
む
つ
は
ス
ズ
キ
目
ス
ズ
キ
科
の
魚
で
す
。
口
の
中

が
黒
い
の
が
特
徴
で
す
、
だ
か
ら“

の
ど
ぐ
ろ”

と

呼
ば
れ
ま
す
、
こ
の
通
称
の
ほ
う
が
本
名
の
赤
む
つ
よ
り

有
名
に
な
り
ま
し
た
。
年
中
い
つ
も
脂
が
の
っ
て
い
て
白

身
魚
の
ト
ロ
と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
冒
頭
、
高
級
魚
と
書

き
ま
し
た
が
相
場
が
高
く
我
々
小
売
店
の
守
備
範
囲
を

超
え
て
し
ま
っ
て
高
級
料
亭
向
き
の
魚
に
な
っ
て
し
ま
っ

た
の
は
残
念
な
こ
と
で
す
。
日
本
の
近
海
で
揚
が
る
赤
む

つ
は
魚
体
の
赤
さ
が
鮮
や
か
で
す
。
最
近
テ
レ
ビ
で
俳
優

さ
ん
や
タ
レ
ン
ト
さ
ん
が
の
ど
ぐ
ろ
釣
り
に
挑
戦
し
て
い

ま
す
、
敏
感
な
魚
で
リ
ー
ル
は
使
わ
ず
手
で
巻
い
て
い
ま

し
た
が
生
息
海
域
が

100M
以
上
と
深
い
の
で
引
き
上
げ
る

の
に
5
分
位
か
か
る
そ
う
で
す
。
東
シ
ナ
海
産
の
の
ど
ぐ

ろ
も
中
国
産
や
韓
国
産
と
し
て
時
々
入
荷
し
て
い
ま

す
、
脂
の
の
り
と
言
う
点
で
は
日
本
近
海
の
も
の
よ
り
良

い
よ
う
で
す
。
魚
体
は
日
本
産
の
よ
う
に
鮮
や
か
で
は
有

り
ま
せ
ん
が
こ
れ
は
魚
体
に
脂
が
好
く
乗
っ
て
い
る
か
ら

だ
と
評
価
さ
れ
て
い
ま
す
。
調
理
は
ど
ん
な
方
法
で
も

美
味
し
い
の
で
す
が
此
処
は
シ
ン
プ
ル
に
煮
る
、
焼
く
、

一
夜
干
し
に
す
る
な
ど
が
い
い
で
す
ね
、
値
段
と
の
兼
ね

合
い
も
有
り
ま
す
が
！

赤

う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚

「
高

級

魚　

赤

む
つ　
　
　
　
　
　
　

」

（
の
ど
ぐ
ろ
）

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

2 0 2 1
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にんにくを
みじん切りにして

オリーブオイルで炒める

１以前一度だけお寿

司の作業をお手伝

いさせていただきま

したが、乗せるだけと聞いていたの

にとても難しくて全く綺麗にできま

せんでした。お店では「えび」「サー

モン」が特に人気みたいで養殖か

天然かも気にして購入されるお客

様も多いみたいです。わたしもサー

モンとマグロが入っているか絶対確

認してから購入します。みなさんは

外せないネタはありますか？

赤むつの
アクアパッツァ

おうちで簡単魚料理

あらかじめ塩で下味を

付けておいた赤むつを入れ

表面を軽く焼く

２

焦げる前に水 1/2 カップと

料理酒１カップ入れます。

煮立ってきたら

アサリ・アスパラガス

エリンギ・トマト

パプリカ・ローリエ

プチトマトを

お好みで入れます。

４

蓋をして中火で

約 5～ 8分煮込み

パセリをまぶして完成！

５

３

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 ５ 　 D e c e m b e r  2 0 2 1特集　お寿司のこだわり

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

MOMO Terrace 六地蔵店 075-606-2354

二条店  岡 本 架 奈

 

 

 

お客様からの
　ご注文桶盛り

巻寿司入り
　盛合せ ( ねぎとろ )

鉄火巻入り
　盛合せ ( いか )

注
発
に
ん
さ
屋
司
寿
お
は
ん
さ
皆

(

注
別

)

と
注
別
？
か
す
ま
り
あ
は
と
こ
た
し

算
予
「
は
容
内
の
そ
。
ん
さ
」
奈
架
本
岡
「
の
店
条
二
は
の
る
語
と
た
き
て
え

寿
。
す
ま
き
だ
た
い
を
頼
依
で
」
せ
か
ま
お
＋
タ
ネ
い
し
ほ
て
れ
入
＋
数
人
＋

“

せ
か
ま
お

”

う
ど
を
ろ
こ
と
の

う
い
う
ど
に
時
な
ん
ど
が
様
客
お
。
す
で
か
る
け
だ
た
い
て
し
足
満
に
様
客
お

わ
合
に
的
目
の
そ
、
て
ね
尋
に
様
客
お
か
の
る
が
上
し
召
を
品
商
の
こ
で
的
目

き
好
の
様
子
お
は
に
日
生
誕
の
様
子
お
、
ば
え
例
。
す
ま
し
供
提
を
品
商
た
せ

楽
が
味
な
ん
ろ
い
は
に
日
な
切
大
る
ま
集
が
族
家
、
り
た
れ
入
く
多
を
タ
ネ
な

３
位
上
か
き
好
が
タ
ネ
な
ん
ど
、
り
た
れ
入
く
多
を
タ
ネ
の
数
複
う
よ
る
め
し

い
て
け
が
心
う
よ
る
れ
ら
れ
入
く
多
く
べ
る
な
を
ら
れ
そ
て
し
に
う
よ
る
す
い

“
”

を。
す
ま
り
あ
が
り
わ
だ
こ
も
に
さ
き
大
の
タ
ネ
、
た
ま
。
す
ま
き
で
が
と
こ
る
作

司
寿
の
浅
西
は
ん
さ
本
岡
、
が
す
で
単
簡
は
の
う
ま
し
て
め
決
を
さ
き
大
の
タ

だ
こ
う
よ
る
切
を
タ
ネ
う
よ
る
え
ら
も
て
じ
感
と
」
だ
司
寿
お
い
し
味
美
る
あ

“

ら
く
い

”
り
お
て
し
騰
高
価
原
在
現
、
は

“
い

ら
く

”

に
り
わ
代
の

“

コ
ス
マ

”(

卵
の
ス
マ

)
ま
い
て
え
増
が
人
る
す
用
使
をは

ら
く
い
る
い
て
し
用
使
が
浅
西
、
が
す
で
。
す

“

ら
く
い
の
物
本

” (
の
ケ
サ

卵)

い
し
味
美
の
当
本
に
様
客
お
。
す
ま
い
て
し
用
使
を

“

ら
く
い

”

て
べ
食
を

る
い
て
し
用
使
ず
ら
わ
変
も
て
し
騰
高
価
原
で
の
い
た
き
だ
た
い

 “

の
り
わ
だ
こ

材
素

”

味
に
様
客
お
て
し
通
を
事
食
お
は
り
わ
だ
こ
た
し
う
こ
。
す
で
つ
と
ひ
の

で
が
い
伝
手
お
の
間
時
む
し
楽
を
食
、
て
べ
食
を
品
商
な
ん
ろ
い
の
外
以
司
寿

は
ん
さ
本
岡
。
す
ま
い
て
け
続
ち
持
を
り
わ
だ
こ
う
よ
る
き

立
に
線
目
様
客
お

ち

ど
な
」
な
い
しジ

お
、
て
け
つ
見
を
き
づ
気
た
し

て
得
を
頼
信
な
大
絶
の
ら
か
様
客

人
と
然
自
と
る
す
う
そ
。
す
ま
い

が
と
こ
る
く
つ
を
品
商
る
ま
集
が

。
す
で
の
る
き
で


