
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

は
皮
が
美
味
し
い
と
言
わ
れ
ま

す
。厳
密
に
言
う
と
皮
と
身
の
間

に
脂
が
乗
っ
て
い
る
か
ら
で
す
。〝
軽
く
焼

く
こ
と
で
皮
と
身
の
間
の
脂
が
ぐ
っ
と
美
味

し
く
な
る
〞と
浜
の
漁
師
は
言
い
ま
す
。土

佐
の
カ
ツ
オ
の
た
た
き
も
そ
の
一
つ
で
す
ね
。

ど
ち
ら
が
発
祥
か
分
か
り
ま
せ
ん
が
！

　

今
回
は
マ
ダ
イ
で
作
り
ま
し
ょ
う
。養
殖

の
マ
ダ
イ
は
値
段
も
手
ご
ろ
で
鮮
度
も
良
い

の
で
美
味
し
く
出
来
ま
す
。タ
イ
の
お
ろ
し

身
を
皮
付
で
表
面
だ
け
を
強
火
で
炙
り
ま

す
。中
は
生
の
ま
ま
で
皮
目
は
や
や
良
く
炙

り
ま
す
。カ
ツ
オ
の
た
た
き
の
よ
う
に
氷
水

で
冷
や
さ
ず
に
温
か
い
う
ち
に
切
っ
て
わ
さ

び
醤
油
か
ポ
ン
酢
で
頂
き
ま
す
。美
味
し
い

も
の
で
す
よ
。タ
イ
で
な
く
て
も
白
身
の
魚

な
ら
ど
ん
な
魚
で
も
い
い
の
で
す
が
、ア
ジ

や
サ
バ
の
よ
う
な
魚
で
も
美
味
し
く
で
き

ま
す
。最
近
は
炙
っ
た
サ
バ
で
作
っ
た
炙
り

鯖
寿
司
も
良
く
見
か
け
ま
す
ね
。一
度
作
っ

て
み
て
く
だ
さ
い
、出
来
立
て
な
ら
必
ず
評

判
は
い
い
で
す
よ
！　
　
　
　
　
　
　
　

　

マ
ダ
イ
の
焼
造
り

魚

特
集

マ
ダ
イ
の焼造り

？

う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚
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岩田さんは、お客様の心を

掴む商品を数多く世に出さ

れました。インタビューをし

ている時も美味しそうな料理について

たくさん教えて下さいました。岩田さん

のような方が商品を作っていると知って

いたら、あそこの店舗に行ってあの人の

作った商品を買いたいと、ワクワクしま

すよね。店舗スタッフもお客様がお越し

くださるのを心待ちにしております。

職人がお客様への思いを語る　Vol .1

炊飯器で作っても美味しい

「タイご飯」
おうちで簡単魚料理

1 2

炊飯器に身とアラと米と
調味料と水を入れ

お好みで生姜、 ネギ
昆布を入れる。

3

炊けたらアラを
取り出して

ほぐして完成！

タイに塩を振り両面焼く。
米は３合で先に研いでおく。

醤油

料理酒 塩少々

昆布
15cmくらい

　

魚
屋
さ
ん
の
正
月
三
が
日

は
魚
が
手
に
入
り
に
く
い
で

す
。そ
ん
な
状
況
の
中
、年
末

年
始
で
大
量
に
捨
て
ら
れ
る

は
ず
だ
っ
た
タ
イ
の
ア
ラ
を

「
タ
イ
の
カ
マ
の
味
噌
漬
け
」に

し
て
販
売
し
て
い
ま
し
た
。そ

の
ア
イ
デ
ア
は
社
内
で
表
彰

さ
れ
ま
し
た
。「
年
末
年
始
の
草

津
店
は
タ
イ
が
よ
く
売
れ
ま
す
。

200
匹
く
ら
い
の
ア
ラ
が
出
ま
す

が
、今
ま
で
は
捨
て
て
い
ま
し
た
。

い
つ
か
ら
か
僕
が
鱗
と
カ
マ
を

取
っ
て
塩
を
振
っ
て
、味
噌
漬
け

で
販
売
を
始
め
ま
し
た
」。そ
の

こ
と
を
、岩
田
さ
ん
は
こ
う
振

り
返
り
ま
す
。「
手
間
は
か
か
る

け
れ
ど
、し
っ
か
り
売
れ
て
く
れ

る
の
で
楽
し
く
て
や
り
が
い
が
あ

り
ま
す
」。魚
の
美
味
し
い
と
こ

ろ
を
食
べ
て
欲
し
い
岩
田
さ
ん

の
努
力
の
賜
物
で
し
た
。　
　

　

　

　

　

　

お
客
様
を
笑
顔
に
す
る
の
が

　
　
　
　
　
　
　

僕
が
働
く
理
由
で
す
︒

　

定
年
退
職
を
迎
え
ら
れ
た

岩
田
さ
ん
は
西
浅
に
勤
め
て

18
年
。「
岩
田
さ
ん
の
作
る
惣
菜

は
、見
た
目
も
味
も
美
味
し
い
」

と
、
従
業
員
や
お
客
様
か
ら

信
頼
さ
れ
て
い
ま
し
た
。魚
の

豆
知
識
を
教
え
て
も
ら
う

と
、「
魚
で
美
味
し
い
と
こ
ろ
は

身
で
は
な
く
ア
ラ
だ
と
思
っ
て
い

ま
す
。小
骨
が
な
く
珍
味
の
よ
う

な
存
在
で
す
か
ら
ね
。サ
ワ
ラ
の

尻
尾
も
そ
う
で
す
ね
。本
来
捨
て

ら
れ
る
は
ず
の
尻
尾
を
天
ぷ
ら
に

す
る
と
絶
品
で
す
。尻
尾
に
は
必

ず
筋
が
あ
り
ま
す
。筋
は
火
を
通

し
た
ら
ト
ロ
ト
ロ
に
な
る
の
で
美

味
し
い
で
す
」。そ
し
て
岩
田
さ

ん
は
こ
う
続
け
ら
れ
ま
し
た
。

　

　

　

　

　

　

西
浅
で
働
い
て
い
る
従
業
員
の

年
齢
層
は
幅
広
い
で
す
。定
年
退
職

を
迎
え
ら
れ
て
か
ら
も
、〝
嘱
託
社

員
、ア
ル
バ
イ
ト
で
働
き
続
け
た
い

〞と
言
っ
て
く
だ
さ
る
方
が
多
く
い

ら
っ
し
ゃ
い
ま
す
。　
　
　
　
　
　

　

今
回
、定
年
を
迎
え
ら
れ
た
岩

田
さ
ん
も
そ
の
中
の
一
人
で
す
。　

岩
田
さ
ん
と
い
う
職
人
が
、お
客
様

へ
ど
ん
な
思
い
を
持
っ
て
、魚
と
向

き
合
っ
て
い
た
の
か
知
っ
て
も
ら
え

た
ら
と
思
い
記
事
に
し
ま
し
た
。　

定 年までの 1 8 年 間

を 振り返る

自
分
の
作
っ
た
料
理
で

　
　

人
を
喜
ば
せ
た
い

「 タ イ の カ マ の 味 噌 漬 け 」

【 タ イ の ア ラ 】

ご 自 宅 で お 好 み の
焼 き 加 減 で お 楽 し み 頂 け ま す 。

「
お
客
様
に『
美
味
し
か
っ
た
よ
』

と
言
っ
て
も
ら
え
る
の
が
嬉
し
い

の
で
、ど
ん
ど
ん
ア
イ
デ
ア
が
出

て
き
ま
す
」。と
、嬉
し
そ
う
に

話
さ
れ
ま
し
た
。　
　
　
　

　

草
津
店
に
異
動
に
な
り
配

属
は
鮮
魚
部
へ
。チ
ャ
レ
ン
ジ

の
繰
り
返
し
だ
っ
た
よ
う
で

す
。「
ま
ず
、先
輩
か
ら
原
価
と

売
価
の
計
算
方
法
を
教
え
て
も

ら
い
ま
し
た
。そ
れ
か
ら
大
き
い

魚
を
１
切
ず
つ
量
を
調
節
し
な

が
ら
切
る
技
術
を
練
習
し
て
、そ

の
感
覚
を
覚
え
ま
し
た
」。そ
し

て
こ
う
続
け
ら
れ
ま
し
た
。

「
働
い
て
い
る
以
上
は
日
々
努

力
。
手
を
加
え
た
ら
加
え
た
分

だ
け
お
客
様
に
伝
わ
る
と
思
っ

て
い
ま
す
。手
を
加
え
て
食
べ
や

す
く
し
た
商
品
が
購
入
さ
れ
た

時
、僕
の
価
値
が
認
め
ら
れ
た
と

嬉
し
く
思
い
ま
す
」。岩
田
さ
ん

の
目
標
は
何
か
聞
く
と
、

「
切
っ
た
り
す
る
の
は
誰
に
で
も

で
き
る
の
で
、工
夫
し
て
お
客
様

に
提
供
す
る
の
が
、僕
の
価
値
で

あ
り
目
標
で
す
」。と
、話
さ
れ

ま
し
た
。　
　
　
　
　
　
　

岩
田  

清
イ
ン
タ
ビ
ュ
ー

岩 田  清 　

料理 関 係の 職を 経 験した 後

ご 夫 婦 で 1 0 年 間 居 酒 屋を 経 営 。

そ の 後 、西 浅 に 入 社 。お 客 様 に

自 分 の 作った 料 理 で 喜んで

いただきたく惣 菜 部 門を 希 望 。

今 後 は 嘱 託 社 員として 勤 務 する。

西 浅 歴 1 8 年

【

【
【

【

【

【
他
店
に
は
置
い
て
な
い

「
タ
イ
の
カ
マ
の
味
噌
漬
け
」

※ ご 購 入 を 希 望 さ れ る 方 は １ ５ 時 ま
で に 、事 前 に 店 舗 ま で
お 問 い 合 わ せ くだ さ い 。そ の 際
調 理 に ２ 、３ 日 い た だ き ま す 。

魚 の ア ラ に な る 部 分 は「 頭 、エ ラ 、
カ マ 、ヒ レ 、中 骨 、尾 」な ど で す 。

【 タ イ の カ マ 】
頭 の 下 の エ ラ か ら
ヒ レ に か け て の 部 位 で す 。

0

西浅スタッフに依頼
「３枚卸で骨抜き、
　　アラをください」
とお声掛けください。

※１匹の場合

MOMO Terrace 六地蔵店 075-606-2354

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。
1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 23 年目です


