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西　浅　が　販　売　す　る“日生の牡蠣”に　つ　い　て西　浅　が　販　売　す　る“日生の牡蠣”に　つ　い　て

(1)  玉ねぎは薄切り、小ねぎは小口切りにする。

　　牡蠣は片栗粉を使って、ぬめりや汚れを洗い落とす。

　　

(2)  洗い終えた牡蠣を沸騰したお湯の中に入れ、５秒ほど茹で

　　キッチンペーパーの上に取り出し水気を切る。

(3)  熱したフライパンにサラダ油をひき、玉ねぎを炒める。

　　しんなりしたら皿に取り出す。

(4)  牡蠣に片栗粉を軽くまぶして、両面に焼き色がつくまで焼く。

(5)  玉ねぎを戻して、蒲焼のタレを加えて 30 秒ほど煮詰める。

(6)  熱々のご飯に蒲焼のタレをまわしかけて (5) → 小ねぎ → 

　　すりおろしたみかんの皮を盛り付けて完成！

作  

り  

方

・牡蠣 ( 加熱用 )  ………………  120g

・玉ねぎ ( 薄切り )  ……………  120g

・小ねぎ ( 小口切り )  …………  10g

・みかんの皮 （すりおろす）…   適量

・ご飯 ……………………………  400g

・片栗粉 …………………………  適量

・うなぎ蒲焼のタレ ( 牡蠣用 )… 60g

  うなぎ蒲焼のタレ ( ご飯用 )… 40g

・サラダ油 ………………………  適量
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料
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西浅では 美味しさは勿論、安心で安全な管理方法に加え、衛生面でも信頼できる産地の牡蠣のみを取り扱っております。その中の一つ、

岡山県の日生地区（備前市）は、西浅が販売する「生食用の牡蠣」の指定産地としており、自信を持っておすすめしています。

ひ な せ

「牡蠣」、食す「ひと」、そして「海の環境」。

これら全てを大切に想う「気持ち」もまた

西浅が追及する「美味しさ」です♥

日生では、牡蠣や海水の「行政検査」だけでなく、  「自主検査」

による ノロウィルス検査や製品検査を定期的に実施しています。

また 万が一のことがあった場合でも、すぐに追跡（トレース）

できるような対策がとられています。

徹底した安全管理その理由 １

環境の良さ

「牡蠣を育てるには 先ず山から」という現地生産者の言葉の通り、

日生海域は上流に広がる広葉樹の森を経由して、牡蠣のエサとな

る植物プランクトンが豊富に流れ込み、蓄えられています。こう

した環境で育つ日生の牡蠣は「一年牡蠣」と言われ、　一般的に

種付けから２～３年かかるところ、わずか１年で出荷サイズまで

育つことができるのも大きな特徴です。また、日生の養殖場では

３月末の養殖期間が終了すると、全ての 筏 を撤去し、海域清掃

を実施するなど 自然環境の維持にも努めています。

その理由 ２

ごはんが　　進む ‼

牡 蠣 蒲 丼蒲 焼 の タ レ で 作 る

★ 洗い方の詳細は、右の「教えて！西浅さん」を参照ください。

教えて！

西浅さん

片栗粉を使って洗うと、ひだの部分に

ある汚れまで吸着し、落としてくれます。

牡蠣は汚れを落とすと 身が縮みにくく、

プリッと仕上がるため、炒め物やフライ

料理の際は 是非こちらをお試しください！

① 牡蠣をザルにあけ、軽く水洗いする。② 水洗いした牡蠣に、片栗粉大さじ１を
　 入れ、優しく揉み、汚れを洗い出す。※ ひだの部分には汚れがたまっている　 ので、重点的に洗いましょう︕③ ②を 3～4 回程繰り返す。

洗い方

ひなせ

ひなせ

ひ な せ

ひ な せ

ひ な せ

いかだ

　ご紹介した「日生の牡蠣」は、生育期間が短いため   

   磯っぽさも少なく、 レモン汁であっさりと♪

　また、大好きな柚子胡椒をのせて、香りとピリッ

とした辛さを楽しみつつ美味しくいただくことができました。

そんな日生では、牡蠣のたっぷり入ったお好み焼きが郷土料理

として有名だそうで、私も一度チャレンジしてみようと思いま

す！ 牡蠣の美味しい「今」を 貪欲に楽しみたいですね ♥

V o l u m e 8 1 　 F e b r u a r y  2 0 2 4スタッフが西浅の魅力を発掘！

洛北阪急スクエア

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


