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鳥取港
とっとりこう

にある加
か

工
こう

場
ば

では、多
おお

い日
ひ

に8名
めい

で約
やく

5000匹
びき

をさば

きます。うろこや内臓
ないぞう

をとり除
のぞ

き、切身
き り み

や干物
ひ も の

、フライなどに 

加工
か こ う

します。 

平成
へいせい

30年
ねん

10月
がつ

19日
にち

号
ごう

 
10月

がつ

のとっとりふるさと探検
たんけん

は、鳥取港
とっとりこう

で水揚
み ず あ

げされた

旬
しゅん

の「かれい」を紹介
しょうかい

します。 

制作 鳥取市教育委員会（鳥取市栄養教諭・学校栄養職員部会） 

地元
じ も と

で水
みず

揚
あ

げされた新鮮
しんせん

な魚
さかな

を手
て

作業
さぎょう

で調理
ちょうり

しています。おい

しい魚
さかな

が手
て

に入
い

れられるのは、海
うみ

が近
ちか

い鳥取市
と っ と り し

ならではの特色
とくしょく

で

す。地元
じ も と

の魚
さかな

を給 食
きゅうしょく

ではもちろん、家庭
か て い

でも味
あじ

わってください。 

取材
しゅざい

させていただいた水産
すいさん

物
ぶつ

加工
か こ う

業者
ぎょうしゃ

の村上
むらかみ

さん 

・ ・ ・ ・ 

鳥取港
とっとりこう

 

←かれいの加工
か こ う

の様子
よ う す

 

鳥取港
とっとりこう

では、赤
あか

がれいや宗
そう

八
はち

がれい（えてがれ

い）などの種類
しゅるい

が水揚
み ず あ

げされます。かれいは、海底
かいてい

の砂
すな

の中
なか

に生息
せいそく

しているため、底引
そ こ び

き網
あみ

という

漁法
ぎょほう

で漁
りょう

をします。 

鳥取市
とっとりし

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、かれいの加工
か こ う

を地元
じ も と

の

業者
ぎょうしゃ

にお世話
せ わ

になっています。 

 

 

 加工場
か こ う ば

は、魚
さかな

の鮮度
せ ん ど

を保
たも

つため、冬場
ふ ゆ ば

でも氷
こおり

や冷水
れいすい

を使
つか

い、暖房
だんぼう

をつけずに作業
さぎょう

します。 

漁
りょう

 

（山陰
さんいん

沖
おき

） 

水揚
み ず あ

げ・せり 

（鳥取港
とっとりこう

） 

加工
か こ う

 

（水産物
すいさんぶつ

加工
か こ う

業者
ぎょうしゃ

） 

 

調理
ちょうり

 

（給 食
きゅうしょく

センター） 

「せり」とは、魚市場
う お い ち ば

で取
と

り引
ひ

き

する魚
さかな

の値段
ね だ ん

を決
き

める方法
ほうほう

。 

学校
がっこう

 

【給 食
きゅうしょく

にかれいが届
とど

くまで】 

かれいのから揚
あ

げ 

 
鳥取県
とっとりけん

は、漁
ぎょ

獲
かく

量
りょう

全
ぜん

国
こく

 ５位
い

 

鳥取市
とっとりし

は、購 入 量
こうにゅうりょう

全国
ぜんこく

 １位
い

 

(農林
の う り ん

水産省
す いさ んし ょう

：平成
へ い せ い

29年
ね ん

 漁業
ぎょぎょう

・養殖業
ようしょくぎょう

生産
せ い さ ん

統計
と う け い

) 

(総務省
そ う む し ょ う

：平成
へ い せ い

27～29年
ね ん

 家計
か け い

調査
ち ょ う さ

) 


