OISHI 

Abstract 

1. Fifteen spe氾iesof flatfish are bought and sold in the Hakoda飽 Wholesale. Fish Market. 
Theit common and scientific names are cit凶ぉshownin T通ble3.

2. The qu岨 tityof these flatfish deaIt in is shown泊 Table3. One unit∞rr宙開>undsto 3.75 
註g.

3. The fishing gro咽 dsand methods of catching flatfish can be deduced from Table 5.泊which
the num以:!rof fishermen in ev釘y偽hingground and e開 ryfishing method are mentioned. 
4. The spawning seasons are conducted frcm the next methods: Calculate the ratio gooad 
weight g/body weight g of every flatfish加everymonth throuRhone year. Divide propor-
tionalぉ tothe mean value of this ratio is to 100. and give the term (G/w) 100 to this 

E∞ value. Mu1tiply the formula く1)by .L::" and the formula (2) is obtained. As the numeri飽 I
x 

Sx100 / n+1 T.' 1 
alue of the term 一一言一~~ U~一一 FH例 in the formtila (2) of the six ma，個師

くLima，由 her:ensteini)caught at February∞>rres肘ndedω130.so the minimum value 
of (G/w) 100 to 1:陪a凶ndonedis determined to be 230. The sp国iwningse舗叩determinedby
such method is shown in Table 7. The鈍a鈎nalvariation of palatability of flatfish is not 
a記e此ainedscientifically. 
5.ぺTheratios of edible parts to the whole lx対yand the most suitable c∞>king n聡th叫sfor
every spec記sof flatfish are shown in Tabl凶 9and 10. 

まえがき

この研究の目的は魚類の品質を決定する要因の探究にある。その方法として

(1)品質を異にする多くの魚を選び，

(2)品質の程度を決め.

(3)魚肉の成分・状態等を分析し.これらと品質とを対応させて考察することにより，品質決定の要

因を見出そうとするものである。

この研究に於ける品質の評価は同一次元に於いて行われるものでなければならない。ということは，それ

らの魚は形態的にもまた利用上の特色なども共通した所があって，品質の評価基準に著しい隔りがあっては

ならないと言うことである。例えば.フグとマグロとは共に美味なるものであるがその味には本質的な差が
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あれしたがって評価基準も自ら具ならなければならない。若しこの両者の優劣を同一基準で論ずるとすれ

ばそれは全く無意味なことである。

本研究では研究対象として函館産カレイ類を選んだのであるがその理由は，

(1)先ず第一に，函館産カレイ類は同ーの亜目に属し.同じカレイであるという概念で品質を論じうる。

(2)次に函館では多くのカレイ類が四季を通じて市販されておりその品質は市民に隙矢されている。それ

故，品質判定の基盤が既に醸成されていて都合がいいからである。

(3)次にこれらの品質の優劣の範囲は極めて広いことである。例えば.魚類中最高の品質であるヒラメよ

り，下は鮮魚として食用困難な程品質の劣るサメガレイ，アプラガレイの如きものまでを含まれていること

である。

(4)次にカレイ類は主として沿岸性のものであり，函館産カレイ類は総て函館近海で漁獲され，鮮度一定

且つ良好のものが入手し易い点である。

(5)最後に，函館は日本最大の漁訟であって魚介類は量に於て潤沢であり，魚の品質評価が量の多寡によ

って彰響される所が極めて少いからである。

以上のカレイ類の品質評価は函館地方在住の人々の評価基準によった。それ故多分に函館というローカル

カラーが加っている。さればこそ特に明函館産11と銘打った次第である。

研究の段階として.研究の対象となったカレイ類の特質を商品学的に整理して第1報となすのであるが，

特に商品学と断ったのは生物学的なるものと区別しようとした為である。本研究では市場性のないものは，

形態上.生理上軍要な問題のあるものでも採上げなかったし.品質・利用度のよく似ている種類はなるべく

まとめて考えようとした。か与る態度を商品学的と秘したのである。

函館産カレイ類の種類

第1表昭和8年度函館産カレイ類の種類別入荷回数

向¥土1;L 12 [ ，3 [ 4 15 Taf718 I 9 [10 111 [121合計
マガレイ 沼 zl 28 却 前 30 29 m 30 怨O

ヒ ラ メ 12 1 i 2111 m zl 却 28 n z 25 却 237 
イシガレイ 15 8 13 1 2119 26 却 掲 26 24 却 218 
アカガレイ 21 18 E 10 2 6 21 部 お z 181 
パバガレイ 10 10 7 13 剖 17 9 5 9 15 24 28 171 

十 メ タ 沼 21 9 10 怨 24 却 1却
ソウハチ 10 盟 15 1 11 m 盟 却 ロ8
マアカ ワ 4 1 7110 22 
ア ザ J、- 5 3 5 1 8 7 m 
スナガレイ 8110 2 1 21 

、、、 ス・クザ 1 1 1 1 1 5 

サメガレイ 3 3 

アプラガレイ

カザガレイ

オヒ ヨウ 1 1 

小カレ イ

他カレ イ 1 1 
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鮮魚介類卸売

市場である函

館水産物株式

会社の昭和126

年からお年ま

での取扱台帳

を盗事専として

調査し整理し

て.この研究

を行った。第

1表にはこれ

ら3年間の代

表として昭和
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ぼこれと肉様

の傾向であっ



1 

た。これを示す為に第1図に3年間の種類別取扱回数の合計を示した。第1表及び第1図から商品として重

要な函館産カレイ類の名草原が知られるであらう。これらの図表に示された数値はそのま》函館市民の眼に触

れる頻度と解しうる。これらのうち最も重要な種類は，マガレイ，ヒラメ，イむがレイ.アカガレイ.パパ

ガレイであって取扱数が最も多〈隔日或はそれ以王となっている。次に，ナメタ.ソウハチ.マヲカワ.ァ

サパ，スナガレイが重要で月に2-10回入荷している程度である。 ミズグサ.サメガレイ，アプラガレイ，

カワガレイ，オヒョウは極〈稀に入荷している種類である。小カレイとは小魚でそのカレイ固有の品質が明

かに示されていないものであり，他カレイとはこれら以外の種類で極く稀に入荷して商品として意義の低い

ものであるか，又は入荷量が少いもの2-3種を混ぜたものである。これらは商品として重要でないので今後

の研究から除くことにする。したがって商品学的には函館産カレイ類は前記15種ということになる。

大石:函館産カレイ類の品質1958) 
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次に魚市場の名線と標準和名とを比較する。第Z表に函館産カレイ類の市場名，函館に於ける別名， 吋じ

日本産縁類11Iニ見られた疋田氏1)の呼草原， 明魚の形態と検察Fに見られる松原氏2)の呼名を記す。疋岡氏1)

と木下氏めとによってアイヌ名も調べられているが，両氏の結果は必ずしも一致していない。これについて

木下氏4)は方言の相違であろうと推測している。アイヌ名の存在することによって往昔の漁法の程度をほぼ

察知しうるであろう。また，多種類のカレイが識別されていたということは，北海道ではカレイ類が鏡産し

ていたことを物語るものであろう。然しながら比較的遠洋性のアプラガレイが識別されていたのに，沿岸性

のアカガレイ，ナメタ，ミズクサが識別されていなかったのは不思議である。

第2表の疋田氏が稼するナメタとは，松原氏の言うヤナギムシガレイとヒレグロとを一緒にしたものであ

る。函館の魚市場でも両者を特に区別していない。函館市場でナメタをオイランと称することがあるが，こ
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(タロガシラガレイ&混同} に呼んでいるのではない。問中

テタグイ ・阿部両氏6，はヤナギムシガレ

イシモチ イとヒレグロとを同一種と考

え，前者は幼時のもの，後者は

成長期のもの，叉前者はや〉浅

ヒレグロ|オイラ y い所に，後者はや〉深い所に箆

【ヤナギムシガゐイ) 1<ヤナギム νガレイと混同} んでいるとしている。上野氏6)

によると函館市場で言うナメタ

タカ ノハ の99%は無限側の頭部に粘液禽

があり且つ無限側一面が黒っぽ

いヒレグロ型であれ 残り 1%

はヤナギムシガレイ型のもので

ある。両者の異同については生

物学的には大いに論ぜねばなら

ないだろうが，函館市場を基盤

とした商品学の場合には大した

北大水産糞隷

第2表函館産カレイ類の呼称

函館市場名斗竺一旦一宇|松原 名|函館竺竺

マガレイ

ヒラメ

イシガレイ

アカガレイ

パパガレイ

十メタ

ィレガジスログ
チ

ワ

パ

イ

ハ

カ

レ

4

サ

ガ

ウ

ツ

ナ

ソ

マ

ア

ス

J

・
レガシムサ

イ

グ

レ
ガ

ズ

メ

ミ

サ

ミズガレイ

アプラガレイ

カワガレイ|タカノハ|ヌマガレイ
ヌマガレイ・タ

カノノ、

オヒョウ

(IX.3 

れは全〈別名として呼んでいる

のであって，両者を識別してい

てその一方を区別してこのよう

問題ではなU、。

函館市場では往々にしてグロガシラガレイをマガレイと混同していることがあるが，両者の品質はよく似

ており，叉前者の量は少いので意識的に混同しているもののようである。これはナメタの場合と同様商品学

第3表函館産カレイ類の学名

函館市場名 | 学 名

マガレイ ILimanda herzensteini JORD.fN & SNYDHR. 
ヒラメ IParalichthys olivace制 (THJIlJlINCK& SCHLFJGHL). 
イシガレイ IKareius bicoloratus (B.fSILFJWSKY). 
アカガレイ IHippoglossoides dubius (SCHJlIDT). 
パパガレイ IMiGrost抑制 aGhne(JORD.fN & ST.fRKS). 

ナメタ IGly，ρtoceρ，halus steller; CSCHJlIDT). 
ソウハチ ICleisthenesρinetorum herzenstein; (SCHJlIDT). 
寸ヅカワ IVermρer moseri JORD.fN & G1LBHRT. 
アサパ ILepido，ρsetta moιh;garei SNYDBR. 
スナガレイ ILimanc抱卵nctatiss;ma(STBIND.fCHNHR). 

ミ7.'グサ IEOtsetta grigorjew; (HHRZHNSTHIN). 
サメガレイ Clidodermaas.μrr;mum (THJlJlINCK & SCHLHGHL). 
アプラガレイ IAtheresthes etJermanni JORD.fN & ST.fRKS. 
カワガレイ IPlatichthys stellatus (P .fLL.fS). 
オヒョウ IH(ρρog/ossus steno/~〆S SCHMIDT. 
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的には問題がなu、。マヲカワと

カワガレイとは共にタカノハの

別名があって，名前の上では両

者が混乱していることがある

が，実物についてはよく識別さ

れていて混同されることは施無

である。その理由はマヲカワが

極めて美味であるのにカワガレ

イは不味で，これを識別出来な

かったら商売にならないからで

ある。

以上で函館の市場名と標準和

名との関係を明にし得たので第

3表に函館市場名と松原氏むの

採用している学名を記した。但

しナメタの学名としてはヒレグ

ロのみを採用した。本研究で用

いたナメタはヒレグロ型のもの

のみを選び，マガレイの場合も

クロガシラガレイをI昆同しなか



1958) 大石:函館産カレイ類の品質 1

った。

2産額

種類の場合と同様昭和26年から28年までの函館水産物株式会社の取扱台帳を資斜とした。第4表に昭和28

年度の月別，種類別の入荷数量を示した。昭和i26，27の両年もほぼこれと同様である。第2図にはこれら 3

年間の種類別入荷量の総計を示した。魚種の配列は入荷回数の大きいものを先にした。これによると.マガ

レイ，ヒラメ，イシガレイ.アカガレイ，パパガレイ，ナメタ，ソウハチ，アプラガレイは多獲魚で，マヅ

カワ，アサパ，スナガレイ，ミズグサ，ザメガレイは中等緯度であり，カワガレイとオヒョウとは僅少の部

に属する。

第4表昭隅28年度函館産カレイ類の種類別入荷量(単位貫〕

五二量\~I1121314151617[8[9[101111121 合計
マガレ

ヒラ

イシガレ

アカガレ

パパガレ

ナメ

ソウノ、

マツカ

アサ

スナガレ

ミズク

サメガレ

ア 7'ラガレ

カワガレ

オヒヨ

他カレ

t. 
ロ

イ

メ

イ

イ

イ

~ 

チ

ワ
~、. 

イ

サ

イ

イ

イ

ウ

十

58ω 

必0

23301 l!∞o 却'50
3300: 3250 以)00

2100 

3以)oi48∞2950 
24∞5850 6200 
250 

800 400 11∞ 

18480 18850 30500 

3150 59団 由。。 4720 羽田 471∞62∞ 57650 

2700 68∞ 10950 8250 3850 295013370 40501 68∞ 51540 
1∞ 300 3150 3200 3400 5750出回 405018500 41080 
1250 2∞ 11∞ 49501 9750 7玖)0172回 47350 
2150 9050 6250 25叩 7ω 12001 87関 5曲00

541刃11∞o72ω5鎖)0 41250 
7回 7回 850 6ω0倒50 5500 11950 5問。。

1ω 95011250 2550 

750 2850 2150 8050 

nω 5250 1150 必0 7開。

50 2∞ 1ω 200 100 650 

500 

2∞ 

鮒 Oi23側 F側 j197却 14200釘∞日27042邸062050

3 漁法・漁場

魚種別，地域別，漁法別の漁獲高の統計が関係諸官公署に整備されていないので使用出来なかった。これ

に代るものとして，昭和28年度渡島支庁水産課の資料及び開明年度函館市役所水産課の資粧を参照して，

漁獲高は従業員数と幾分かでも関係があろうという考えの下に，漁法別，地域別のカレイ漁業従業員数を調

べ第5表に示した。魚種別のものについては利用出来る統計を見出し得なかった。漁法としては， (1)延縄，

(2)底建， (3)剰i網， (4)船曳，手繰， (5)一本釣の5種とし，地域は市町村の行政単位毎に分けた。函館

の (4)に属する源業は機船底曳であって，これのみは地前水面で操業するのではなく室蘭沖など太平洋側

の沖合で漁業しているのである。

これら地域による漁業形態の相還を規正するものは第ーに海底の地形，形状，海流などで，更に資本力等
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の影響が加わっているのであっ

て，魚種による習性の相違によ

って制限されていることは少い

ようである。また函館近海のみ

を採上げるならば，地域的カレ

イ類の魚相の相違は著しくない

ようであり，魚種が一様に分布

していると考えても差支えな

い。本研究で研究盗斜として用

いたものの多くは，これらの漁

場からこれらの漁法で漁獲した

ものである。

函館産カレイ類の産卵期に闘

しては疋田氏りと水産庁調査研

究盗事寺課7)00調査があるが，オ三

ウ

産卵期と“シュン"4 

ザ
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(え縄|底建|刺網l船曳|手操卜木釣

地区別

福 島 町 ZlO 

知 内 村 17 

木古内町 72 

上 磯 町 100 20 

函 館 市 45 75 30 30 

銭亀沢村 61 

戸 井 村 14 56 21 

尻岸内村 62 

日 尻 村 l5 

鹿 部 村 1∞ 
砂 原 村 122 40 

森 町 152 

落 都 村 4 20 30 

八 雲 町 35 46 

長万部町| 20 148 54 

-J、

漁法別カレイ漁業従業員数

ワチ5t 

第5表

メイ



1958J 大石:函館産カレイ類の品質 1

研究でもこれに着手した。その方法は各カレイ類を 1年間に宣って毎月 1乃2感激屠ずつ採取し，生殖巣重量

(G)及び体重 (W)を測定し，その比率G/Wを算出し，更に1年間のG/Wの平均が1∞になるように按分

して (G/WJ酬の記号で示し，これに一定の基準をおいて産卵期を判定した。

その方法は棄却限界法の式……(1)に主旦を乗じて， (2)式を導いた。 (2)式は (G/W)100の意義を判
X 

定するのに役立つ形で

XISJヰLFL-1〈a〉zkω
S x 100 j n + 1 _ 1 TT' 

1∞士一三一、作1-FEa-1(a〉=r・h ・"(2)

但し S ・…・・標準偏差

支・・・・・・平均値

n.…・・拭耕の数

S x 100 / n + 1 _ 1 
1∞は，この平均値の1∞であり，ーで7一)一一一一 F:'_1 (町〕は棄却すべき上限と下限とを示してU、

x " n 
る。このうちルート内は試斜の数nによって決る常数で. nが大きくなるにつれて値が小さくなっている。

会は愛動係数である。いま，同/WJの個体委動の程度は各カレイ動こ共通しておりぺの値は函館2月

産マガレイの愛動と同じであると仮定し，マガレイについて個体愛化を実測し， (2)式に代入すると

(GjWJ 1Wの棄却すべき限界が得られることになる。実際 2月に任意に得た中等大の6尾のマガレイ

(雌5尾，雄1尾〉について行った結果棄却すべき上限は6尾の場合は 1叩，雌5尾の場合は30であった。

棄却しでもよいと判定されたものは通常の個体菱化の外に出ている異常のものであれこの場合は産卵

期と解してもよかろう。またこの実験では経済的な理由で大型の試桝を用い得なかった場合もあり，成魚を

扱っていないと考えられる例もあった。それを除くために GjWの年平均が3%に達しない場合には成体を

扱っていると考えないことにし，それからは結論を導かないことにした。第6表には (GjWJlUOと性別(試

斜が雄であった場合にのみ記号8を附す)，尾数 (1尾以上の場合のみ記入)，産卵期を棄却限界30で判定

した時には記号O印.1却で判定した時には@印を附し，更に G/Wの年平均を (G/WJの欄に記入した。第

7表には疋同氏及び水産庁の結果と並べて木研究で判定した産卵期を示した。但しマツカワの場合は年平均

は3%を越さないが，産卵期と忠われる11月の【G/WJ1叫が雄であるにも拘らず他とかけ離れて大きいので

一応産卵期とし第7表にカッコをつけて示した。また，イシガレイの場合にも (GjWJが3%に達しない

が， JJUの実験で12月25日に漁獲した体重620gと1∞5gの雌が黙卵を持ち，その G/Wがそれぞれ6.9と5.3

であったので，産卵期を 1月若しくはそれ以降とし，同様第7表にカッコを附けて示した。

本研究ではこれと別に学識者，鮮魚取扱業者，漁業者，調理士等制人を対象として，函館産カレイ類の産

卵期の記憶調査を行ったが一致した結果が得られなかった。その理由として各人の記憶遠いが大学を占める

ようであるが，その他に同様なカレイであっても群によって翻H期が相違するとか，極〈小範囲の地域差が

あることなどが考えられた。一例を挙げると函館市住吉町のー漁業家の言によれば.住吉町では2-3月に

獲れる大型のマガレイが熱卵を抱いて居り，これは特にこの時期が美味なのでグキオガレイと言って， 5-

6月頃産卵しその頃がシユyである中型のマガレイと区別しているということである。若しこれが事実とす

れば，疋田，水産庁，著者の結果が完全に一致しない理由，叉著者の場合マガレイの産卵期が3-4月と7

-8月の2期に分れた理由を単なる誤差と言いきれないものがある。

山手ユン"については産卵期以上に異説がある。その一例として東京湾のイシガレイを挙げる。これは東

京で最も美味なものとされ，只カレイと言えばそれはイシガレイを指している程でカレイ中のカレイとして

賞味されているとのことである。然しそのシュンについては一致した記載がなU、。次に記述が異っているが
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明かに他から引用したものでないと忠われるもの6種を掲げるo

(1)岡田・内田・松原氏s、は明冬一春に於て美味"とし，

〔区， 3

(2)田中氏幻はれ2-3月に熱卵を持ってU、て，此の時節には不味であって.4月から10月まで美味である。

11月から不味となるo"とし，

(3)中野氏10)は "10.12. 1. 2月がシユyである。"とし，

(4)金田氏11)はれカレイやヒラメは夏より冬の方がおいしいものが多いのですが，イシガレイはこれから

第6表函館産カ'レイ類の産卵期の特数

マガレイ

叫量|制
イシガレイ アカガレイ

月

WM  〕1 0 0 il 尾数 I 別性 I 責期 附 J1曲|豪|詰I!(GjW)持|競I!
1 鈎 91 90 106 

2 220 5 O 162 4 7 178 

3 349 @ 3偲 39 2 136 
l|O @ 4 40 65 恐4 361 

90 114 8 156 33 

4 45 61 28 

7 289 @ 79 16 8 17 

8 6 8 74 7 40 

9 6 78 79 31 

10 9 2 24 2 198 2 87 

11 怨 86 230 87 

12 部 78 1邸 97 

(Gjw) 8.36 0.58 1.16 6.89 

パパガレイ ナ メ タ ソウハチ マヲカ ワ

月

〔川|霊l器)!仇相訪15(GjW) 川|尾数 I 性別 I 需期 (G凡!霊l襲1I
1 36 352 @ 37 64 
2 13 3 17 鮪 2 79 

3 3倒 @ 101 1侃 61 

4 420 @ 17 2 144 O 80 

5 51 224 O 173 O 89 

6 35 1倒 O 329 @ 72 

7 34 伺 179 O 18 

8 103 60 36 38 

9 16 8 8 31 8 8 

10 27 2 51 5 。3 49 2 

11 40 79 o 592 8 。
12 33 1- 52 5 41 

0.61 
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1958) 大石:函館産カレイ類の品質 1

引i|昔izlA}(45
ミズグサ サメガレイ

月
(G川 (G叫霊|語11

1 332 @ 97 140 O 。
2 20 120 3 20 2 

3 却 8 5 8 134 O 。
4 47 13 8 95 。
5 回 362 @ 343 @ 391 

6 59 188 O 251 8 @ 84 8 

7 72 292 O 8 

8 10 15 2 10 

9 伺 5 3 54 

10 46 2 34 5 12 3 73 2 

11 71 8 53 3 43 287 

12 353 @ 15 9 

〔可~) 5.66 4.79 5.20 0.75 

一
産
卵
期
一

アフ.ラガレイ カワガレイ オヒ ヨウ

月 1白川 問 10U[霊|襲1!1〔川|豪|詰15
1 同 344 @ 78 

2 121 18 88 

3 70 18 131 

4 87 106 8 122 

5 77 2 152 

6 34 95 23 8 

7 。 78 

8 16 

9 79 

011 10 298 165 106 

11 

12 174 159 O 

〔可wJ 0.47 3.99 0.43 

(6月11日〕シユyの季節です。"とし，

(5)多田氏U)は明石ガレイは寒いころは不味だが.夏には美味だ。"とし，

(6)著者が昭和30年7月東京中央卸売市場の活魚耳支援の専門家に尋ねた所明シユyは2月から4月頃まで"

との答を得た。

以上の6説を要約してみると，東京湾のイシガレイの産卵期は2-3月頃であるから，その頃或はそれ以

前が美味であるという説と，産卵期とは関係のない夏頃が美味であるとの2説に分けられる。このように2

説に分けられる理由として，冬美味とする味覚の標準と夏美味とするそれとはかなり臭っているのではなか
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ろうか。これらの記述の源とな

った人々の味覚神経は互にそれ

穫異っているとは考えられない

からである。とに角以上の事実

によって，魚のシュγとはいか

に規定しがたいものであるか，

叉調査しても一致した結論を得

難いものであることを理解出来

たと思う。

函館産カレイ類のシユyにつ

いては産卵期を調査した人を対

象として調べたが結論を得られ

なかった。その理由として被調

査人の殆んど総ては創H期とシ
ユy との関係を認めているが肝

心の産卵期そのものが各人各様

であって従って一致した結論が

得られなかったのである。然し

この調査の副産物として，被調

査人がシュンと産卵期とに対す

(1X， 3 義報産71< 大オじ

函館産カレイ類の産卵期第7表

著

2 - 3.7 

(1 -)  

2-4 

3-4 

者産庁

4-5 

6-7 

2-3 

2-4 

3-4 

L竺国
3-5 

6-7  

2-3 

2-4 

3-4 

疋類

イ

メ

イ

イ

イ

種

マガレ

ヒラ

イシガレ

アカガレ

パパガレ

1.5 -6 

4-7 

(11) 

12 - 1 
5-7 

2-4 

6-7 

4-7 

11-1 

12-2 

5-6 

4-7 

4-6 

11 - 1 

12 - 3 

5-6 

す>1タ

(ヤナギムシガレイ〉

ソウハチ

マヲカワ

アサパ

スナガレイ

1-3. 5-6 5-6 

4-5 

1-2 

2 -3 

5-6 ミズグサ

ザメガレイ

アプラガレイ

カワガレイ

オヒョウ

10 -1 

5-6 

る一般的見解の傾向を知ることが出来た。それを次に述べる。

(1)カレイ類は熱卵を抱いている時期が最も美味である。

(2)夏期.7-8月頃を中心とした時期が最も不味であり，秋10月頃から次第に回復する。

(3) (1)と (2)とが並存する場合.(2)が優先する。

この3項より次の法則が派生する。

(1)冬産卵のものは産卵後も味が落ちず，夏になって始めて不味となるが秋口より次第に回復する。産卵

の前が最も美味である。

(2)春産卵するものは，産卵すると急に味が落ちそのま弘夏まで続き.秋口より回復する。

(3)夏産卵するものは抱卵中もまずし産卵後徐々に味を回復する。

(4)秋産卵するカレイ類は函館にないが.もしあるとすれば抱卵の始めは不味であるが産卵の直前頃から

急に美味になって行くものと恩われる。

以上の説は証明がある訳でなく仮説の援を脱しない。これを証明するには方法論的にも極めて面倒な問題

があり，仮にそれを克服しえたとしても多くの試粉と調査人員とが必要であり.甚だ困難な問題である。

カレイ類に限らず，多くの魚のシュンについては再検討の必要があるのではなかろうかと思考する。

魚体部分比(可食部〉

次に，函館産カレイ類と北洋ガレイとの司食部分の量を知るために，魚体部分比を調べた。可食部という

言葉はよく使われるが，その内容は明かでない。何故ならば，可食の定義が対象の種類により叉人により異

るからである。例えば，魚の皮を食用にするか否かということは，魚種によっても，叉人にまっても異るこ

とは容易に想像しうる。それ故この研究では，魚体を調理の方法によって細分し，魚体重に対する各部の比

率を求めて示すことにした。この魚体部分比から，各人魚種により適宜可食部を判断すればよい。

魚肉分割jの方法としては調理の一般的な形式により.次の4都に大別した上，更にこれを細分した。
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1968) 大石:函館産カレイ類の品質 1 

1 胸びれを頭側につけて切り，これを m頭部."と呼んだ。こうしないと胴都の皮をはぐとき，胸びれが

じゃまになるからである。これから m胸ぴれH のついている部分と明えら11とを除き，貰った部分を明あた

ま11と呼んだ。

2 次に胴体より m内臓11を取出し¥¥生殖巣11 明肝臓11 ¥¥その他"に分けた。胃内容物に対しては特に

考慮することなく¥¥その他"に含めてある。

3 胴体を3枚に卸し.いわゆる中落ちの部分を明骨部11と軍事し.!量りを明胸部'11と秘した。胸部は帆皮11

をはぎ，腹部のノ1v骨のついている肉などを日雑肉11 と秘してこれを除き，蹟ったものを明精肉11 と呼んだ。
本研究では可食部を U胸びれ" ¥¥胴部11 ¥¥生箔巣11 ¥¥肝膨'としたが，ザメガレイの皮は食用としがたい

のでこれは除いて考えた。こ、でいう精肉の量はそのま》刺身の量と考えてよい。

この研究に用いた試料は，昭和29年10月に函館近海で漁獲されたものであり.北洋ガレイは同年夏プリス

トル湾でとれた冷凍品で.函館市内で市販されていたものである。ナメタ・スナガレイは共に5尾の平均値

で.これら試料のうちナメタ5尾の中4屠だけが雄で他は総て様であった。ナメタの卵巣は1扇の結果であ

る。

魚体部分比を第8表.可食部を第9表に示した，精肉は大約40-団員6で可食部は印-70%である。オヒョ

ウは精肉.可食部共に多く '1ウハチ・サメガレイはこの逝であった。

6 最適利用法

函館産カレイ類に最も適当した調理法を，先に産卵期を調査し人を対象として調査した。調理は刺身，焼

物.煮付，干物，その他の5とし，調査しようとするカレイについて最も適したものに記号をつけるという

方法をとり，拡却ま.最適のものとして1'7の調理法のみを挙げた場合は1点.2 '7挙げた場合にば両方の

調理法に冗点ずつ.3 '7挙げた場合には弱点ずつを与え，集計して百分比を算出し.結果を第1~援に示し

た。

この表から知られることは.最適利用法がカレイ類によって著しく具るということである。刺身に適する

ものはヒラメとオヒョウとである。刺身にも利用するが煮付にも向くと言うのが.マツカワ，イシガレイ.

カワガレイである。上記5種以外に刺身に利用出来ると考えられているものに.マガレイ.アカガレイ.，ミ

ズグサ'/ウハチ，アプラガレイ，サメガレイがあるが.これらは刺身以外にも重要な利用法があるので，

刺身に対する比重は少u、。

ξパガレイ.アカガレイ，サメガレイは煮付にするのが最も適当な利用法と考えられている。煮付にも，

焼物にも向くと考えられているものに，マガレイ，ミズグサ.アサパ.スナガレイがある。干物とした上.

更に調理して用いるのが最も美味とされるものに.ナメタ，ソウハチがある。両者とも身が薄くて乾燥し易

いものである。これに反して刺身に適するものは肉厚のものが多いo '/ウハチは焼物にも優れていると考え

られ，アプラガレイの最適利用法は蒲鉾原耕としてである。

利用法によって魚の品質評価に相違のあるのは当然であり，それを避ける為に木研究では特にカレイ類に

限定して考えた、のであるが.詳細に調べると同じカレイ亜日とは云えこのような相違があり，これらが品質

順位の決定に困難をもたらし叉判定誤差の原因をなすものであると考えられる。

あとがき

以上6項目に立って函館産カレイ類15種の商品学的に必要な事項を調べた。従来の魚類に関する研究は総

て生物学的なるものに限られていて，商品学的に取まとめた例はない。それ故手本として参照すべき文献は

無く著者独自の手法を以てこれに当った。従って方法自体の誤りを始めとし，その他種々の欠点も多いもの

と恩われるので，特に皆さまの御叱Eをお願いしたい。
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魚 種

全

体

長 cml 35.5 

重 g1 395 

頭部 %1 17.7 
あたま I 10.6 
えら 3.0

むなびれ 4.1 

胴都

精肉

雑肉

皮

58.2 

48.1 

2.0 

8.1 

北犬水産実報

第8表(1)魚体部分比

34.0 

365 

E医， 3

-マ アカガレイ

A
一
回
中
側

B
一
割

ω
4

6

7

1

一
5

8

0

4

m

9

2

4

一
回
必

3

7

13.1 

7.9 

2.1 

3.。

内臓 3.8

卵巣 1.3

肝臓 0.0

その他 2.5

管部 I20.8 16.9 14.8 17.7 

イ

A 

34 

ω5 

19.8 

、、、

第8表 (2) 魚体部分比

43.5 

913 

13.1 

9.3 

2.5 

1.3 

56.9 

45.4 

2.7 

7.9 

魚 種

アサパ

全

体

長 cml 32 

重 g1 350 

A 
ズ
一
ト
け
ヲ
川

I c 
ィ
一

B

M

5

レ
一

3
必

ガ
一
l
l
i
l
i
-
-
-

パ

A

剖

∞zu 

ィ

一

B

1

5

レ
一

s
a

ガ
一
I
l
l
i
-
-
-
-

イ
一

A

部

姉

A 

34 

580 

頭 部% 14.9 17.4 17.6 8.0 7.7 22.1 18.4 12.9 

あたま 9.1 11.5 12.0 5.0 5.7 13.7 11.5 7.8 

え ら 2.3 2.2 2.1 1.0 0.4 4.2 3.5 3.4 

むなびれ 3.4 3.7 2.8 2.0 1.5 5.3 3.5 1.7 

腕 都 伺 .0 国.2 52.8 59.0 59.3 同.4 54.1 54.3 

糟 肉 48.6 48.2 40.8 46.0 45.1 41.0 40.3 41.4 

雑 肉 1.4 2.2 1.4 2.0 2.2 0.2 3.5 4.3 

皮 10.0 7.4 10.6 11.0 12.1 9.5 10.4 8.6 

内 臓 5.7 4.4 4.9 9.4 7.7 7.4 11.5 15.4 

卵 巣 1.1 0.7 0.0 1.4 2.2 1.1 3.5 2.6 

肝 臓 2.0 1.9 0.7 1.0 0.7 0.2 3.5 4.3 

その他 2.6 2.2 3.5 7.0 4.8 4.2 4.6 8.6 

骨都 I19.4 17.8 21.1 23.4 23.1 
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1958) 大石:函館産カレイ類の品質 1

第8表 (3) 魚体部分比

iアザパ

魚種 1
B 

全長 cml 33.5 

体重 gI 570 

頭部%

あたま

えら

むなびれ

胴都

精肉

雑肉

皮

内臓

卵巣

肝臓

その他

骨部 20.2 

25 

150 

13.3 

6.7 

2.7 

2.7 

53.3 

40.0 
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第8表 (4) 魚体部分比
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第9表函館産カレイ類の可食都

ヒ オ 可をP マ ア 、、、 ，、. イ iァ ソ カ ナ ス ア ザ

ヒ ガ 'y 
カ
ズ
，、. シ

ウ
ワ ナ フ.

;l 

ラ ガ ガ ガ サ ガ メ カ ラ ガ
ヨ L〆 カ グ ノ、 カ

レ レ レ l〆 レ
lノ レ

メ ウ イ ワ イ lサ イ イ p、- チ イ タ イ イ イ

可食部%|臼 1170.4169.41田 1igslJ6lバ614i587|田 41n.5/64.31J1 
精 ~l必5/弱 815101J4lJ14刊四 8F91J8|必「

第10表函館産カレイ類の最適利用法

|調査人員|刺 身|焼物|煮 付|干物|その他

人 % 9百 %1 男6 男6
ヒ 7 メ 73 94.52 0.68 2.74 2.05 O.∞ 
オヒ ヨ ウ g 85.32 1.鈎 3.73 2.99 5.97 

マガレ イ 74 9.35 32.担 58.∞ O.招 O.∞ 
マグカ ワ 58 59.48 10.34 30.17 O.∞ 0.00 

アカガレイ 61 12.15 沼.14 回.47 10.85 0.33 
、、、 ズグサ g 12.56 44.65 回.71 8.58 0.01 

パバガレイ 71 4.46 7.04 86.位 1.88 O.∞ 
イシガレイ 72 36.34 13.89 47.但 1.16 0.69 

ア サ "、- 56 1.79 31.25 59.82 7.14 0.00 

ソウハチ 70 8.回 45.52 13.38 31.48 1.00 

カワガレイ 58 42.82 16.ω 39.37. 1.72 0.00 

十 メ タ 部 S.偲 24.24 25.∞ 46.97 0.76 

スナガレイ 伺 O.ω 42.22 田.06 4.72 O.∞ 
アプラガレイ 42 12.70 O.∞ 2.38 24.伺 60.32 

サメガレイ 回 16.11 12.78 44.44 12.50 14.17 

この研究に協力賜った函館水産物株式会社の社員並びに渡辺照久，佐藤会，平野亮締.'J、川歳子の各氏に
厚〈御礼申上げる。叉，この研究は恩師村田喜一先生の深い理解と激励とを得て始めて出来たものであり，

心から感謝申上げる次第である。
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