
信
州
大
王

イ
ワ
ナ

　
お
刺
身
で
い
た
だ
け
る
い
つ
で
も

お
い
し
い
大
き
な
イ
ワ
ナ
が
ほ
し

い
、
と
い
う
声
に
応
え
る
た
め
、
長

野
県
水
産
試
験
場
が
開
発
し
た
魚
が

信
州
大
王
イ
ワ
ナ
で
す
。
適
度
に
脂

が
の
っ
た
白
く
透
き
通
る
身
は
、
優

し
く
穏
や
か
な
風
味
で
、
ク
セ
の
な

い
あ
っ
さ
り
と
し
た
味
わ
い
が
特
徴

で
す
。
和
洋
中
い
ず
れ
の
料
理
に
も

適
し
て
お
り
、
さ
ま
ざ
ま
な
料
理
を

生
み
出
す
可
能
性
を
秘
め
て
お
り
、

ま
さ
に
大
王
の
名
に
ふ
さ
わ
し
い
魚

で
す
。

取扱い漁協：長野県養殖漁協、信州虹鱒養殖漁協、佐久養殖漁協

主な出荷サイズ：１kg超、全長45～50㎝程度
【基本データ】

主な生産地：県内全域、特に中信、北信地方

幻
の
魚
を

い
つ
で
も
お
い
し
く

信
州

サ
ー
モ
ン

　
信
州
で
し
か
味
わ
え
な
い
、
信
州

な
ら
で
は
の
食
材
で
、
長
野
県
を
訪

れ
る
人
々
を
お
迎
え
し
た
い
と
い
う

想
い
の
も
と
、
長
野
県
水
産
試
験
場

が
約
10
年
も
の
歳
月
を
か
け
て
開
発

し
た
信
州
生
ま
れ
の
ブ
ラ
ン
ド
魚
で

す
。
育
て
や
す
く
肉
質
も
良
い
ニ
ジ

マ
ス
の
長
所
と
、
ウ
イ
ル
ス
性
の
病

気
に
強
い
ブ
ラ
ウ
ン
ト
ラ
ウ
ト
の
長

所
を
そ
れ
ぞ
れ
持
ち
合
わ
せ
て
い
ま

す
。

　
お
い
し
さ
が
凝
縮
さ
れ
た
肉
厚
な

紅
色
の
身
は
、
キ
メ
が
細
か
く
、
適

度
な
脂
が
ト
ロ
リ
と
ろ
け
る
舌
触
り

と
、
豊
か
な
風
味
を
醸
し
出
し
ま
す
。

ト
ロ
リ
と
ろ
け
る
美
味
さ

信州大王イワナは一年中おいしくいただける魚です。
さっぱりとした味わいが特徴ですが、大型（２kg以上）に育ったものは身が厚く、
脂がのりまた違った味わいになるとも、評価されています。

【旬の季節】

取扱い漁協：長野県養殖漁協、信州虹鱒養殖漁協、佐久養殖漁協

主な出荷サイズ：２～３kg、全長55～65㎝程度
【基本データ】

主な生産地：県内全域、特に中信地方
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信州サーモンは一年中おいしくいただける魚です。
脂がのっているのにしつこくなく、とろけるような舌触りが美味です。
脂は腹側の身の方が強くのります。

【旬の季節】

　信
州
サ
ー
モ
ン
、信
州
大
王
イ
ワ
ナ
は
、高
タ
ン

パ
ク
、低
脂
質
、低
カ
ロ
リ
ー
で
ヘ
ル
シ
ー
な
食
材

で
す
。信
州
サ
ー
モ
ン
の
栄
養
成
分
は
、
非
常
に
お

い
し
い
と
い
わ
れ
る
、
天
然
の
サ
ク
ラ
マ
ス
に
よ

く
似
て
い
ま
す
。

　ど
ち
ら
も
、す
べ
て
メ
ス
の
三
倍
体
で
、卵
を
も

た
ず
、成
熟
・
産
卵
の
た
め
に
費
や
す
エ
ネ
ル
ギ
ー

が
そ
の
ま
ま
体
に
蓄
え
ら
れ
ま
す
。従
来
の
マ
ス

類
が
産
卵
期
を
迎
え
る
秋
で
も
痩
せ
る
こ
と
が
な

い
た
め
、
一
年
を
通
じ
て
味
が
落
ち
ず
に
お
い
し

く
い
た
だ
け
ま
す
。

　

※

三
倍
体
魚
と
は
、
通
常
2
組
持
つ
染
色
体
を
3
組
持

つ
魚
で
す
。
遺
伝
子
操
作
で
は
な
く
、
染
色
体
操
作
に

よ
っ
て
作
ら
れ
て
お
り
、
魚
が
も
と
も
と
持
っ
て
い
る
染

色
体
の
組
み
合
わ
せ
を
変
え
た
だ
け
な
の
で
、
食
品
と
し

て
の
危
険
性
は
全
く
あ
り
ま
せ
ん
。

※信州サーモン、信州大王イワナ以
外の数値は、

「５訂増補日本食品成分表」によ
る

信州サーモン 150

127

237

204

226

21.2

22.1

20.1

19.6

20.8

7.1

3.6

16.1

12.8

14.7

信州大王イワナ

アトランティック
サーモン（海面養殖）

ギンザケ（海面養殖）

ニジマス（海面養殖）

魚種 エネルギー
（Kcal/100g）

たんぱく質
（g/100g）

脂 質
（g/100g）

長
野
県
が
誇
る

２
大
ブ
ラ
ン
ド
魚

魅力は
サイズだけ
じゃない

信州ブランド魚

信州大王イワナ 塩酢仕立て
臭みを和らげ、さっぱり食べられる一品

1．大王イワナを3枚におろし、小骨を
抜き、背と腹身に切り分けます。

2．厚さ7mmのそぎ身にし、塩酢に
30分間漬けて取り出します。

3．大根の輪切りの薄切り約1mmを
塩酢に20分漬けます。

4．大根、大王イワナ、青じそ（タテ
1/2手前）を合わせ半月形に折り
ます。（1人2枚分）

5．4を器に盛り、アスパラの矢羽切
りを盛り、おろし酢をかけ、天盛り
に梅の果肉を添えて完成です。

作り方材料（15人分）

大王イワナ（上身） …………… 500g
大根薄切り…………………… 30枚
青じそ………………………… 15枚
アスパラ ………………………… 3本
梅干しの果肉…………………… 少々
溶き辛子…………………… 小さじ1
塩酢（酢：100cc、水：50cc、塩：10g、出し昆布：5g）
おろし酢（大根おろし：100g、塩酢：大さじ2）

和食の伝統的な熟成方法 ～紙塩～
かみ  しお

紙塩とは和紙を利用した塩締の方法のことをいいます。霧を吹きかけて濡らした
和紙で魚を覆い、その上から塩を振りかけます。和紙の水分で塩が溶けることによ
って、魚に均一に塩分が行きわたり、繊細かつ上品な味わいを可能にします。
また、紙塩をして1～2晩寝かせたお刺身は、余分な水分が抜けるとともに、より
うまみが凝縮し、絶品です。
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