
2 0 2 0
N o v

42
Volume

TAK E
F R E E

う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚

特
集

き
ん
き

海
道
全
般
で
は
キ
ン
キ（
近
年
食

べ
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
関
西
で

も
キ
ン
キ
）、主
な
漁
場
に
近
い
東
部
北

海
道
で
は
メ
ン
メ
、北
海
道
南
部
・
青
森
・

秋
田
な
ど
で
は
キ
ン
キ
ン
、宮
城
県
な
ど

で
は
キ
チ
ジ（
喜
知
次
）、忘
れ
た
の
で
す

が
ア
イ
ヌ
の
言
葉
に
も
あ
り
ま
す
。

日
本
で
は
主
に
北
海
道
の
南
東
沖
の
深

海
に
生
息
し
て
い
ま
す
。

旬
は
冬
で
、白
身
で
脂
も
よ
く
乗
っ
て
い

る
美
味
し
い
魚
で
す
。美
味
し
さ
で
は
西

日
本
の「
の
ど
ぐ
ろ
」と
双
璧
を
な
し
ま

す
。勿
論
お
値
段
も
高
級
で
す
。

以
前
は
ト
ロ
ー
ル
漁
な
ど
で
多
く
獲
れ

る
安
価
な
魚
で
し
た
が
、最
近
で
は
漁
獲

が
減
っ
た
の
と
、マ
ス
コ
ミ
に
も
取
り
上

げ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
航
空
便
で
全
国

に
鮮
度
良
く
届
け
ら
れ
る
人
気
の
高
価

な
魚
に
な
り
ま
し
た
。

関
東
よ
り
西
で
は
祝
い
の
魚
は「
真
鯛
」

と
決
ま
っ
て
い
る
が
北
海
道
で
は
キ
ン
キ

を
使
う
の
が
一
般
的
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま

す
。ま
た
秋
田
県
の
一
部
で
は
結
婚
式
の

引
き
出
物
に
も
用
い
ら
れ
る
と
聞
い
た
こ

と
が
あ
り
ま
す
。

京
都
で
は
昔
か
ら
馴
染
み
の
あ
る
魚
で

は
あ
り
ま
せ
ん
が
、開
い
て
一
夜
干
し
に

す
れ
ば
と
っ
て
も
美
味
し
い
魚
で
す
よ
。

お
客
様
に
と
っ
て
も
、我
々
魚
屋
に
と
っ

て
値
段
の
高
さ
は
少
し
問
題
で
す
ね
。

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

北



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。
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鯖の竜田おろし和え

＊材料（４人分）＊
・鯖（半身）・・１枚
・大根（おろす）・・・200～300g
・片栗粉・・・大さじ２
・揚げ油・・・適量
・塩・・・・・少々
・みつば・・・適量
＜下味 A＞
・醤油・・・大さじ２
・酒・・・大さじ１
・みりん・・・大さじ１
・おろし生姜・・・１片分
＜大根用調味料 B＞
・酢・・・・60ml
・塩・・・・少々
・砂糖・・・大さじ１

＊作り方＊
①　鯖は食べやすい大きさに切って塩をし、
　　Аの調味料に１５分漬け込んでおく。
②　①に片栗粉をまぶす。
③　フライパン油を熱し、油を少し多めに
　　入れ②を両面焼いておく。
④　大根をおろし、Ｂの調味料を合わせて
　　③を加え和える。
⑤　器に盛り、みつばを飾って完成。

今月の表紙のお魚は「き
んき」です。西浅の店頭
でもなかなかお目にかか

らない高級魚のためご紹介にとどまっ
てしまうかもしれませんが、いろいろ
美味しいお魚がいることを知っていた
だければと思っております。
裏面は長崎産直でお世話になってい
る現地仲買人さんから聞いた、長崎や
漁港ならではのレシピの紹介です。
作っていただいた画像やメッセージを
西浅がお届けします！自分が選んだ
長崎の魚がどのように食べてもらえた
のか気になっているというりゅうくんに
ぜひ画像やメッセージをお待ちしてい
ます！

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

脂ののった鯖が大根おろしでさっぱりといただけます

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.253) です

江戸時代、長崎の出島は日本における唯
一の貿易港となりオランダ、中国の文物
を受け入れました。こうした歴史は長崎に
多くの影響を与え、異国情緒にあふれた
独特の文化を育ませました。
食の世界も例外ではなく、和洋中が融合
した個性的な料理が生み出されました。
ちゃんぽん、皿うどん、カステラなどが有
名ですね。そしてこれらと並んで長崎の
人になじみ深い食べものが“ハトシ”です。
「ハトシ（蝦多士）」は、「海老のすり身」な
どを「食パン」で挟み、油で揚げた郷土料
理です。
長崎の料亭で和洋中が合わさった卓袱
（しっぽく）料理の揚げ料理の一品となり
ました。 その後一般家庭料理としても広
まりそれぞれのご家庭での「ハトシ」は海
老に限定せず、挽き肉、魚のすり身など
で広く親しまれています。

漁港のプロが教える！
産地のとっておきレシピ

長崎漁港・市場仲買人

Vo.1

アジのハトシ
揚げたてサクサク！
おつまみにもおやつにもなる惣菜サンドです

材料 (約３人前）
食パン （サンドイッチ用） 6 枚
アジ　　200g( 身 )　　揚げ油　適量
卵白　１個分
生姜 （チューブ）　大さじ１
片栗粉　大さじ１
酒　　　大さじ１
塩こしょう　少々

卵　　１個
砂糖　ひとつまみ
塩　　ひとつまみ
酒　　大さじ１
片栗粉　大さじ１

A B

❶アジを捌いて小骨も取り、
　身だけを取り出す。
　→キッチンペーパーなどで
　水気をとる。

❷アジを細かく切って
調味料Aとともにフード
プロセッサーにかける。
（すり鉢でもできます）
ボウルに移しBを入れて
よく混ぜ、すり身を作る。

❸食パンに５ミリ程度の
厚みで❷をぬる。
もう１枚の食パンで挟んで
上から軽く押さえる。

❹180℃の油で❸を揚げる。
上下をひっくり返しながら
５分ほど表面がきつね色に
なれば取り出し、半分～
１/4サイズに切って完成。

魚の調理はおまかせ！
お手伝いいたします あなたの作った「ハトシ 」の画像大募集！

ハトシってなに？

卓袱料理

丸魚のアジでも
お刺身用に調理すれば
①の工程がほぼ短縮できます。
お気軽にお声かけください。

いただいた画像やメッセージをいつも産直で良い魚を
届けてくれるりゅうくんまで西浅が届けます！
メール （d-pop@nishiasa.co.jp （西浅担当））
もしくは店頭のスタッフに画像をお持ちいただいたり
感想を言っていただいても OK。 お待ちしています！

産直担当仲買人
りゅう しょうへい

↑こちらからも
メールが送れます

送ってくれたら
泣いて喜びます！

洛北阪急スクエア内


