
クジラ肉のロースト 
 
伝統的食文化をおいしく食べる 



クジラ肉の解凍 

• 解凍方法→500gのクジ
ラ肉を＋１～2℃のチル
ド冷蔵にて2日間かけ
ゆっくりと解凍 

・1日目（ドリップ25g） 

・2日目（ドリップ30g）
合計55g約11％のドリップ
が出た 

解凍する際は、血液と一緒
に真空パックでおこなった 



クジラ肉のマリネ 

• マリネ方法→2種類の方法  

• ①ブライン液で一晩マリネ 

• ②大根、生姜、味噌、日本酒で
一晩マリネ 



クジラ肉の味
わいを検証 

• ①のブライン液に漬けたものは水
分量の保持はよいが、クジラ特有
の風味が伝わる 

• ②のマリネは少ししまった感じが
するが、うまみが入りにおいも感
じられない 

• 検証は味や食感、風味、後味など
を確かめるため、両方ともロース
トビーフの要領で低温調理をおこ
なった。 

• 上が① 下が② 



クジラの火入れ 

• マリネ液を洗い流し水分
をふき取り真空する 

• 真空パックのまま55℃の
お湯に50分 

• パックから取り出し水け
をふき取りブラックペッ
パーをふる 

• フライパンで表面を香ば
しくミディアムレアにな
るように焼き上げる 

 



盛り付け例 

• クジラ肉は、大型の魚と共通
点のあるお肉と感じているの
でクジラ肉を使うときはそこ
を注意している。 

• 今回は、クジラ本来の味を試
してもらう為、昆布塩で食べ
ていただく 



感じたこと 

• クジラは哺乳類であるため、お肉としてとらえやすいが風味や肉質な
ど他の肉類とは、違うアプローチをしないとおいしさにつながらない。 

• 水分の保持が料理の決め手となる 

• 火入れの重要性 


