
　　

日
本
の「
捕
鯨
」と「
鯨
料
理
」を
知
る
調
理
実
習
イ
ベ
ン
ト

和
食
文
化
学
会　

東
京
大
会　

第
６
回
研
究
大
会
レ
ポ
ー
ト

　
和
食
文
化
学
会
は
２
０
１
８
年
に
設

立
さ
れ
、
翌
年
か
ら
毎
年
研
究
大
会
を

開
催
し
て
い
ま
す
。
第
6
回
の
今
年
は

2
月
17
日
、
18
日
に
「
東
京
大
会
」
と

称
し
て
女
子
栄
養
大
学
駒
込
キ
ャ
ン
パ

ス
で
開
催
さ
れ
ま
し
た
。

　
初
日
は
鯨
肉
に
関
す
る
学
び
を
深
め

る
実
習
イ
ベ
ン
ト
と
し
て
、
会
員
だ
け

で
な
く
学
生
や
一
般
の
参
加
希
望
者
全

員
が
鯨
肉
に
触
れ
ら
れ
る
講
習
会
を
実

施
。
鯨
の
本
皮
、
舌
、
ひ
き
肉
、
ベ
ー

コ
ン
を
生
か
し
た
4
品
を
紹
介
し
た
の

は
、
く
じ
ら
専
門
店
《
ら
じ
っ
く
》
店

主
の
板
花
貴
豊
さ
ん
。
鯨
の
勉
強
の
た

め
に
約
3
年
、
南
極
海
捕
鯨
と
北
西
太

平
洋
で
の
捕
鯨
に
従
事
し
た
経
験
か
ら
、

部
位
の
異
な
る
鯨
肉
の
扱
い
方
や
お
い

し
い
食
べ
方
を
実
演
し
、
参
加
者
は
数

名
の
グ
ル
ー
プ
で
炊
き
込
み
ご
は
ん
、

シ
チ
ュ
ー
、
メ
ン
チ
カ
ツ
、
ナ
ム
ル
の

計
4
品
を
実
習
。
料
理
名
に
も
あ
る
よ

う
な
、
部
位
そ
れ
ぞ
れ
の
多
彩
な
味
わ

い
を
「
作
っ
て
食
べ
る
」
こ
と
か
ら
実

体
験
す
る
喜
び
、
ま
た
初
対
面
の
仲
間

同
士
で
協
働
す
る
楽
し
さ
が
会
場
か
ら

伝
わ
っ
て
き
ま
し
た
。

　
試
食
後
に
は
本
企
画
を
立
て
た
赤
嶺

淳
さ
ん
が
「
鯨
を
味
わ
う
・
捕
鯨
を
知

る
」
と
題
し
た
レ
ク
チ
ャ
ー
を
行
な
い
、

フ
ィ
ー
ル
ド
ワ
ー
ク
で
と
ら
え
た
貴
重

な
写
真
を
交
じ
え
な
が
ら
、
捕
鯨
の
歴

史
と
現
在
に
つ
い
て
説
明
し
ま
し
た
。

　
2
日
目
は
学
会
会
員
に
よ
る
和
食
文

化
に
関
連
し
た
多
様
な
研
究
発
表
の
の

ち
、
㈱
ソ
シ
エ
テ
ミ
ク
ニ
の
三
國
清
三

さ
ん
と
《
菊
乃
井
》
の
村
田
吉
弘
さ
ん

を
招
い
た
公
開
シ
ン
ポ
ジ
ウ
ム
「
和
食

か
ら
見
た
洋
食
／
洋
食
か
ら
見
た
和

食
」
が
行
な
わ
れ
ま
し
た
。
長
年
に
わ

た
り
、
日
本
の
料
理
界
を
け
ん
引
し
て

き
た
そ
れ
ぞ
れ
の
ラ
イ
フ
ヒ
ス
ト
リ
ー

も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、
息
の
合
っ
た
ト

ー
ク
は
た
び
た
び
会
場
の
笑
い
を
誘
い
、

熱
気
あ
ふ
れ
る
ム
ー
ド
の
中
で
参
加
者

た
ち
を
魅
了
し
ま
し
た
。

�

（
編
集
部
）

M a y  2 0 2 4     N E W S  &  R E P O R T S

ニュース
&

レポート

〈上右〉捕鯨に関する講義を担当した一
橋大学教授の赤嶺淳さん。〈上左〉調理
実習を担当したくじら専門店《らじっ
く》店主の板花貴豊さん。〈左〉調理実
習「鯨を味わう」のデモンストレーシ
ョン風景。女子栄養大学の駒込キャン
パスにある調理実習室で行なわれた。
板花さんが4品の作り方を説明したの
ち、グループごとに手分けをしながら
部位の異なる鯨肉の調理を体験した。

左から「オメガ3三昧！く
じら炊き込み飯」「クジラさ
えずる、もちとろ鯨舌シチ
ュー」「大盛りタンパク質！
くじら合い挽きメンチカツ＋
油分しっとりくじらベーコ
ンナムル」。湯通しして炊き
込んだ鯨の本皮は嚙

か

みごた
えが楽しい。シチューの鯨
舌（別名さえずり）はまさ
にもちとろ

4 4 4 4

。メンチカツは
2種の鯨肉で味わい豊か。
ナムルも美味だった。
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