
月
か
ら
は
市
場
の
せ
り
場
に
並
ぶ

魚
も
増
え
て
い
く
と
思
い
ま
す
。

９
月
１
日
、日
本
近
海
で
の
底
引
き
網
漁

が
解
禁
さ
れ
る
か
ら
で
す
。

我
々
に
身
近
な
の
は
山
陰
鳥
取
県
・
島
根

県
の
底
引
き
で
す
が
、昔
は
以
西
底
引
き
と

い
わ
れ
る
東
シ
ナ
海
や
黄
海
を
操
業
区
域

と
す
る
ト
ロ
ー
ル
網
漁（
主
に
遠
洋
底
引
き

漁
）の
魚
も
多
く
入
荷
が
あ
り
ま
し
た
。水

揚
げ
港
は
福
岡
や
下
関
で
し
た
。ト
ロ
ー
ル

網
漁
は
イ
ギ
リ
ス
発
祥
の
底
引
き
漁
で
す
。

「
ト
ロ
箱
」と
言
う
言
葉
は
ト
ロ
ー
ル
漁
と

い
う
底
引
き
網
の
魚
を
貨
物
列
車
で
消
費

地
に
送
る
た
め
の
木
箱
の
容
器
で
し
た
。後

に
は
漁
の
手
段
を
問
わ
ず
魚
箱
す
べ
て
が

ト
ロ
箱
と
言
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

今
で
は
発
泡
ス
チ
ロ
ー
ル
で
保
冷
の
ト
ラ
ッ

ク
で
送
ら
れ
て
き
ま
す
。鮮
度
は
ず
い
ぶ
ん

良
く
な
り
ま
し
た
。

し
か
し
底
引
き
網
漁
は
文
字
ど
お
り
海
底

を
浚
う
漁
法
な
の
で
目
的
外
の
魚
が
網
に

掛
っ
た
り
、海
底
を
荒
ら
す
な
ど
の
弊
害
が

あ
る
の
で
漁
期
は
９
月
か
ら
５
月
ま
で
と

な
っ
て
い
ま
す
。

山
陰
沖
で
の
底
引
き
網
漁
で
は
時
期
に
よ

り
魚
種
は
異
な
り
ま
す
が
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
、カ

レ
イ
類
、ハ
タ
ハ
タ
、エ
ビ
類
や
貝
類
で
す
。

こ
の
底
引
き
漁
法
は
長
い
歴
史
が
あ
り
ま

す
。江
戸
時
代
か
ら
手
繰
り
網
漁
と
し
て

近
海
で
営
ま
れ
て
き
ま
し
た
。日
本
で
は
大

正
二
年
に
底
引
き
網
の
動
力
化
の
成
功
に

よ
り
能
率
的
な
漁
法
と
し
て
全
国
に
広

が
っ
て
い
き
、遠
洋
底
引
き
網
漁
も
行
わ
れ

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

し
か
し
他
の
漁
法
と
の
競
合
や
、底
引
き
網

漁
が
漁
場
の
荒
廃
を
も
た
ら
し
た
こ
と
か

ら
法
律
に
よ
る
規
制
を
受
け
る
こ
と
に
な

り
現
在
の
形
に
な
り
ま
し
た
。

昭
和
の
時
代
は
底
引
き
、ト
ロ
ー
ル
網
漁
が

主
力
の
漁
法
で
し
た
。

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

2 0 2 0
S e p
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TAK E
F R E E

う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚

特
集

底
引
き
網
漁

今



フリーペーパー

について西浅の西浅
おめでたい魚としてお祝いごとにも食される鯛には、内側に魚のような形をした骨が隠れていて、これを「鯛の鯛」
といいます。  江戸時代の書物にも「鯛中鯛」として登場する縁起物です。  実は私たちのお店にも隠れた“価値”が沢山
あります。そんな“価値”を鯛の鯛になぞらえて、「西浅の西浅」としてフリーペーパーで紹介・発信しています。

V o l u m e  4 0 　 S e p t e m b e r   2 0 2 0

鯛の昆布締め

＊材料（2 人分）＊
・鯛刺身用（片身）・・80g
　※お刺身でもできます
・昆布・・・２枚
・酒・・・適量
・塩・・・・少々
＜彩りに＞
・すだち・・１個（半分に切る）
・大葉・・・２枚
・ミョウガ・・１個（千切り）

＊作り方＊
①　昆布をつかる程度お酒に浸しておく。
②　鯛は薄造りにし、軽く塩をして
　　①に挟み 20 分ほど置いておく。
③　昆布を外して器に盛りつけて完成。

今月の表面はいつもの魚
紹介ではなく、底引き網
漁についてです。

７～８月は底引き網禁漁ということだ
けでなく、底引き漁ではない魚達も
夏の暑さと反比例するように水揚げ
が減少。魚の関係者からは「夏枯れ」
と言う言葉をこの時期よく聞きます。
海には魚がいるはずなのに、魚も夏
バテするのでしょうか（笑）
9月といえば例年はサンマの時期です
が今年も昨年のように不漁のニュー
スが出ています。心配ではありますが
入荷の情報はまた店頭やスタッフまで
お気軽にお尋ね下さい！

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

レシピ紹介
お魚かたりべ・料理家
森 貴子さん
Blog「穀菜魚食」
https://ameblo.jp/uchinotable

お刺身アレンジ！昆布の旨味で美味しさ格別

鯛のほかにもヒラメや他の白味魚でも
美味しいですよ！

神戸・京都にて旬のお魚を味わう
料理教室を開催されています。
詳細はブログにて

1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 21 年目（Vol.251) です

西浅は　　　を応援します！

コロナ禍で自宅で過ごす時間や自宅でご飯を
食べる機会が増えた中、毎日献立を考えて
買い物をして家に帰って調理をして・・・料理を
する人の負担が以前より大きくなっているの
ではないか？と西浅は危惧しています。

この状況の中「家食（いえしょく）」とその家食を
作る人を応援すべく左のような応援パネルと
ロゴマークを作成しました。これから西浅の
色々な企画や商品で目にされると思います。

家族のためにがんばってご飯を作るお母さん
（お父さんやその他料理をされる全ての皆さ
ん）に喜んでもらえるのはなんといってもやはり
家族からの「美味しかったよ」「ありがとう」と
いう言葉ではないでしょうか。

お寿司やお刺身、魚惣菜もすぐ食べられて
美味しいけど、毎日の食事とするには難しいし
やっぱりその日店頭に並ぶ自慢の魚を家で
調理してもらって、できたての味で家族の方に
喜んで頂きたい！これは西浅が以前からずっと
考えてきたことでもあります。

食事だけでなくあらゆるところで「新しい日常」
がはじまっていくなか、西浅は魚の調理方法や
美味しい食べ方提案、専門店ならではの職人
たちの技術と知恵で魚屋として「食」を通じて
お客様をこれからもサポートしていきます。

今「家食」を応援するわけ

目指す
のは

家食で
の家族

の笑顔
！

洛北阪急スクエア内


