
プロフィール

大富 潤（おおとみ じゅん）：鹿児島大学水産学部教授。6月（June）生まれの潤はエビの研究を最も得意とするAB（エービー）型。おいしい魚料理のある
店に大富あり。魚への愛は一途で、今日もどこかで魚を食べる楽しさを伝えている。MBCラジオ「たんぽぽ倶楽部」（月〜金10：00〜12：50）内コーナー

「ととナビ」で毎週木曜12時すぎからお魚情報をお届け中。[主な著書]『九州発 食べる地魚図鑑』（南方新社）『旬を味わう魚食ファイル』（南方新社）など。

 おすすめ！
マダイ料理

お魚ファイル｜29

マダイ

マダイ

かごしま 再発見お魚
桜
の
花
が
咲
く
春
が
旬
と
思
い
き
や

じ
つ
は
冬
に
お
い
し
い「
魚
の
王
様
」

　「
桜
鯛
」
と
い
う
言
葉
を
ご
存
じ
で

す
よ
ね
。
桜
の
花
が
咲
く
こ
ろ
に
と
れ

る
マ
ダ
イ
で
す
ね
。
…
と
い
う
こ
と

は
、
旬
は
春
な
の
で
今
は
ま
だ
早
い
？

　「
ま
だ
い
は
ま
だ
い
い
」
な
ん
て

言
っ
て
い
る
人
に
は
「
ま
だ
ま
だ
い

食
べ
て
な
い
の
？
」
っ
て
言
い
た
い

で
す
ね
。
マ
ダ
イ
は
春
に
な
る
と
産

卵
の
た
め
に
岸
近
く
や
内
湾
に
集

ま
っ
て
き
ま
す
。
こ
れ
が
「
桜
鯛
」

で
す
。
産
卵
後
の
初
夏
の
マ
ダ
イ
に

比
べ
る
と
味
は
い
い
で
す
が
、
い
ち

ば
ん
脂
が
の
っ
て
お
い
し
い
の
は
冬
、

ま
さ
に
今
な
ん
で
す
よ
。
お
正
月
に

マ
ダ
イ
を
食
べ
る
習
慣
が
あ
り
ま
す

が
、「
め
で
た
い
」
か
ら
だ
け
で
は
な

く
、
味
の
上
で
も
理
に
か
な
っ
て
い

る
わ
け
で
す
。

　
し
か
し
、
と
れ
た
て
の
マ
ダ
イ
を

刺
身
で
食
べ
る
と
か
た
く
て
甘
味
も

少
な
い
ん
で
す
。
活
き
造
り
は
見
た

目
が
豪
華
で
す
が
、
マ
ダ
イ
の
良
さ

が
十
分
に
味
わ
え
ま
せ
ん
。
で
き
れ

ば
数
日
間
寝
か
し
た
も
の
が
い
い
で

す
ね
。
熟
成
さ
れ
た
刺
身
は
食
感
も

良
く
、
じ
ゅ
わ
っ
と
甘
味
が
広
が
り

ま
す
。
皮
目
に
も
脂
が
あ
る
の
で
、

皮
を
つ
け
た
ま
ま
の
焼
き
切
り
や
湯

引
き
も
お
す
す
め
で
す
。
そ
の
他
に

も
、
塩
焼
き
、
煮
付
け
、
酒
む
し
、

ソ
テ
ー
や
ポ
ワ
レ
な
ど
、
ど
ん
な
料

理
で
も
お
い
し
い
魚
で
す
。
マ
ダ
イ

は
「
魚
の
王
様
」
と
い
わ
れ
ま
す
が
、

青
い
ア
イ
シ
ャ
ド
ウ
が
素
敵
な
の
で
、

私
は
「
女
王
」
で
は
な
い
か
と
思
っ

て
い
ま
す
。

鹿
児
島
大
学
水
産
学
部
の
大
富
先
生
に
�

鹿
児
島
の
お
魚
の
こ
と
を
教
え
て
も
ら
え
る
こ
の
コ
�
ナ
�
�

今
回
は
�
ど
ん
な
料
理
で
も
お
い
し
い
�
め
で
た
い
魚
を
ご
紹
介
�

くなってからとったりもしますが、

これらのマダイは本来左右２つず

つあるはずの鼻のあながつながっ

て１つずつになることが多くなり

ます。

に  ほんじん し

もく か だいひょうしゅ
日本人ならだれもが知っているスズ

キ目タイ科の代表種。北海道から九

州にかけて広く分布しています。マダ

イは養殖もされています。また、人の

手で作った子どもを海に放し、大き

ほっかいどう きゅう

はな

ほんらい さ ゆうふた

しゅう ひろ ぶん ぷ

ようしょく ひと ひと おお

て つく こ うみ はな おお

タイのタイ

マダイには、体の中にもう一つ
の「タイ」がいます。胸びれの付
け根に肩甲骨（けんこうこつ）と
烏口骨（うこうこつ）という２つ
の骨があり、それらがくっつい
て魚のようなかたちをしていま
す。これは「タイのタイ」と呼ばれ
ています。これはマダイだけで
はなく、いろんな魚にあります。
ヒラメなら、「ヒラメのタイ」では
なく「ヒラメのタイのタイ」です。

▲タイのタイ

養殖マダイの
鼻のあな

マダイの刺身

マダイのポワレ

マダイの酒蒸し

天然マダイの
鼻のあな
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