
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

を
代
表
す
る
魚
と
言
え
ば
さ
ん

ま
や
さ
ば
が
頭
に
浮
か
ぶ
が
、
カ

マ
ス
も
秋
の
代
表
選
手
で
上
品
な
白
身

魚
で
す
。
京
都
人
の
好
む
「
ぐ
じ
」
と
同
じ

く
背
開
き
に
し
て
薄
塩
、
汐
の
廻
っ
た
と

こ
ろ
で
焼
き
物
が
家
庭
で
定
番
の
料
理

法
で
す
。

　

四
国
九
州
近
海
や
日
本
海
西
部
で
獲

れ
る
カ
マ
ス
で
す
が
、
こ
の
時
期
に
な
る
と

ど
こ
の
産
地
で
も
脂
が
の
っ
て
き
ま
す
。
昔

か
ら
尺
に
満
た
な
い
カ
マ
ス
は
一
人
前
で

は
な
い
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
大
き
い

ほ
う
が
よ
り
脂
が
の
る
魚
で
す
。

　

近
頃
は
カ
マ
ス
の
持
つ
季
節
感
を
重
く

見
て
懐
石
料
理
に
も
使
わ
れ
ま
す
。
。
そ

の
分
３
０
０
㌘
を
超
え
る
も
の
は
高
い
値

が
付
い
て
お
惣
菜
と
し
て
は
使
い
難
く

な
っ
て
い
ま
す
、
こ
れ
は
美
味
し
い
魚
を

手
頃
な
価
格
で
味
わ
っ
て
欲
し
い
と
考
え

て
い
る
魚
屋
と
し
て
は
残
念
で
す
。

　

以
前
は
東
シ
ナ
海
の
黒
か
ま
す
が
サ
イ

ズ
も
大
き
く
価
格
も
手
頃
で
し
た
が
今

は
少
し
価
格
の
高
い
赤
か
ま
す
が
メ
イ
ン

と
な
っ
て
い
ま
す
。

か
ま
す

秋

特

集

か
ま
す
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美
味
し
い
旬
の
お
魚

お
腹
が
白
い
も
の
が

脂
が
の
っ
て
ま
す
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浅は１９２７年（昭和２年）京都・鞍馬口

で児玉浅七が鮮魚店を開いたことから

始まり、創業から今年で９０周年を迎えます。

そこから代々、鮮魚専門店としてこれまで多くの

お客様に支えていただきましたこと、深く感謝申

し上げます。これからも伝統ある魚食文化と職

人技術を継承しさらに磨いていき、１０年後の創

業１００周年に向かって邁進してまいります。

つきましては、これまでのご愛顧への感謝といた

しまして、「伝統を受け継ぐ逸品」をプレゼントい

たします。今後とも末長いご愛顧賜りますよう宜

しくお願い申し上げます。

【プレゼントの応募方法】

店頭にある応募用紙に記入し、応募箱に投函

下さい。多数のご応募お待ちしています！

【応募受付期間】

2017年10月1日（日）～10月22日（日）

西

げ物は好きだけど、時間がかかるし

ちょっとめんどくさい…そんな方は多い

のではないでしょうか？そんな方にぴったりなの

が、お魚のパン粉付け。あとはお家で揚げるだ

けで出来たてのフライが楽しめると人気商品に

なっています。今回はそのパン粉付け商品が出

来るまでをご紹介。旬の生秋鮭が入荷しました

のでこちらをフライ商品にしているところ。

まず秋鮭の身からピンセットで１本１本骨を

抜いていきます。これが結構力がいり大変

なんです！それから食べやすい大きさに切

り、バッター液（小麦粉や卵を溶いたもの）

とパン粉を付けていきます。ポイントはパン

粉は生のパン粉を使っていること。揚げると

ふんわりサクサクの食感になるんです。本

当にお家で作るのと同じような手作りで

作っているパン粉付け商品、ぜひ一度食べ

てみてくださいね。

揚

西浅広報担当が西浅の裏側をご紹介します

西浅は今年創業９０年を迎えます

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。

カマスには「カマスの焼き

食い一升飯」という諺もあ

り、焼いたカマスをおかず

にするとご飯がいくらでも食べられると

言われるぐらい美味しい魚です。いつも

コラムを書いている西浅会長も大好き

な魚でいつも一際カマスの良し悪しに

は目を光らせています。秋の魚というと

サンマや鮭には知名度で少し負けてい

ますが、ぜひとももっとメジャーになって

多くの方に美味しさを知ってもらいたい

魚の一つです。

＊材料 （２人分）＊ ＊作り方＊

①カマスを焼き、 身をほぐしておく。

②みょうがと生姜の半分は細く千切りにし、 もう半分は
　 みじん切りにしておく。

③三つ葉は 1 ㎝くらいに切っておく。

④ご飯にごま、 かますの身、 みじん切りした茗荷、 生姜、
   三つ葉を加えて混ぜ合わせる。

⑤器に④を盛り、 輪切りにしたすだちと残りの薬味をのせる。

ミニ

刃物の町・堺で１００年以上

道具にこだわるプロも愛用する實光包丁

西浅職人も使用する本格包丁をご家庭でも

京都おはし工房　より

熟練の職人が一本一本手作り

魚の骨もつかみやすい

伝統を受け継ぐ逸品
プレゼント企画

記念ロゴ・ネーム入り
高級包丁を��名様に

京都の竹を使った
高級箸を���名様に

×

西浅セレクト

冷凍品とは違う手作りの味

【西浅】名前の由来

創業者・児玉浅七が長

く修行を積んだのが京

都御所近くの料亭「西

利」。その屋号と自身

の名を一文字づつ取っ

たのが西浅の由来で

す。料亭仕込みの高い

技術と目利き、季節感

を重視した店づくりは

現在も西浅の基本と

なっています。

＊西浅マメ知識＊

焼きカマスの薬味混ぜご飯
香ばしく焼いたカマスでご飯がすすむ！

・ カマス ・ ・ １尾

・ ご飯 ・ ・ ・ １合

・ すだち ・ ・ １個

【薬味】

・ 茗荷 ・ ・ １個　

・ 生姜 ・ ・ ひとかけ

・ 三つ葉 ・ ・ １本

・ ごま ・ ・ 大さじ 1/2

レシピ紹介

お魚かたりべ ・ 料理家

森 貴子さん

Blog 「穀菜魚食」
http://taka828.blog.fc2.com/

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう


