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鱧
の
旬
は
２
度
あ
る

　

一
般
的
に
鱧
の
旬
は
、
初
夏
の
時
期
と
言
わ
れ
て
い
ま
す

が
、
実
は　
　

月
か
ら　
　

月
の
晩
秋
の
時
期
は
〝
更
に
美

味
し
さ
が
増
す
季
節
〟
な
の
で
す
！

　

６
〜
７
月
頃
、
産
卵
に
備
え
る
た
め
に
餌
を
た
っ
ぷ
り
と

食
べ
た
鱧
の
身
は
、
や
わ
ら
か
く
、
程
よ
く
脂
も
の
り
、
美

味
し
さ
の 

「
旬
」 

を
迎
え
ま
す
。
そ
の
後
、
産
卵
を
終
え
た

　
　

〜　
　

月
頃
、
冬
を
越
す
た
め
に
食
欲
旺
盛
と
な
っ
た
鱧

は
、
脂
の
の
っ
た
弾
力
あ
る
身
と
な
り
、
「
２
度
目
の
旬
」
を

迎
え
る
の
で
す
。
そ
の
頃
の
鱧
は
体
表
が
金
色
を
帯
び
る
こ

と
か
ら
「
金
鱧
」
と
も
呼
ば
れ
て
お
り
、
他
に
も
「
名
残
り

鱧
」
や
「
落
ち
鱧
」
な
ど
、
秋
の
鱧
と
し
て
区
別
さ
れ
、
食
通

に
は
と
て
も
人
気
が
あ
り
ま
す
。

　

そ
ん
な
鱧
は
〝
生
命
力
が
強
い
〟
こ
と
か
ら
、
滋
養
食
と

し
て
昔
か
ら
珍
重
さ
れ
て
い
ま
す
。
皮
膚
や
粘
膜
の
健
康

維
持
に
欠
か
せ
な
い　

ビ
タ
ミ
ン　
　

も
豊
富
で
、
ウ
イ
ル
ス

や
細
菌
に
よ
る
侵
入
か
ら
カ
ラ
ダ
を
守
る
た
め
に
も
こ
の

時
期
の
鱧
は
お
す
す
め
で
す
！　

ま
た
、
皮
の
ゼ
ラ
チ
ン
質

に
含
ま
れ
る
コ
ン
ド
ロ
イ
チ
ン
は
肌
の
老
化
を
抑
え
る
効
果

が
あ
る
と
言
わ
れ
て
お
り
、
美
容
面
か
ら
も
お
す
す
め
し
た

い
魚
な
の
で
す
！

 

た
だ
、
ご
存
知
の
通
り
、
鱧
に
は
た
く
さ
ん
の
硬
い
小
骨
が

あ
り
、
調
理
に
は
熟
練
し
た
技
が
必
要
と
な
り
ま
す
。
一
寸

（
約　

 

㎝
）
に　
　

本
の
切
り
目
を
入
れ
る
「
骨
切
り
」
と
い
う

高
度
な
技
術
を
習
得
す
る
ま
で
に
、
７
〜
８
年
は
か
か
る
と

言
わ
れ
て
お
り
、　
　

年
程
経
験
を
積
ん
だ
私
も
今
な
お
、

更
な
る
完
成
度
を
求
め
、
毎
日
精
進
し
て
い
ま
す
。
骨
が
原

因
で
、
こ
ん
な
に
も
美
味
し
い
鱧
を
嫌
い
に
な
っ
て
欲
し
く

な
い
の
で
す
！

　

鱧
の
食
べ
方
は
主
に
鍋
、
落
と
し
（
湯
引
き
）
、
天
ぷ
ら
、

照
り
焼
き
な
ど
が
あ
り
ま
す
。
こ
の
季
節
は
同
じ
く
旬
を
迎

え
た
松
茸
と
の
土
瓶
蒸
し
も
お
ス
ス
メ
で
す
よ
！

鱧

今
月
の
「
魚
♥
職
人
」

職

人

の

推

し

魚

職

人

の

推

し

魚
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ネット販売始めました。

西浅 の 味噌漬けを使った

　　　　　　銀鮭のお弁当
ご注文は

こちらの

QR コードから！

最新情報は SNS でお届け！

西京味噌漬け西京味噌漬け

うまい魚が穫れなかったときは、味噌漬けの販売はしておりません。予約も

受け付けておりません。つくり置きや大量生産では“美味しさに限界がある”

ため、うまい魚が穫れた数だけつくります。したがって、数には限りがござ

いますが、ご理解いただけると嬉しく思います。

漬け込むことで、魚は熟成され、さらに旨味がアップ！

お届け日に最も美味しくなるよう漬け込む期間を調節して発送！

創業 90 余年西浅の新規開拓“ネット通販”のご紹介！

「“西浅”は知ってる！耳にしたことがある！ でも　近くにお店がない・・・」

「“西浅の魚は鮮度がいい！”とは聞くけど、お店が遠くて 行けない・・・」

こうしたお客様のお声にお応えすべく、このたび“ネット販売”を開始しました！  

鮮魚の専門店である西浅が、お造りでも食べられる高鮮度な魚を ほんのり甘いこだわりの西京味噌に漬け込みました。

味噌が残っていると

焦げやすくなるので

表面の味噌や水分は

よくふき取りましょう！

焼き方のポイント！

【オーブントースター・グリルで焼く場合】

よく揉んだアルミホイルを敷いて焼くと、身がホイルにつきにくいので おすすめ！

【フライパンで焼く場合】

よく揉んだアルミホイル、またはクッキングシートを敷いて焼くと、

　　　　　　　　　　　　　　　　　焦げにくく、片づけもラクなので おすすめ！

食材が傷まないよう　冷めてから盛り付けてね！

V o l u m e  7 7 　 O c t o b e r  2 0 2 3

味噌に含まれている大豆たんぱく質 

の働きによって“生臭さ”が消えること

から“魚の味噌漬け”と“お弁当”の相性

は抜群！しかも、焼いてのせるだけで ボリュー

ム＆栄養もアップします！中でも、西浅の味噌

漬けは“鮮度の良い魚”を使用しているため、冷

めても身はしっとり＆艶もあって、見た目でも、

食べても、“美味しさ”を楽しむことができま

す！“行楽弁当”としても、また“お家で食べるお

弁当”としても 是非ご活用ください♪

スタッフが西浅の魅力を発掘！

洛北阪急スクエア

MOMO Terrace 六地蔵店 075-606-2354

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。
1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 23 年目です

一時閉店中～ ～


