肉質飽滿的北海道螃蟹

脂肪豐富肥美的北海道鮭魚

新鮮海域孕育而生的極品料理

鮮甜美味的海產都在北海道

最驕傲的味道毫不保留

都介紹給大家

在四面環海的北海道

才能拍出的節目

將海濱的味道直送到你家

為了尋找春天我們來到留萌市 

而說到留萌

那就是被稱為報春魚的

鯡魚的產地 

我們來尋找看看

到底能遇見怎麼樣的春天

在一家立食蕎麥麵店

發現了這裡獨特的味道 

這種甜鹹的味道真是無法形容

很好吃

因為漁夫對捕撈鯡魚的熱情 

所以最近在留萌也能抓到

有慢慢回升的傾向 

還有海濱媽媽教我們

簡單的鯡魚料理 

味道非常入味 

媽媽做的鯡魚料理是最好吃的

為了尋找春天

我們將介紹留萌的鯡魚 

首先尋找美味的春天 

我造訪了鎮上的一家糖果店

啊找到了 鯡魚派

說到留萌就會想到鯡魚 

哇這個裡面有鯡魚和鯡魚子

好有趣 

我要來吃鯡魚派了 

首先出現奶油的味道 

餘韻中才出現鯡魚 

先有淡淡的甜味

甜味過後

鯡魚的味道穿過鼻腔後消失 

雖然是甜食 但又是鯡魚

真是種不可思議的味道 

接下來我們前往

JR留萌站內的蕎麥麵店 

只有在這裡才能吃到的特別菜單

在此之前

我點了非常受歡迎的料理

鯡魚蕎麥麵 

這就是鯡魚蕎麥麵

聞起來很香看起來很美味 

現在我們馬上就吃這條大鯡魚吧

很柔軟

甜甜鹹鹹的味道很難以形容

好吃

它真的很軟

所以不用擔心魚刺

接著來吃蕎麥麵吧

鯡魚和蕎麥麵的味道很相配 

鯡魚的油脂和味道融入了湯中 

和蕎麥麵一起吃

真的很好吃 

請問這家立食蕎麥麵店開業多久了

剛開始在車站月台上

已經快90年了 

那非常久 90年

太厲害了

大約40年前搬到了車站裡面 

那您經營了多久了呢

我經營了22年 

太厲害了 

是的很久了 

還有只在這裡才能吃到的特別菜單

它的名字叫鯡魚親子便當

裡面竟然有2條鯡魚子

鯡魚子好厲害

分量很厚實

我要開動了

這種脆脆的口感 

很好吃 

雖然很清爽

鹽味恰到好處味道很好 

這條鯡魚子下面有2塊鯡魚 

很厲害

魚身很鬆軟 

鯡魚的味道真是棒極了 

味道很濃讓人想吃白飯

鯡魚親子便當是因為

想要製作留萌車站便當而誕生的

留萌盛產鯡魚和鯡魚子 

利用這一點而想出來的 

聽說這都是老闆自己做出來的嗎

是的

請問反應如何呢

客人的評價之類

之前我們還參與了便當比賽 

除非先預約否則吃不到 

有很多預約 

很多顧客就是衝著

這份鯡魚親子便當而來的 

享用完美味的鯡魚料理後

-歡迎回來//-我們前往港口 

不知道是否捕到鯡魚了嗎 

早安 

請問如何呢 

完全不行

不行嗎 

不幸的是當天沒有捕獲到鯡魚

我們詢問了許多關於

留萌的鯡魚的問題

今天真是可惜 

請問鯡魚的狀況是怎麼樣呢 

現在從南方來的鯡魚剛好中斷 

而從北方來的鯡魚現在才要出發 

所以 以時期來說

我們對接下來的留萌充滿期待 

如果有抓到鯡魚的話就會很大 

如果沒抓到那就是零

就像今天一樣

鯡魚群的狀態是如何呢

這幾年來留萌的各處

都有鯡魚群的身影 

我們很期待即將到來的捕撈季 

協會本身也定期舉辦放流幼魚等等

做很多活動

很值得期待 

如果鯡魚真的來就太好了

我們期待鯡魚群的到來

那麼漁夫家庭是怎麼吃鯡魚的呢

現在來請海濱媽媽 

教我們如何煮鯡魚 

請多多指教

請多多指教 

首先 要先教我們什麼料理呢 

我想先做甜辣烤鯡魚 

首先應該要怎麼做呢 

先把它切成三片 

最好把油脂最多的魚肚去掉 

就沒有魚刺阻礙了 

如果去魚店也有賣魚片 

也有些地方可以幫忙處理

所以請嘗試看看 

鯡魚有一些小魚刺

所以要先切個幾刀

這是重點

看起來切的有點密

但大概間隔1公分左右就可以了

將劃好刀的鯡魚

沾上太白粉後煎 

炸的時候從肚子放進去 

從肚子放進去炸的話

成品會比較漂亮 

翻面的最佳時機是

魚身顏色變黃的時候 

在這個時候撈起來就可以了 

最後一步是製作醬汁 

把酒加進來

加入醬油

量是多少呢 

用目測的

目測的嗎果然是海濱媽媽 

然後加入糖 

糖的份量也...

也是目測 

這時候糖已經稍微融化了 

將鯡魚加入醬汁中 

看起來好好吃

因為上面有太白粉 

所以它變得濃稠且味道溫和

味道看起來很入味看起來很好吃 

最後的裝盤

讓它看起來更加美味 

完成了

接下來我們要做鯡魚三平湯

這是用米糠醃製的鯡魚 

那麼已經有味道了嗎 

是的 

如果用生鯡魚做鯡魚三平湯

會沒有味道

所以最好是用

米糠醃鯡魚來做比較美味 

也可以使用市面賣的米糠醃鯡魚

下鍋的順序是

從慢熟的馬鈴薯開始 

馬鈴薯煮熟後加入鯡魚 

然後加入蔬菜並煮沸 

這是高湯粉末

加入鹽 

完成了

鯡魚三平湯完成了 

我們趕緊來吃吧 

在料理的時候味道就很香 

好想趕快吃到

這是甜鹹口味 

很大塊

雖然已經切了但還是很大 

味道非常入味 

媽媽的目測法果然很厲害 

因為炸過一次所以皮還有點脆 

但裡面卻是蓬鬆的

最後我要來喝鯡魚三平湯 

好溫柔的味道

這是一種溫暖人心的味道 

這塊鯡魚真大

真的很大 

這高湯有蔬菜的甜味和

這鯡魚的鹹味融入其中 

味道恰到好處 

鯡魚料理很好吃 

謝謝

謝謝

鯡魚適合搭配任何菜餚 

是的還有很多其他的吃法

希望大家都能吃看看 

接下來即將是產季 

是的

真的很想讓大家都享用它 

沒錯

莫非就在這裡嗎

是的 

那我打開了

好的 

好厲害 它真的很大 

裡面是一條體型巨大的松皮鰈魚

身長50公分重達3.5公斤

因其表面粗糙如松樹皮而得名

摸的話很可怕喔 

它很兇的 

真的嗎

哇是真的 

太厲害了 它跳起來了 

真的很有活力

所以才好吃 

松皮鰈魚即將迎來捕撈高峰 

它能長到80公分以上 

肉質有嚼勁充滿活力 

每次咀嚼就會擴散到嘴裡 

據說其品質已凌駕

最高等級的白肉魚 比目魚 

廚師們也說 

松皮鰈魚絕對很好吃 

這是任何人吃了都會說好吃的魚

掛保證的好吃

因為其華麗的魚身和頂級美味 

品牌名稱取為鰈魚之王 王鰈 

做日本料理很好 西餐也不錯

讓我們來看看鰈魚王的魅力 

我們來到的地方是苫小牧漁港

請漁協的赤澤先生帶我們參觀市場 

說到苫小牧果然是...

這莫非是...  

這是北寄貝

哇 非常大 一個就這麼大

我從來沒有看過

它會佔用這麼大的空間 

每天上岸的漁獲量約快滿5噸 

這天也捕到了各式各樣的魚 

另一方面

我們正在尋找的松皮鰈魚 

它有著特殊待遇 

這是什麼 

這是一個水槽 活魚水槽 

這裡面是有蓋子的籃子

要打開它嗎 

好的可以嗎

可以 

這裡面有魚 

這是松皮鰈魚

這就是松皮鰈魚

是的 

所有的魚都是活著的狀態

在水槽裡面保管著

漁夫們剛剛捕魚回來 

在活著的狀況下出貨的魚貨 

即將迎來捕撈高峰的松皮鰈魚

主要漁場是

從襟裳到函館的太平洋沿岸

在保護資源的同時

也保護鰈魚之王鰈的品牌價值 

只捕撈長到35公分以上的魚

拍賣會於上午6時30分開始 

雖然許多魚

是放在保麗龍箱中拍賣的 

但松皮鰈魚是在水槽裡被拍賣的 

堅持將鮮度保持到最後一刻

不愧是國王 有不同的待遇 

當地的壽司店也標下活的松皮鰈魚

現在已經送達了

很有活力的送達了 

它大概有多大呢 

大約40到50公分 

請問能給我看一下嗎 

好的 

要去看看嗎

好的

不好意思 打擾了

莫非就在這裡嗎

是的 

那我打開了

好的 

好厲害 它真的很大 

還挺溫馴的嗎 

不 摸起來很可怕 

我不喜歡

我對可怕的東西沒轍

我也很怕太太...

五十嵐君 

要找別人來嗎

拜託你一件事 

它很兇的

真的嗎 

哇是真的 

太厲害了 它跳起來了  

都濕了

你現在知道我為什麼要逃跑了吧 

知道了

這就是為什麼它這麼好吃 

請廚師齋藤先生為我們用

如此充滿活力的松皮鰈魚

來做料理

切的好厚 

讓您久等了這是松皮鰈魚套餐 

哇 松皮鰈魚套餐

太棒了 都是松皮鰈魚 

排列精美的松皮鰈魚

這是能享受口感的生魚片

還有握壽司

上面還有天然鹽和酸橘 

還有緣側小黃瓜捲

也有海苔捲啊 

還有一道菜 

還有嗎 

就是這個 

很燙唷

這個大碗裡裝的是魚雜湯 

松皮鰈魚的魚雜滲出的美味

擴散到味噌湯裡 

沒有剩下任何廚餘的套餐 

這就是松皮鰈魚套餐

讓我們從生魚片開始享用 

顏色很美麗 

我要開動了 

很好吃 非常有嚼勁 

很緊實 帶有甜味隨後而來 

它非常好吃讓人想永遠吃它 

接下來是握壽司

用天然鹽代替醬油 

灑上鹽來帶出甜味 

之後清爽的酸橘在口腔中蔓延 

很好吃 

魚肉的質地非常光滑

碰到舌頭的感覺很特別 

這就是松皮鰈魚的特色 

然後是魚雜湯

這是用先煮過一次的

松皮鰈魚魚雜煮出濃郁的高湯

再加味噌湯簡單煮過而成 

松皮鰈魚的味道非常好 

油脂融化

全部的美味都融化到湯裡

原來做成湯也很好喝

做成生魚片時口感紮實

但做成握壽司時口感滑嫩甘甜 

可以品嚐到松皮鰈魚的美味 

春季大量捕撈的松皮鰈魚

在札幌的超市也有販售 

舞台再次來到

早晨的苫小牧漁港

現在是早上7點 

我們要追已經被買走的松皮鰈魚

就在這台卡車裡

裝貨完成後就立即出發

從苫小牧經高速公路直奔札幌 

我們到達了位於

札幌市手稻區的

Food D Bosco超市 

卡車已經到了 

從苫小牧來的話中午前就到了

松皮鰈魚一到達

廚師們就先處理魚並將其切塊 

早上捕獲的魚

中午後就擺上了超市的貨架 

這天的價格為每100克460圓左右

因為這時期可以捕撈到很多

所以價格也是最低的

現在正是購買的時候 

如果由義大利主廚來做料理的話

會是什麼樣子呢 

我們到了札幌車站北口附近的

Osteria Est Est Est 

松皮鰈魚適合搭配義大利菜嗎 

很適合 

這是一種非常美味的魚

所以無論怎麼料理都很美味 

在口感 鮮甜方面

確實跟其他的魚都不同 

我認為這是它的特色 

我想無論是誰都會說好吃 

接下來就用鰈魚之王松皮鰈魚

來製作義大利菜 

首先從能享受生食的

義式生魚片開始 

盤子裡放的是稍微加了鹽

濃縮味道的松皮鰈魚 

然後塗上酸味的生魚片醬汁

如果是一般的義式生魚片

這就已經完成了 

但今天還有另一種醬汁 

材料是甜蝦 柳橙和

洋蔥的家族成員紅蔥頭等等

將不同口感和味道的材料

切碎後混合在一起 

將其放在盤子中央

並用香草等漂亮的裝飾就完成了

這是松皮鰈魚能穩定供貨的

5月份的菜單 

把生的材料切碎的料理稱為韃靼

這裡放上的是松皮鰈魚 

很好吃 

它的口感非常好 

還有蝦的彈性和柳橙的水果香氣 

而松皮鰈魚的甜味是慢慢呈現出來 

松皮鰈魚不僅可以生吃 

煮熟也很美味 

接著來油炸 

松皮鰈魚片配上紫蘇葉和扇貝慕斯

而且奢華地放上海膽 

這是在做什麼 

將它捲起來塗上麵糊然後油炸

光只是松皮鰈魚就已經很奢侈了

現在把它切成2塊 

華麗的海鮮從裡面露出來 

擺在鋪有春季高麗菜和

海膽醬的盤子上就完成了 

我要開動了 

我的嘴裡現在不得了 

透過油炸

這松皮鰈魚變得鬆軟溫柔 

生吃時的口感令人驚嘆 

油炸後它變得蓬鬆

味道會變得非常溫和 

即使搭配濃郁的海膽醬一起吃

也絲毫不會輸給海膽

能感受到鬆軟的口感和美味 

松皮鰈魚是種生吃或

煮熟吃都很美味的魚

北海道的海產 大家覺得如何呢

豐富大自然孕育出的新鮮海產

鮮度無與倫比的食材做的終極料理

四面環海的北海道

孕育著許多世界上最驕傲的海產

我們要繼續從北海道

向全世界的大家

介紹最新鮮美味的海鮮

敬請期待下一集

我們再會囉
