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ぶりが最
もっと

もおいしくなるのは、
11月

がつ

の中
ちゅう

旬
じゅん

から2月
がつ

にかけて
です。なかでも、寒

さ む

さが厳
き び

し
くなったころに捕

と

れるものは、
脂
あぶら

がのりとてもおいしく、このころのぶりを「寒
か ん

ぶり」
といいます。とくに北

ほ く

陸
りく

産
さ ん

が有
ゆ う

名
めい

でお正
しょう

月
がつ

には欠
か

かせ
ない魚

さかな

です。

「寒
か ん

ぶり」とは、冷
れ い

凍
と う

した
ぶりのことである。

はまち、いなだ、ぶり、
これらはみな同

お な

じ魚
さかな

の
ことをいう。

石
い し

川
か わ

県
け ん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

 
「かぶらずし」は、
かぶとぶりを使

つ か

った料
りょう

理
り

である。

かぶの間
あいだ

にぶりの切
き

り身
み

を
はさみ、麹

こうじ

を混
ま

ぜて漬
つ

け込
こ

んだ料
りょう

理
り

です。ぶりを長
な が

く
楽
た の

しむために考
かんが

え出
だ

された
料
りょう

理
り

です。「かぶらずし」と
いいますが、おすしではなく
漬
つ け

物
も の

です。

ぶりは、成
せい

長
ちょう

するにしたがい
名
な

が変
か

わる魚
さかな

です。このよう
な魚

さかな

のことを「出
しゅっ

世
せ

魚
うお

」といい、
古
ふる

くから縁
えん

起
ぎ

のよい魚
さかな

として
親
した

しまれています。スズキや
ボラも出

しゅっ

世
せ

魚
うお

のなかまです。
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はまちはまち

ぶりのぶりの照照
てて

りり焼焼
やや

きき ぶりぶり大大
だいだい

根根
こんこん

いなだいなだ

ぶりをぶりを使使
つかつか

ったった料料
りょうりょう

理理
りり かぶらかぶらずずしのしの漬漬

つつ

けけ込込
ここ

みみ作作
ささ

業業
ぎょうぎょう


