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養殖マダイ料理の紹介
東紀州地域の漁協の女性部で結成されている牟婁地区漁協女性部連絡協議会は養殖マダイの消費拡大を目指した加工品づくりや販売を検討しています。このような中で昨年度検討し、イベントや料理教室などで実際に試してみた料理をご紹介します。
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　昨年度の熊野古道関連イベント等で牟婁地区漁協女性部が配布、販売した鯛めしです。この地域ではマダイ養殖が盛んに行われているので、地区ごとに鯛めしが作られており、それぞれ味付けや作り方などが多少異なるようです。レシピではマダイを生のまま一緒に炊き込む尾鷲市尾鷲地区の方法をご紹介します。
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マダイの焼きおにぎり
　以下の３品は、平成17年１月に牟婁地区漁協女性部連絡協議会が実施した養殖マダイの料理教室にて、講師である瀬崎　晃氏（旅館「あみ源」調理師：鳥羽市）から紹介して頂いた創作料理です。どの料理も大変美味しく、意外な取り合わせのおいしさに賞賛の声が聞かれました。
　これは一度焼いたマダイのほぐし身を混ぜて作った焼きおにぎりです。香ばしいかおりが食欲をそそります。
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マダイの海苔ロール
　薄く削いだマダイの身とスライスチーズと大葉を海苔で巻いて揚げたものです。簡単なうえ冷めても美味しいので弁当のおかずなどにぴったりではないでしょうか。
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マダイのチリソース
　中華料理のエビチリソースをマダイで試してみました。
　養殖マダイは１匹まるごと買えば比較的安いのでちょっとしたごちそうにはもってこいです。刺身、カブト焼き、椀もの、あら煮など定番料理はもちろんのこと、今回紹介したような料理も可能な幅広い食材ですので、一度調理して召し上がってみてはいかがでしょうか。
