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名前のとおりサメ肌 

サメガレイは北海道太平洋岸，三陸，常磐にか

けて分布が多いカレイの仲間です。宮城県ではホ

ンダガレイと呼ばれています。形態的な特徴は鱗

がなく，名前のとおりザラザラと鮫肌でデコボコ

しており，見た目は良くありません（図 1）。店頭

に並んでいるものは皮を剥いたものが販売され

ていますので，気がつきにくいかもしれません。 

 

特異な生態 

分布水深は 100ｍ～1,000ｍであり，特に宮城県

から茨城県にかけての 700ｍ～800ｍ水深で漁獲

量が多くなっています。この水深に分布するカレ

イ類は大変珍しいです。産卵盛期は 1～2 月で透

明な浮遊卵を生みます。成魚は深い海域に分布す

るにも関わらず，最近の研究ではふ化後の稚魚期

はごく浅い海域に生息することが分かってきま

した１）。成長は早く，3歳で雄は 33cm 程度（体重

600g），雌は 37cm 程度（体重 900ｇ）となります。

以降，雄の成長は停滞しますが，雌は 4歳で 43cm

（体重 900ｇ）程度に達し，5歳以上になると 50cm

以上（体重 2kg 以上）に達します 2）。 

食性は非常に変わっており，当センターのこれ

までの胃内容調査ではクモヒトデ類しか出てき

ていません。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

減少している漁獲量 

本県での水揚量は全国的に多く，重要な水産加 

工原料となっていますが，漁獲量が減少していま 

す。本種のほとんどを漁獲している沖合底曳網の

漁獲量２）をみると，1970 年代には茨城県～青森

の太平洋側にかけて，6,000 トンを漁獲した年も

ありましたが，100 トン～200 トン台のレベルま

で激減しています（図 2）。このため禁漁区を設定

して資源管理が行われています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食べ方 

脂がたっぷりのったサメガレイは，塩焼き，煮

魚のどちらでも美味しくいただけます。特に塩焼

きは，脂が適度に抜けて，濃厚ながらもさっぱり

した食感が楽しめます。例年，春先が年間で水揚

げが多い時期なので，スーパーの鮮魚コーナーや

魚屋さんを覗いてみて下さいね。 
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 見た目悪いが味は絶品，サメガレイ 

図 2 沖合底曳網の漁獲量（青森太平洋側～ 

千葉県：東北区水産研究所データ） 

図 1  石巻魚市場での水揚げ 

（体に餌となっているクモヒトデが

付着している） 

 

環境資源チーム 
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