
売
と
し
て
利
益
だ
け
を
優
先
す
る
人

た
ち
は
、
ど
う
し
て
も
魚
を
「
モ
ノ
・
商

品
」
と
し
て
流
通
さ
せ
る
の
で
、
店
頭
に
並
ぶ
商

品
は
決
し
て
い
い
も
の
ば
か
り
で
は
な
い
こ
と
が

あ
り
ま
す
。

西
浅
で
は
店
長
含
め
ス
タ
ッ
フ
全
員
が
良
い
魚

を
提
供
し
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
が
、
市
場
で
の

買
い
付
け
だ
け
で
は
、
本
当
に
当
日
に
入
荷
し

た
も
の
な
の
か
？
と
い
っ
た
鮮
度
感
や
流
通
状

況
が
分
か
ら
な
い
こ
と
が
あ
り
ま
し
た
。
そ
こ
で

始
め
た
の
が
、
産
地
と
連
携
し
た
「
産
直
」
の
取

り
組
み
で
す
。

産
地
に
出
向
い
た
際
、
港
で
働
く
彼
ら
の
熱
量

に
と
て
も
驚
き
ま
し
た
。
「
本
当
に
良
い
も
の
を

良
い
状
態
で
お
客
様
に
届
け
た
い
」
と
い
う
信

念
か
ら
、
漁
師
さ
ん
が
獲
っ
た
魚
の
扱
い
方
に

も
優
劣
の
あ
る
こ
と
を
熟
知
し
た
上
で
の
選
別

が
驚
く
ほ
ど
細
か
く
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。

こ
の
思
い
が
西
浅
の
思
い
と
合
致
し
て
、
今
の
産

直
の
取
り
組
み
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。

産
直
は
私
た
ち
の
中
で
と
て
も
大
切
で
あ
り
、

お
客
様
に
良
い
魚
を
ご
提
供
す
る
に
は
欠
か
せ

な
い
も
の
と
な
り
つ
つ
あ
り
ま
す
。

各
地
か
ら
の
産
直
は
、
お
客
様
に
喜
ん
で
頂

き
、
魚
を
好
き
に
な
っ
て
も
ら
う
た
め
産
地
と

西
浅
と
の
思
い
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。

是
非
産
直
の
魚
を
食
べ
て
み
て
下
さ
い
。
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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 9 　 J u n e  2 0 2 1

今回は西浅会長に変わ

り、産直を主に担当してい

るバイヤーから産直への

思いをお伝えする特集となりました。

市場で直接目で見て購入する魚と

違って、遠く離れた産地で水揚げされ

た魚を厳選するのは実は大変なことで

す。バイヤーは各産地と水揚げ情報や

入荷した魚の状態をフィードバックした

り本当によくコミュニケーションをとって

産直の魚を入荷していますので、そん

な思いも感じてもらえればと思います。

スズキのカルパッチョ
爽やかなレモンのドレッシングが合います

＊材料（2 人分）＊
・スズキお造り・・お好みの量

・塩・・・少々

・ベビーリーフ・・適量

＜A＞

・レモン汁・・小さじ 1

・酢 (穀物酢・米酢など ) 小さじ 1

オリーブオイル・・大さじ 2

塩・こしょう・・少々

＊作り方＊
①スズキのお造りに塩を軽く振っておく。

(塩を振ることでさらのおいしくなり、ドレッシングが

　馴染みます )

②フライパンににんにく、オリーブオイルを加えて

　中火でにんにくが焦げないように炒める。

③Аを混ぜ合わせる。

④お皿に①とベビーリーフを盛る。

⑤食べる直前にドレッシングをかけていただく。

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

特集　産直への思い

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

西浅の「産直」をご紹介！

西浅公式LINEで
当日のお魚情報配信中！

京都・舞鶴産直 北海道直送

三方海で囲まれた長崎県は

マグロからアジ、流通量の少ない

珍しいけど美味しい魚まで豊富な

魚種と量が自慢です！

ズワイガニや底引き網漁による

カレイやハタハタなど、美味しい

日本海の幸が魅力です！

最近はブランドになった京サワラなど品質

も高い舞鶴の魚。バイヤーが車で直接

買い付けに行って目利きをしています！

日本海、オホーツク海、太平洋の３つの海に

囲まれた北海道は水揚げ、生産額の多さで

日本の食卓を支えています。秋鮭やホタテ、

サンマ（最近不漁ですが）など北海道ならでは

の魚はもちろん、近年は羅臼の天然ブリなど

注目の魚を西浅が直送で入荷します。

お友達登録は
こちらから！

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

日本ではその土地ごとに獲れる魚や旬が違います。毎日多くの魚が水揚げされる産地の港から良い魚を厳選し

てお客様に届けるためには、電話やFAXのやりとりだけではうまくいきません。西浅の産直では、バイヤーや各店

長がそれぞれの産地に実際に足を運ぶことを大切にしています。産地の港を見て現地の魚を熟知した仲買業

者と話を重ねることで思いを共有しているからこそ、良い魚を届けてもらうことができています。

あらかじめ決められた広告商品とは違い、産直で入荷する魚は西浅も直前ま

で分かりません。また厳選した魚は量があまり多くない事もあり、お店によっては

早めに売り切れてしまうことも・・・。

そこで良い魚が入荷すればぜひ知りたい、という方に向けて、西浅のLINE公式

アカウントで当日の産直魚などのおすすめ情報を発信しています。右のQRコー

ドの西浅ホームページから、良く行くお店や気になるお店のLINEアカウントとお

友達の「追加」ボタンを押してご登録下さい。店頭にはない裏情報もあるかも！？

高知産直

全国トップクラス

の水揚げ量で魚種も

豊富な巨大港

日本海の幸を堪能

人気の
地物魚

北海道全域の
豊富な魚

カツオを代表とした太平洋と

湾内の魚が特徴。ハマチは

脂もあり品質が良い。


