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◎材料（2人分） 

材 料 

作り方 

◎料理してくださった方　県食生活改善推進員連絡協議会　田渕信江さん　TEL０９９（２２０）９７９１ 

 

カ
ン
パ
チ
産
地
リ
ポ
ー
ト 

 

　
温
泉
地
で
有
名
な
指
宿
市
山
川
は
、鹿
児

島
湾
口
の
西
側
に
位
置
し
、沖
合
を
北
上
す
る

黒
潮
の
影
響
で
年
間
平
均
海
水
温
２３
℃
と
カ

ン
パ
チ
養
殖
に
適
し
た
漁
場
環
境
に
あ
り
ま
す
。

平
成
１９
年
に
か
ご
し
ま
の
さ
か
な
ブ
ラ
ン
ド
認

定
を
受
け
、„
い
ぶ
す
き
菜
の
花
カ
ン
パ
チ
“と
し

て
、主
に
関
東
や
関
西
に
出
荷
し
て
い
ま
す
。山

川
町
漁
協
で
は
、３
生
産
者
が
カ
ン
パ
チ
養
殖

を
し
て
お
り
、品
質
向
上
や
環
境
保
全
に
取
り

組
ん
で
い
ま
す
。 

　
カ
ン
パ
チ
に
は
、脳
の
発
達
を
促
す
と
言
わ

れ
る
D
H
A（
ド
コ
サ
ヘ
キ
サ
エ
ン
酸
）や
動
脈

硬
化
な
ど
の
生
活
習
慣
病
を
予
防
す
る
と
言

わ
れ
て
い
る
E
P
A（
エ
イ
コ
サ
ペ
ン
タ
エ
ン
酸
）

が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
る
ほ
か
、成
長
を
促
進

し
、集
中
力
・
記
憶
力
を
向
上
さ
せ
る
ビ
タ
ミ
ン

B
1
や
B
12
も
含
ま
れ
て
い
ま
す
。「
年
間
を

通
じ
て
、よ
り
美
味
し
い
カ
ン
パ
チ
を
提
供
し
た

い
で
す
」と
話
す
の
は
生
産
者
の
1
人
、指
宿

市
山
川
の
山
野
秀
人
さ
ん
。「
山
川
町
漁
協

で
は
、か
た
く
ち
い
わ
し
な
ど
に
Ｅ
Ｍ（
有
用
微

生
物
群
）を
配
合
し
た
餌
を
与
え
て
お
り
、Ｅ

Ｍ
が
漁
場
の
堆
積
物
を
分
解
し
、水
質
の
浄
化

を
し
て
く
れ
ま
す
。„
い
ぶ

す
き
菜
の
花
カ
ン
パ
チ
“は
、

魚
特
有
の
臭
み
が
な
く
、適

度
に
脂
が
の
っ
て
甘
味
が
あ

り
ま
す
。こ
の
機
会
に
、も
っ

と
地
元
の
方
々
に
食
し
て

い
た
だ
け
る
よ
う
3
人
で

連
携
し
て
努
め
て
い
き
た
い

で
す
」と
今
後
の
抱
負
を

話
し
て
く
れ
ま
し
た
。 

 

　すった黒ごまは市販のものを使用
するより、調理をする際、直前に黒ご
まをすった方が風味と香りが増します。
また、だし寒天は味がしっかりついて
いるので、カンパチの代わりに豆腐
を入れてみてもカンパチとはひと味
違った食感を楽しむことができます。 
 
 

Ａを合わせておき、黒ごまはすっておく。 

カンパチは１ｃｍ角に切り、鍋にカンパチとＡのうち４０ｃｃを入れ沸騰させ 

　サッと煮たら、ざるにあげ、冷ます。 

残りのＡに粉寒天を入れ沸騰させたら、すった黒ごまと赤みそを加え、混ぜ、 

　こし器にキッチンペーパーなどを敷き、こす。 

流し缶を水で濡らして を流しいれ、氷と水を敷いたバットの中に入れ冷ます。 

が固まりかけたら のカンパチを加えて と同じ方法で冷やし固める。 

　固まったら適宜に切り、大葉で巻く。 

鍋にＣを合わせ入れ沸騰させたら、Ｂの水溶き片栗粉でとろみをつける。 

皿に を置き、 をかける。その上にクコの実を盛り付ける。 

〈だし汁の作り方〉 
昆布は、乾いたふきんで両面を軽く拭き、鍋に水８００ｃｃと昆布１２ｇをいれて火にかける。 

　沸騰直前に昆布を取り出す。※時間があれば、火をかける前に30分程浸しておくとうま味が増す。 

削り節１６ｇ～２０ｇを入れ、沸騰したら火を止め、削り節が沈んだら、ふきんなどを敷いたこし器でこす。 

　※こす際はきつく絞らないように注意する。 

　 

 

カンパチ・・・・・・・・・・１００ｇ 

大葉・・・・・・・・・・・・・・・２枚 

粉寒天・・・・・・・・・・・・・・２g 

黒ごま・・・・・・・・・・大さじ２ 

赤みそ・・・・・・小さじ１／２ 

クコの実・・・・・・・・・・少々 

　　だし汁・・・・・・・２４０ｃｃ          

　　みりん・・・・・・・・・２０ｇ　　　　　　  

　　薄口醤油・・・・・・２０ｇ      

　　片栗粉・・・・・大さじ１　　　　　　 

　　水・・・・・・・・・大さじ２             

 

 

C＜あんかけ＞ 
だし汁・・・・・・・・・・・・５０ｃｃ 

かに缶・・・・・・・・・・・・・５０g 

砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・５ｇ 

醤油・・・・・・・・・・・・・・・・２ｇ 

塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・２ｇ 

 

（注）すった黒ごまとみそ
のかすが混ざらないよう、
ざるの上にキッチンペーパ
ーを敷き、しっかりとこす。 
 

や
ま   

の      

ひ
で    

と 

カンパチ養殖を生産・管理している3生産者。 
今回話してくれたのは、右：山野秀人さん。 
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