
今回は，揚田キャスター

がビンタの皮むきに挑戦

しました。 

高知で「新子」と言えば，メジカ（マル

ソウダ）の子を思い浮かべる人が多いと

思いますが，夏季に漁獲される新鮮な小

型の魚はすべて「新子」と呼ぶそうで

す。 

今回はメジカの新子とビンタ（キハダマ

グロの子）が紹介されました。メジカは

ゆで節で，ビンタはお刺身で調理されま

したが，両方とも仏手柑（ぶしゅかん）

の果汁をかけるのがおススメです。 

 

昨日，土佐清水市で水揚げさ

れたメジカの新子です。刺身

で捌くとき，とても柔らかい

ので身がくずれそうになると

のこと。それだけ口の中では

トロトロ感の残る美味しい食

材です。 

昨日，土佐市宇佐で水揚げさ

れたビンタです。１本あたり

約１ｋｇの重さでした。特徴

的なヒレを「ビン」と言うこ

とからビンタと呼ばれるそう

です。 

ゆで節の塩加減は

お好みで，火が通

る程度に茹でれば

大丈夫とのこと。 

ビンタをおろしたも

の。鮮やかなピンク

色がとても美味しそ

う。 

市場の人は，仏手柑が器にひたひたになるくらいたっぷり

かけるそうです。 
ゆで節は少し冷まして，触れるようになったら，骨は手で

きれいに取れるそうです。 

メジカはその見た目から

「ろうそく」と呼ばれて

います。 


