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今回商品化が決まったレシピは、魚の唐揚げ

『からっと魚
ギョ

ーテン揚げ』
カスべ(塩味)、ソイ(醤油味)、タラ(梅しそ味)、

カジカ(コチュジャン味)の４種類が次の店舗で提供

されます（４月20日以降、順次発売予定）。

※対象魚種が入荷されない場合は提供できないこともあります。

●居酒屋 漁　●くまのフライパン

●味処 友　　●みついし昆布温泉 蔵三

●麺屋 頂　　●ホテル アネックスイン

●三石旅館　 ●美食の館 天政

●黒毛和牛のドン

何度も試作を重ねて
レシピを開発しました！

▶  今まで魚を捌いたことはありましたか？また、初め

て見た・触った・食べた魚はありましたか？

(左から)岡島さん・藤本さん・高橋さん・龍川さん

詳しくは、町公式ホームページをチェック！

▶  レシピ開発を通して学んだこと・良かったことは？

▶  まだ「からっと魚ーテン揚げ」を食べていない皆さ

んへ、商品のＰＲをお願いします。

▶  レシピ開発で苦労したこと、工夫したことは？

＼魚を捌くのが初めての人も多く、教え合いながら挑戦しました／

弟が軟骨が苦手ということもあり、そん

な人でも食べやすいレシピになるよう工

夫しました。ターゲットに向けた味付け

を考えるのが難しかったです。

自分が考案したものを消費者に届けると

いうのはとても良い経験になったし、こ

れから社会人になっても生かせる経験に

なったと思います。

自分たちが考えたものが商品化されるの

は初めてなので、あまり実感は湧きませ

んが、みなさんに食べてもらうのが楽し

みで、どんな反応をいただけるのかドキ

ドキしています。

魚が苦手な人こそチャレンジしてほしいという思いで、

食べやすい唐揚げのレシピを考えました。スタンダード

な醤油味で食べやすいソイ、さっぱりした味付けのタラ、

ご飯にもお酒にも合う濃い目の味付けのカスべ、マイ

ルドな辛さで冷めてもおいしいカジカと、好みに合わ

せて楽しめるラインナップです。ぜひご賞味ください！

高橋さん・岡島さん　私たちも魚を

捌くのは初めてでした。

龍川さん　魚を捌くのは初めてで、ソイ

は名前を聞いたことも食べたこともあり

ませんでした。

藤本さん　小さい頃に父と一緒に魚を

釣って少しだけ捌いた経験はありますが、

今回は一人で捌く難しさを体感しました。

実は魚アレルギーで自分ではほとんど食

べられないため味付けに苦労しました。

肉と魚では味付けの仕方が違うことも学

び、みんなに協力してもらいながら完成

させることができました。

こんな機会じゃないと魚を捌くこともな

かったので貴重な体験になりました。

　静内農業高校の生徒と地元事業者が一緒に商品開発

に取り組む「静農ブランド」と三石地域マリンビジョ

ン協議会のコラボ企画『漁港めし』！

　おいしいけどあまり知られていない、消費が少ない

低利用・未利用魚を使ったレシピを開発し、町内飲食店・

宿泊施設などで料理を提供してもらうことで、地場水

産物の地産地消を目指しています。

唐揚げのレシピ開発に取り組んだ食品科学科３年生(開

発当時２年生)の龍川沙和さん、高橋希さん、岡島弥輝

さん、藤本華蓮さんにインタビュー！静農だからでき

た今回の体験についてお話してもらいました。

静内農業高校 漁港めし
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産物の地産地消を目指しています。

https://www.shinhidaka-hokkaido.jp/hotnews/detail/00009310.html
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