
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

ジ
の
旬
は
夏
で
す
が
、年
中
店
頭
で
姿
を
見

る
こ
と
が
出
来
ま
す
。ア
ジ
に
は
真
ア
ジ
を

代
表
に
色
々
な
種
類
の
ア
ジ
が
あ
り
ま
す
。此
処
で

は
代
表
の
真
ア
ジ
を
取
り
上
げ
ま
す
。

　

以
前
は
日
本
の
近
海
で
の
漁
獲
高
の
10
％
は
ア
ジ

だ
と
い
わ
れ
る
く
ら
い
多
く
出
回
っ
て
い
ま
し
た
。し

か
し
今
で
は
回
復
し
た
と
は
言
え
最
盛
期
の
半
分

く
ら
い
の
漁
獲
量
で
す
。ア
ジ
と
言
う
名
前
は「
味
が

良
い
か
ら
」と
言
う
説
が
有
力
な
く
ら
い
美
味
し
い

イ
メ
ー
ジ
の
大
衆
魚
で
し
た
。最
近
は
輸
送
が
早
く

な
り
鮮
度
良
く
入
荷
し
、従
っ
て
価
格
も
高
く
な
っ

て
い
る
の
で
、刺
身
や
鮨
な
ど
生
食
で
食
卓
に
上
が

る
こ
と
が
多
く
な
っ
て
い
ま
す
。青
背
の
魚
は
健
康
に

良
い
と
い
わ
れ
て
来
ま
し
た
が
、サ
バ
や
イ
ワ
シ
に
比

べ
て
ア
ジ
は
脂
肪
が
少
な
く
、そ
の
美
味
し
さ
は
タ
ン

パ
ク
質
の
旨
み
で
、高
タ
ン
パ
ク
低
脂
肪
の
魚
で
す
。

生
活
習
慣
病
を
予
防
す
る
と
い
わ
れ
る

   　　　　　　　　　　　　　　
　

や

　
　
　

な
ど
不
飽
和
脂
肪
酸
も
イ
ワ
シ
や
サ
バ
ほ

ど
期
待
は
出
来
ま
せ
ん
が
栄
養
的
に
は
白
身
魚
に

近
い
性
格
の
魚
で
す
。真
ア
ジ
に
も
性
格
が
あ
り
春

か
ら
夏
に
掛
け
て
北
上
し
、秋
か
ら
冬
に
南
下
す
る

季
節
回
遊
の
ア
ジ
を
黒
系
の
ア
ジ
と
言
い
ま
す
。一

方
同
じ
真
ア
ジ
で
す
が
、大
規
模
な
回
遊
は
せ
ず
に

エ
サ
の
豊
富
な
湾
内
に
居
付
い
た
も
の
を
根
付
き
ア

ジ（
瀬
付
き
ア
ジ
）と
呼
び
ま
す
。体
色
で
言
う
と
黄

色
系
の
ア
ジ
で
、漁
獲
量
は
少
な
い
で
す
が
脂
の
良

く
乗
っ
た
美
味
し
い
ア
ジ
で
す
。店
頭
で
見
か
け
た

ら
お
買
い
求
め
く
だ
さ
い
。

真
ア
ジ

ア
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西浅に入社するまで、京

都の方がこんなに鯖寿

司が好きということを知

りませんでした。桃山店で実際に押す

作業を体験させていただきましたが、

ぎゅっぎゅっぎゅと押す作業の力加減

が難しくて体力仕事だなと思いまし

た。「これをお祭りの時は１００本押

します」と言った熊内さんの顔はやる

気に満ちていました。

P H O T O

o r

I M A G E

P H O T O

o r

I M A G E

店頭に並ぶ前の手作業で作られた鯖寿司

プレゼントに大人気！竹皮の鯖寿司

都
で
は
、お
祭
り
の
時
や
大
勢

で
集
ま
る
特
別
な
日
に
、鯖
寿

司
を
食
べ
る
と
聞
き
ま
し
た
。「
昔
は
、

お
ば
あ
ち
ゃ
ん
が
お
家
で
何
十
本
も
鯖

寿
司
を
作
っ
て
、竹
皮
に
包
ん
で
１
本

ま
る
ま
る
親
し
い
人
に
プ
レ
ゼ
ン
ト
し

て
い
た
よ
」。と
京
都
出
身
の
方
は
口
を

揃
え
て
答
え
て
く
れ
ま
す
。
甘
さ
や

酸
っ
ぱ
さ
、押
し
加
減
な
ど
、す
べ
て
こ

だ
わ
り
が
出
る
ら
し
く…

そ
れ
を
美
味

し
い
と
言
っ
て
も
ら
え
た
ら
、と
て
も
嬉

し
い
で
す
ね
。 

筆
者
は
他
府
県
出
身
の

た
め
、「
だ
か
ら
お
祭
り
の
日
は
鯖
寿
司

が
よ
く
売
れ
る
の
か
！
」と
驚
い
た
の
を

覚
え
て
い
ま
す
。

　

桃
山
店
寿
司
担
当
の
熊
内
さ
ん
は
、

西
浅
の
中
で
も
鯖
寿
司
を
作
る
の
が
得

意
な
方
で
、特
に
丁
寧
に
作
る
事
で
有

名
で
す
。

　

彼
女
自
身
は
東
京
都
出
身
で
、京
都

の
鯖
寿
司
の
消
費
量
に
驚
い
た
一
人
で

も
あ
り
ま
す
。お
祭
り
の
日
に
は
、約
 

本
の
鯖
寿
司
を
、全
て
手
作
業
で
押
し

て
い
き
ま
す
。「
ま
ず
腹
内
の
分
厚
い
と

こ
ろ
に
あ
る
身
を
切
っ
て
、尻
尾
の
方
に

置
き
ま
す
。全
体
が
長
方
形
に
な
る
よ

う
に
配
置
し
て
か
ら
押
し
て
い
き
ま

す
」。こ
れ
は
、端
っ
こ
が
当
た
っ
て
し

ま
っ
た
人
に
も
し
っ
か
り
鯖
を
食
べ
て
も

ら
え
る
よ
う
に
。と
、鯖
を
切
っ
て
捨
て

る
の
で
は
な
く
、美
味
し
く
食
べ
ら
れ
る

よ
う
に
工
夫
を
し
て
い
ま
し
た
。 

　

し
か
し
、最
初
か
ら
お
客
様
に
喜
ん

で
頂
い
て
い
た
わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

「
酸
っ
ぱ
す
ぎ
る
」「
甘
す
ぎ
る
」「
鯖
の

脂
が
多
す
ぎ
る
」な
ど
、お
客
様
の
声
を

頂
い
て
、改
良
に
改
良
を
重
ね
た
結
果
、

地
元
に
馴
染
む
親
し
み
や
す
い
鯖
寿
司

と
な
り
ま
し
た
。鯖
寿
司
の
美
味
し
さ

は
反
響
を
呼
び
、お
客
様
か
ら
お
客
様

へ
伝
わ
っ
て
い
き
ま
し
た
。「
鯖
寿
司
を

買
っ
た
の
が
き
っ
か
け
で
、こ
こ
の
魚
を

買
う
よ
う
に
な
っ
た
」と
い
う
お
客
様
も

い
ら
っ
し
ゃ
い
ま
す
。 

　

京
都
の
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
が
作
っ
た
、美

味
し
い
鯖
寿
司
も
京
都
の
文
化
の
一
つ

だ
と
感
じ
て
い
ま
す
。高
価
で
高
い
鯖

寿
司
も
あ
り
ま
す
が
、西
浅
で
は
ち
ょ
っ

と
懐
か
し
い
親
し
み
や
す
い
鯖
寿
司
を

提
供
し
て
い
ま
す
。「
あ
〜
こ
れ
こ
れ
」

と
、感
じ
て
い
た
だ
け
る
の
で
は
？

京

お
祭
り
で
出
て
く
る
の
は

　
　
　
　
　
　
　
　

京
都
だ
け
！？

お祭りで出てくるのは、京都だけ！？

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

100

鯵のなめろう
おうちで簡単魚料理

1

ねぎは小口切り
大葉は４枚千切り

生姜は粗みじん切りにする

2

まな板の上に
切った材料の上から
調味料をかける

醤油

みりん

味噌

3

包丁を使いながら
混ぜて完成！


