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若
狭
が
れ
い

寒
風
に
さ
ら
さ
れ
た
一
夜
干
し
の
一
枚
は
、

潮
の
香
り
が
漂
う
、若
狭
湾
か
ら
の
贈
り
物
。

献上若狭がれい

調理法

﹇
産
地
﹈小
浜
市

﹇
漁
獲
時
期
﹈９
〜
５
月

　
静
か
な
入
り
江
の
向
こ
う
に
点
在
す

る
漁
船
の
姿
が
見
え
る
若
狭
湾
。
複
雑

な
潮
の
流
れ
に
よ
り
豊
富
な
エ
サ
が
流

れ
込
む
沖
合
は
、
魚
た
ち
の
絶
好
の
エ

サ
場
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
脂
の
の
っ
た
若
狭
が
れ
い（
ヤ
ナ
ギ
ム

シ
ガ
レ
イ
）も
豊
か
な
漁
場
で
獲
れ
ま
す
。

福
井
県
で
は
毎
年
９
月
か
ら
翌
年
の
５

月
頃
ま
で
底
曳
網
漁
が
行
わ
れ
ま
す
。

そ
れ
を
地
元
で「
一
夜
干
し
」に
加
工
し

ま
す
。

「
寒
風
で
さ
っ
と
干
し
上
げ
る
の
が
コ

ツ
。
日
に
よ
っ
て
は
半
日
で
仕
上
げ
る

と
き
も
あ
る
。
ぬ
く
い（
生
温
か
い
）風

は
美
味
し
く
な
ら
な
い
ね
」と
長
年
の
経

験
か
ら
語
る
の
は
地
元
の
業
者
の
方
。

極
上
の
干
し
ガ
レ
イ
を
作
る
に
は
天
候

も
大
切
で
す
。

　
皇
室
に
献
上
す
る
12
月
は
、
お
歳
暮

の
時
期
と
も
重
な
っ
て
出
荷
の
ピ
ー
ク

を
迎
え
ま
す
。
中
で
も
、
透
き
通
っ
た

身
に
ピ
ン
ク
の
卵
巣
を
持
っ
た
子
持
ち

ガ
レ
イ
は
、
脂
の
の
っ
た
格
別
の
一
枚

で
す
。
こ
れ
を
軽
く
火
で
あ
ぶ
っ
て
食

べ
る
、
通
も
う
な
る
食
べ
方
で
ぜ
ひ
口

に
し
て
ほ
し
い
逸
品
で
す
。

（右）漁船が底びき網漁を
終え、港に戻り荷揚げ作
業をしている様子。「一夜
干し」はすべて手作り。軒
先に吊るされる様子は、冬
の訪れを感じさせる風物詩
として地元ではなじみの光
景です。

毎年12月に厳選された若狭がれいが皇室に献上さ
れます。1985年以来、宮内庁を通じて天皇、皇后両
陛下をはじめとする皇室の食卓に届けられています。

若狭がれいの一夜干
しは、遠火の強火で
焦げないように焼きま
す。スダチの絞り汁を
落として食べると風味
がよくなります。

越
前
が
れ
い

﹇
産
地
﹈越
前
町

﹇
漁
獲
時
期
﹈９
〜
５
月

福
井
県
で
漁
獲
さ
れ
る
カ
レ
イ
の
代
表
格
、

活
〆
さ
れ
た
刺
身
は
ヒ
ラ
メ
以
上
の
味
。

　
福
井
県
で
は
馴
染
み
の
あ
る
越
前
が

れ
い
。
和
名
は
赤
い
斑
点
が
見
ら
れ
る

こ
と
か
ら
ア
カ
ガ
レ
イ
と
も
言
い
ま
す
。

産
地
で
あ
る
越
前
町
で
は
地
が
れ
い
と

も
呼
ば
れ
、
一
般
家
庭
で
も
食
さ
れ
る

こ
と
が
多
い
人
気
の
魚
で
す
。
ち
な
み
に

福
井
県
で
は
一
般
的
に
焼
魚
と
言
え
ば
、

焼
き
が
れ
い
や
浜
焼
き
鯖
の
こ
と
を
さ

し
ま
す
。
底
曳
網
漁
が
解
禁
と
な
る
９

月
か
ら
漁
が
始
ま
り
、
雪
が
降
る
前
の

11
〜
２
月
頃
の
も
の
は
、
お
腹
に
た
っ

ぷ
り
の
子（
卵
）を
持
っ
て
い
て
大
変
美

味
で
す
。
濃
厚
な
味
わ
い
と
ジ
ュ
ー

シ
ー
さ
が
特
長
で
価
格
も
手
ご
ろ
で
す
。

　
鮮
度
が
落
ち
や
す
い
越
前
が
れ
い
で

す
が
、
産
地
で
は
新
鮮
な
カ
レ
イ
を
刺

身
で
食
べ
る
習
慣
が
あ
り
、
甘
み
が
あ

り
、
コ
リ
コ
リ
と
し
た
食
感
は
ヒ
ラ
メ

以
上
と
も
言
わ
れ
ま
す
。
そ
ん
な
越
前

が
れ
い
を
ブ
ラ
ン
ド
化
し
、
全
国
に
売

り
出
す
た
め
に
漁
業
者
自
ら
が「
活
〆
」

や「
神
経
抜
き
」を
学
び
、
鮮
度
維
持
を

実
現
し
ま
し
た
。
獲
れ
た
ば
か
り
の
越

前
が
れ
い
を
活
〆
し
て
血
抜
き
す
る
こ

と
で
長
期
鮮
度
を
保
つ
こ
と
が
で
き
、

さ
ら
に
神
経
を
抜
く
と
身
の
持
ち
が
良

く
な
り
ま
す
。
県
内
外
へ
の
出
荷
を
目

指
し
た
期
待
の
魚
な
の
で
す
。

ズワイガニに続くブランド魚として期待されている
越前がれいは鮮度の良いものほど独自のぬめり
があり、赤い斑点が濃く発色します。早朝の漁港
には特に赤身が強いものが多く並びます。

かれいの煮付け

一般的な食べ方は焼き物や揚げ物、煮付けです
が、最近では刺身も人気です。また、福井県内の一
部地域では、毎年１月25日の天神講に天神様（菅原
道真）の掛け
軸（あるいは
木像）と一緒
に、焼がれい
を供える風習
が残っていま
す。

25 24


