
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

   

 

 

 

 

  

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

なっしちゃん 

制作 鳥取市教育委員会（栄養教諭・学校栄養職員部）

①はたはたの腹
はら

に切
き

りこみを入
い

れて、内臓
ないぞう

を取
と

り除
のぞ

く。 

②２０～３０分
ぷん

水洗
みずあら

いし、１０％

濃度
の う ど

の塩水
しおみず

に５分間
ふんかん

漬
つ

けこむ。 

③くしに刺
さ

して１時間半
じ か ん は ん

乾燥
かんそう

させ、

うまみをぎゅっととじこめる。 

令
れい

和
わ

３年
ねん

１１月
がつ

１９日
にち

号
ごう

 

はたはたは、丈夫
じょうぶ

な骨
ほね

をつくる「カルシウム」

や 「 ビ タ ミ ン D 」、

免疫力
めんえきりょく

をアップさせる

「ビタミン E」や「セレ

ン」などの栄養素
え い よ う そ

を多
おお

く

含
ふく

んでいます。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

で使
つか

われている「はたはた」の一夜
い ち や

干
ぼ

しができるまで 

 鳥取市
と っ と り し

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは、毎月
まいつき

１９日
にち

の食 育
しょくいく

の日
ひ

に「とっとりふるさ

と探検
たんけん

」として地元
じ も と

の食 材
しょくざい

を活用
かつよう

した献立
こんだて

を提 供
ていきょう

しています。１１月
がつ

は、全国
ぜんこく

でもトップクラスの水揚
み ず あ

げ 量
りょう

を誇
ほこ

る鳥取港
とっとりこう

の「はたはた」を紹 介
しょうかい

します。 

鳥取港
と っ と り こ う

 

旬
しゅん

を迎
むか

えて水揚
み ず あ

げが本格的
ほんかくてき

になる、２月
がつ

頃
ごろ

のおいしい

はたはたを楽
たの

しみにしてほしいです。 

鳥取港
とっとりこう

がある賀
か

露
ろ

町
ちょう

の伝統
でんとう

料理
りょうり

「はたずし」も、ぜひ

食
た

べてみてください。（水産物
すいさんぶつ

加工
か こ う

業 者
ぎょうしゃ

のみなさん） 

TORI きゅうちゃん 

はたはた 漁
りょう

は、９月
がつ

上 旬
じょうじゅん

から翌年
よくとし

の５月
がつ

末
まつ

まで 行
おこな

われ、底引
そ こ び

き

網
あみ

で水揚
み ず あ

げされます。

１年間
ねんかん

の水揚
み ず あ

げ 量
りょう

は、

約
やく

５０７トンです。 

 

～「とろはた」について～ 

鳥取県産
とっとりけんさん

のはたはたは 脂
あぶら

がのっていて、とろけ

るようなおいしさが特 徴
とくちょう

です。鳥取県
とっとりけん

では、全 長
ぜんちょう

２０センチ以上
いじょう

のはたはたをオリジナルのブラン

ド商 品
しょうひん

「とろはた」として、全
ぜん

国
こく

に販売
はんばい

しています。 


