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健康と美肌の湯

健康ランド武蔵野

調理の工夫

武蔵野会館

鮪
の
部
位
の
有
効
活
用

武田　博行
料理研究家　比呂武
健康ランド武蔵野　武蔵野会館

（埼玉県川口市）

　
当
館
は
健
康
ラ
ン
ド
で
す
の
で
、
平
日
で
も
日
中
か
ら
大

勢
の
方
が
お
風
呂
に
入
浴
に
来
て
食
事
を
し
て
、
ま
た
入
浴

し
て
お
帰
り
に
な
り
ま
す
。
客
単
価
は
高
く
は
あ
り
ま
せ
ん

が
、
量
的
に
は
か
な
り
の
数
を
こ
な
し
ま
す
の
で
、
鮪
も
大

き
い
ブ
ロ
ッ
ク
で
仕
入
れ
る
た
め
歩
留
り
率
を
上
げ
る
こ
と

を
考
え
て
、
た
ど
り
着
い
た
の
が
以
下
の
調
理
法
で
す
。

　
そ
れ
で
今
回
は
、
鮪
の
あ
ま
り
使
わ
れ
な
い
部
位
や
廃
棄

さ
れ
て
し
ま
う
と
こ
ろ
を
使
っ
て
三
品
作
り
ま
し
た
。

　
血
合
い
を
使
っ
た
角
煮
は
、
生
姜
を
入
れ
て
コ
ト
コ
ト
煮

な
い
で
も
、
煮
上
げ
た
ら
水
に
晒
さ
な
い
で
、
煮
汁
が
ひ
た

ひ
た
の
状
態
の
ま
ま
一
晩
外
の
風
に
当
て
て
、
再
度
同
じ
作

業
を
繰
り
返
し
て
か
ら
、
鮪
の
粉
節
を
ま
ぶ
し
天
日
で
干
し

て
乾
燥
さ
せ
る
と
、
臭
み
も
抜
け
て
味
わ
い
も
深
く
な
り
日

持
ち
も
し
ま
す
。
銀
紙
に
包
ん
だ
鮪
の
お
つ
ま
み
の
ソ
フ
ト

版
に
な
る
よ
う
な
感
じ
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　
皮
の
煮
凝
り
は
、
皮
の
臭
み
を
取
る
た
め
に
ボ
イ
ル
し
て

も
よ
い
の
で
す
が
、
網
と
網
で
皮
を
挟
み
バ
ー
ナ
ー
で
炙
っ

て
焼
き
落
と
し
し
た
ほ
う
が
早
く
、
香
ば
し
さ
も
出
ま
す
の

で
、
鮪
の
骨
か
ら
取
っ
た
出
汁
で
煮
込
ん
で
、
煮
凝
ら
せ
る

だ
け
で
味
付
け
も
い
り
ま
せ
ん
。
薬
味
に
浅
葱
を
の
せ
て
酢

味
噌
で
供
す
れ
ば
サ
ッ
パ
リ
と
食
べ
て
い
た
だ
け
ま
す
。
ア

ラ
が
貯
ま
っ
た
ら
出
汁
を
取
っ
て
冷
蔵
し
て
お
き
ま
す
。

　
鮪
の
中
骨
の
骨
髄
は
、
酒
蒸
し
し
て
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
、

骨
の
結
合
部
分
を
庖
丁
で
一
つ
ず
つ
外
し
、
刻
み
葱
と
紅
お

ろ
し
を
添
え
て
ポ
ン
酢
で
供
し
、
珍
味
と
し
て
好
評
を
い
た

だ
い
て
い
ま
す
。

鮪の粉節をまぶして半

日ほど干すことで、味

が深みを増し、食感も

面白いものになる。
骨髄

　鮪の中骨を酒蒸しして冷蔵庫

で冷やし、後、中骨の結合部分

に庖丁を入れて外し、中の骨髄

をコラーゲンとして供す。会席

料理などで使う場合は、骨髄液

をジュレ醤油にし、鮪刺しに供

しても面白い。

鮪の皮 ( 煮凝り )
　鮪の皮はボイルか焼霜して鱗を

落として掃除し、細かく切って煮凝

りにする。しかし、一般的な煮凝

りの手法や味付けでは香味野菜を

使っても臭みが残ってしまうため、

季節柄、酒と塩だけで調味し、酢味

噌を掛けて供す（出来上がりに味

を添えることで臭みが中和する）。

鮪の角煮 ( 血合い )
　血合いをひたひたに煮上げて一

晩ねかせ、翌日さらに煮上げる。

この作業を繰り返すことにより味

がしっかりと馴染み、臭みも抜け

る。煮上げたら鮪の粉節をまぶし

て盆笊に取り、半日ほど干す。干

すことで味も深みが増し、食感も

面白いものになる。

　プロ調理師の基本は、お店の立ち位置に合った料

理を、自分の技術でいかに原価率を抑えながらも美

味しい料理を作ることに尽きます。そのことが経営

を左右する大きな柱でもあるわけです。

歩留り率の計算式としては、料理に使える総重量を

仕入れた食材の総重量で割る計算式になります。

歩留り率＝可食部の重量 ÷ 食材の総重量

　次に、食材の仕入れ単価を廃棄した部位の割合で

ある歩留り率で割ると、実際の仕入れ価格を算出し

ます。

正味価格＝仕入れ単価 ÷ 歩留り率

　廃棄する割合を減少させることで歩留り率が上が

り、正味価格が下がって原価率も下がるということ

になります。

　そこで今回は、鮪を大きなブロックで仕入れた場

合にあまり使われない部位を工夫した調理法を考え

てみました。


