
り誓
賽

⑬

鳥
取
県
東
部
の
網
代
港

で
は
、
い
よ
い
よ
モ
サ
エ

ビ
が
旬
を
迎
え
た
。
ア
マ

エ
ビ
よ
り
も
甘
く
て
お
い

し
い
と
聞
く
。
頭
部
が
す

ぐ
に
黒
ず
ん
で
し
ま
｝つ
た

め
、
遠
方
へ
の
出
荷
は
限

ら
れ
る
。
幻
と
も
い
わ
れ

る
高
級
品
。
冷
凍
も
の
は

手
に
入
る
が
、
や
は
り
地

元
で
刺
し
身
を
味
わ
っ
て

み
た
い
。

水
温
０
～
２
度
の
砂
泥

地
に
す
み
、
体
長
１２
つ
ほ

ど
の
モ
サ
エ
ビ
。
他
の
魚

種
を
狙
う
網
に
入
る

「副

産
物
」
の
た
め
、
鳥
取
で

も
沖
合
底
引
き
網
漁
を
す

る
港
の
付
近
で
し
か
捕
れ

な
い
。
正
式
名
は
ク
ロ
ザ

コ
エ
ビ
。
境
港
で
は
ド
ロ

エ
ビ
、
北
陸
辺
り
で
は
ガ

ス
エ
ビ
と
、
呼
び
名
は
さ

ま
ざ
ま
。岩
美
町
で
は
「猛

者
」
と
書
く
が
、
こ
れ
は

当
て
字
。
同
県
漁
協
網
代

“
り
特
　

“点
一

冷
凍
技
術
が
発
達
し
て

い
な
か

っ
た
時
代
。
見
た

目
が
悪
く
商
品
に
な
ら
な

い
モ
サ

エ
ビ
は
、
商
人
も

手
を
付
け
な
い
と
い
う
極

め
て
低
い
評
価
だ

っ
た
。

■
９
７
０
年
代
半
ば
ま

で
は
、
町
内
で
も

一
部
し

か
知
ら
れ
て
い
な
か

っ
た

が
、
ア
マ

エ
ビ
の
価
格
が

高
騰
。
近
隣
の
浦
富
地
区

の
民
宿
で
そ
の
代
用
と
し

て
提
供
し
た
の
が
、
量
菫

な
食
材
と
し
て
見
直
さ
れ

る
き
っ
か
け
と
な
っ
た
。

今
で
は
地
元
フ

ァ
ン
も
多

い
が
、
高
級

エ
ビ
と
な

っ

て

口
に
入
り
に
く
い
。

網
代
港
で
は
主
に
ア
カ

ガ
レ
イ
の
網
に
か
か
る
。

松
葉
ガ

ニ
漁
の
冬
場
は
、

カ

ニ
用
に
漁
網
の
目
が
大

き
く
な
る
た
め
、
モ
サ

エ

ビ

は

ほ

と

ん

ど

入

ら

な

い
。
こ
れ
か
ら
５
月
ご
ろ

ま
で
の
水
温
が
ま
だ
低
い

時
期
は
、
青
緑
色
の
卵
を

お
な
か
に
抱
え

た
モ
サ

エ

ビ
に
出
合

え
る
。

“雷

十

モ
サ

エ
ビ
の
フ
ル

コ
ー

ス

が

味

わ

え

る

店

「
旬

魚
た

つ
み
」
に
案
内
し
て

い
た
だ
い
た
。
熱
々
の
石

の
上
で
、
子
持
ち
の
モ
サ

エ
ビ
を
焼
く
。

「跳
ね
る

か
ら
箸
で
押
さ
え
て
」
と

言
わ
れ
、
慌
て
て
押
さ
え

付

け

る
。

独

特

の

色

を

し

た

卵

は
、

焼

け

る

と

き

れ

い

な

オ

レ

ン

ジ

色

に
。
刺
し
身
、
塩
焼
き
、

天
ぶ
ら
、
空
緑

）
、
煮
付

け
、
殻
こ
と
入

っ
た
み
そ

汁
…
と
、
モ
サ

エ
ビ
ず
く

め
だ
。

面
白
い
の
は
、
ど
れ
も

味
付
け
は
シ
ン
プ
ル
な
の

囲
ロ
ア
ド
ダ
及

エ
ビ
は
低
脂
肪
で
、
良
質

の
タ
ン
パ
ク
質
が
豊
富
で

す
。
殻
に
は
、
キ
チ
ン
と
い

う
動
物
性
の
不
溶
性
食
物
繊

維
が
含
ま
れ
、
整
腸
作
用
や

コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
を
低
減
さ

せ
る
効
果
が
期
待
さ
れ
ま

す
。
空
揚
げ
や
塩
焼
き
に
し

て
殻
付
き
の
ま
ま
食
べ
る

と
、
キ
チ
ン
や
カ
ル
シ
ウ
ム

も
お
い
し
く
摂
取
で
き
ま

す
。に

、
調
理
法
に
よ
っ
て
食

感
や
味
わ
い
が
変
わ
る
こ

と
。
刺
し
身
は
プ
リ
プ
リ

と
弾
力
が
あ
る
が
、
甘
味

は
少
な
い
。そ
の
せ
い
か
、

地
元
の
し
ょ
う
ゆ
は
甘
口

で
、
モ
サ
エ
ビ
の
刺
し
身

と
の
相
性
は
抜
群
。
天
ぶ

う
は
、
ほ
ぐ
れ
る
よ
つ
に

軟
ら
か
く
、
ま
る
で
自
身

魚
の
よ
つ
。
殻
ブ」と
の
空

揚
げ
は
パ
リ
パ
リ
し
た
食

感
。
か
む
た
び
に
殻
か
ら

う
ま
味
が
出
る
。

何
通
り
も
の
味
わ
い
を

出
せ
る
の
は
、
作
り
手
が

モ
サ
エ
ビ
を
知
り
つ
く
し

て
い
る
か
ら
こ
そ
。
食
べ

る
側
も
ま
た
、
食
材
の
育

ま
れ
た
風
土
を
知
る
と
、

味
わ
い
は
よ
り
深
く
、
お

い
し
さ
を
増
し
て
い
く
も

の
だ
と
感
じ
た
。

☆
モ
サ
エ
ビ
は
、
３
、

４
月
に
限
っ
て
、
鳥
取
県

漁
協
網
代
港
支
所
か
ら
直

送
し
て
も
ら
え
る
。
詳
細

は
８
０
８
５
７

（７
２
）

０
４
８
■
。

（日
本
フ
ー
ド
ア
ナ
リ
ス

ト
協
会
評
議
委
員
＝
広
島

市
）

こんがりと焼けたモサエビから香ばしい香 りが立つ。

2013年 (平成25年)3月21日  (木曜日)

モサエビ

モサエビのオイ
<材料>2人 分
モサエビ
モサエビの頭・ 殻   ‐
ニンニク
広島 レモン
白ワイン
空豆・ パセ リなど
塩 。こしょう。オ リープ油
生パスタ
<作り方 >

●モサエビは、塩 と酒 (分量外 )

を振 って軽 くもんで、冷水で洗う。
水気を拭いて、背の方に切 り込み
を入れて開 く。塩 とオ リープ油を
少々かけて、グ リルで焼き、熱 々

をいただ く。

ル焼き・殻だしのパスタ添え
②刺 し身や①で残 った殻や頭で

だ しを取る。鍋に少量のオ リープ
油を入れ、殻を炒める。水をひた
ひたに加えて沸騰させ、弱火に し
てあ くを取 り、約20～30分 FH5煮る。
これをザルなどに上げてギュッと
こす。
●パスタを作る。フライノヽンに、

オ リープ油、ニンニクを入れて温
め、香 りが出たらゆでたパスタ、
白ワイン、③のだ し汁を適量 /J8え、
手早 くあえる。

● ゆでた空豆、 レモ ンの皮 と
果汁を加え、塩 とこしょうで味を
調える。②のだ しは、バスタの他、
みそ汁や煮込み料理にも使 える。

102二

約 10匹分
■かけ
%個
少々
適宜

各適宜
80`7

(鳥取県岩美町)

春の日本海で捕れたばかりのモサエピは
透明感がある

春 の訪 れ を感 じさせ る

手打ちバスタに添えた
(撮影・天畠智則)

港
支
所
の
総
務
課
長
浜
納

漁の副産物 今や

日
本
海
の
幸
味
わ
い
七
変
化


