
緑
の
季
節
に
産
卵
の
た
め
日
本
近

海
に
や
っ
て
く
る
飛
魚
、
も
う
漁

期
も
終
わ
り
で
す
が
元
東
大
教
授
で
油
壺

マ
リ
ン
パ
ー
ク
の
館
長
で
あ
っ
た
末
広
恭
男

博
士
の
本
よ
り
ト
ビ
ウ
オ
君
を
紹
介
し
ま

す
。
飛
ぶ
動
機
は
敵
に
追
わ
れ
て
食
べ
ら

れ
そ
う
に
な
っ
た
時
、
と
言
う
の
が
通
説
で

す
、
そ
れ
以
外
に
は
夜
間
漁
船
の
明
か
り

に
誘
わ
れ
て
飛
ぶ
場
合
も
あ
る
よ
う
で
す
。

人
間
が
赤
い
灯
・
青
い
灯
に
誘
わ
れ
て
繁

華
街
に
飛
び
込
む
の
と
似
て
い
ま
す
ね
。

飛
ぶ
力
は
と
い
う
と
、
水
面
近
く
を
全
速

で
泳
ぎ
、
尾
び
れ
と
尻
び
れ
で
海
面
を
強

く
た
た
い
て
飛
び
上
が
り
ま
す
、
そ
し
て
胸

び
れ
を
開
い
て
翼
の
よ
う
に
浮
力
を
得
る

の
で
す
が
胸
び
れ
を
鳥
の
よ
う
に
羽
ば
た

く
か
ど
う
か
は
ま
だ
議
論
が
あ
る
よ
う
で

す
ね
。
ト
ビ
ウ
オ
が
飛
ぶ
高
さ
は
漁
船
の

甲
板
に
飛
び
込
む
く
ら
い
だ
か
ら
2M
以
上

は
舞
い
上
が
る
こ
と
は
確
か
で
す
。
。
飛
ぶ

距
離
は

100M
か
ら

400M
が
飛
魚
の
一
飛
び
と
言

わ
れ
て
い
ま
す
、
だ
が
一
飛
び
の
あ
と
着

水
し
た
と
こ
ろ
に
ト
ビ
ウ
オ
を
食
お
う
と

す
る
敵
が
い
れ
ば
再
び
力
を
振
り
絞
っ
て

第
二
の
飛
行
に
移
る
の
で
す
。
見
て
い
る
方

は
長
閑
な
風
景
で
す
が
当
事
者
の
ト
ビ
ウ

オ
は
命
が
け
で
飛
ん
で
い
る
の
で
す
ね
。
ト

ビ
ウ
オ
君
頑
張
っ
て
！
ト
ビ
ウ
オ
は
あ
ご

と
も
言
い
ま
す
が
、
ト
ビ
ウ
オ
で
作
る
あ
ご

だ
し
は
い
い
で
す
ね
。

末
広
恭
雄
氏
著　

「
魚
の
四
季
」
講
談
社
文
庫
参
照

新
う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚

飛

魚

が
飛

ぶ
理

由

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

特

集

ト
ビ
ウ
オ
（
飛
魚
）

2 0 2 1
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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  5 2 　 S e p t e m b e r  2 0 2 1

新しく販促担当させて

いただきます。長谷川

と申します!魚の知識は

おろか魚料理はほとんどしたことがなく

日々学ぶことが多いです。初心者目線

で驚いたことや知識になったこと、感じ

たことを記事にさせていただければと

思っていますので今後ともよろしくお願

いいたします。個人的に惣菜で一番好

きなのはししゃもです。

特集　惣菜のこだわり

1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 22 年目です

洛北阪急スクエア

トビウオで和風ピカタ

トビウオを３枚
下ろしにする

１

水気を拭き取り
片栗粉をまぶす

２

青紫蘇と卵を混ぜて
衣を作る

３

フライパンにバターとサラダ油を熱し
焼いたら完成 !

醤油をたらしていただきます !

完成！4

バターが焦げない

ように注意！

応募はこちらから

あなたのレシピ 西浅 に
教えてください！

あなたのレシピがお客様に
作られるかもしれません！

井戸端レシピ募集中

従業員おすすめレシピ

躍
活
大
も
で
禍
ナ
ロ
コ
、
ど
ほ
る
れ
ら
け
設
に
的
々
大
、
り
お
て
し
ば
伸
を
げ

て
め
務
に
浅
西
。
す
ま
り
あ
も
と
こ
く
だ
た
い

22

、
し
験
経
店
数
を
職
長
店
。
年

入
輸
・
凍
冷
、
て
し
と
国
自
た
れ
ま
囲
に
海
、
は
り
わ
だ
こ
の
て
し
と
部
菜
惣

だ
こ
々
日
」
う
よ
ぶ
並
に
場
り
売
が
魚
鮮
生
の
産
国
「
い
な
ら
頼
く
べ
る
な
に

大
い
す
や
べ
食
で
い
は
を
皮
、
り
と
を
鱗
。
す
ま
い
て
し
理
調
ら
か
魚
丸
の
生

定
を
物
煮
た
し
と
体
主
を
根
大
う
よ
る
き
で
応
対
も
で
魚
な
ん
ど
、
め
た
る
わ

り
た
げ
揚
を
魚
の
他
、
き
お
て
い
炊
に
量
大
で
油
醤
に
先
。
す
ま
い
て
し
に
番

い
違
と
の
も
き
炊
の
通
普
は
魚
青
。
す
ま
き
い
て
え
合
で
と
あ
、
て
し
り
た
煮

込
煮
間
時
１
て
し
を
け
つ
味
ら
か
こ
そ
。
す
ま
み
込
煮
つ
ず
間
時
３
で
け
だ
水

て
出
ん
さ
く
た
が
汁
出
で
と
こ
る
す
理
調
で
鍋
大
。
す
ま
せ
ま
込
み
染
を
味
み

す
み
込
煮
が
す
で
理
料
鍋
大
る
じ
感
に
単
簡
。
す
ま
し
化
変
に
味
る
あ
の
味
旨

間
時
と
間
手
は
に
る
作
で
庭
家
ご
。
す
で
の
な
要
必
が
技
の
匠
め
た
う
ま
し
て

草津店の惣菜調理風景
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、
れ
入
仕
を
魚
丸
で
場
市
は
シ
ワ
イ

ど
な
り
と
タ
ワ
、
ラ
エ
ら
か
こ
そ

　行
で
業
作
手
つ
ず
匹
一
を
理
処
下
の

骨
で
理
調
温
低
、
後
の
そ
。
す
ま
い

か
朝
に
う
よ
る
れ
ら
べ
食
と
ご
丸
を

暑
。
す
ま
い
て
し
理
調
ツ
コ
ツ
コ
ら

西浅 草津店
「細田 貴士」

ま
り
あ
類
種
３
て
け
分
く
き
大
は
魚

。
す

3

5

6

10

11
月

2

感
を
節
季
、
で
の
る
き
で
が
と
こ
る

。
す
で
品
商
る
め
し
楽
ら
が
な
じ

絶
、
で
の
す
ま
い
ま
し
て
れ
崩
と
ロ

ま
り
な
に
要
必
が
理
管
度
温
な
妙

ト
コ
ら
か
朝
め
た
る
取
を
み
臭
。
す

薄
、
ら
か
て
い
炊
で
酒
お
と
水
ト
コ

。
す
ま
り
な
も
に
ト
ン
イ
ポ
り
な
く

　

!


