
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

へ
ん
に
春
と
書
い
て
「
鰆
・
さ
わ

ら
」
な
の
で
旬
は
春
だ
と
思
っ
て

い
る
方
も
お
ら
れ
る
と
思
い
ま
す
。

春
か
ら
初
夏
は
瀬
戸
内
や
西
日
本
の
近

海
で
鰆
の
子
供
の
「
狭
腰
・
さ
ご
し
」
が
多

く
漁
獲
さ
れ
る
の
で
旬
は
春
と
考
え
ら
れ

た
の
で
し
ょ
う
か
。
こ
の
時
期
の
狭
腰
は

漢
字
が
示
す
通
り
ス
マ
ー
ト
な
魚
体
で

脂
の
乗
り
は
イ
マ
イ
チ
で
す
が
鮮
度
が
良

い
の
で
タ
タ
キ
や
刺
身
に
使
わ
れ
ま
す
。

鰆
が
本
当
に
脂
が
乗
る
の
は
晩
秋
か
ら

冬
で
す
。
味
噌
漬
け
や
焼
き
物
に
欠
か
せ

ま
せ
ん
。
又
冬
の
鍋
物
に
も
美
味
し
い
魚

で
す
。
京
都
で
は
西
京
味
噌
を
使
っ
た
味

噌
漬
け
に
す
る
こ
と
が
多
い
の
で
こ
ち
ら

で
の
旬
は
今
頃
と
考
え
た
ほ
う
が
い
い
で

す
ね
。
店
頭
の
切
身
の
さ
わ
ら
は
小
骨
も

殆
ど
無
く
、
く
せ
の
な
い
食
べ
易
い
魚
で

す
。
こ
の
時
期
の
鰆
は
和
洋
中
と
ど
ん
な

料
理
に
使
っ
て
も
美
味
し
い
魚
で
す
。

暖
流
系
の
魚
で
す
が
、
最
近
の
温
暖
化
の

影
響
か
今
ま
で
漁
獲
さ
れ
な
か
っ
た
東
北

地
方
か
ら
も
入
荷
し
て
い
ま
す
。
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・
舞
鶴
で
は

水
揚
げ
も
多
い
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走に入り、２０１７年ももうあとわずかと

なりました。新しい年を迎えるご準備に、

西浅の確かな品質と技術がつまった、お祝いや

ご家族などの集まりにぴったりのおすすめの品々

をご紹介します。

ご予約も承りますので、お近くの西浅各店へ

お越しください。（一部取扱いのない店舗もござ

いますので詳しくは店舗にてご確認下さい。）

今年の西浅営業部からのおすすめは国産とら

ふぐ。今年は昨年より相場が安くお求めやすい

お値段となっております。定番のお鍋（てっちり）

はもちろん、西浅の「てっさ」は1枚1枚店内で職

人が手引きしてつくっており、毎年ご好評いた

だいております。

お正月やお祝いの席にふさわしい縁起物の鯛。

京都ではお正月はお供えとして配膳するだけ、

３が日が終わってようやく箸をつけられるという

「にらみ鯛」の文化があります。西浅の祝い鯛は

厳選した鯛を自店で焼き上げてご提供しており

ます（※一部店舗を除く）

旬を迎えて脂がのった寒さわらの味噌漬けは今

が美味しい時期。京都の老舗・西京白味噌を

使用して各店舗で漬け込む自家製品。まろや

かな味わいで西浅の長年のロングセラーです。

（※一部店舗を除く）

年末の時期にのみ販売する龍飛（りゅうひ）巻は

今年度は12月26日より京都・滋賀店舗にて数

量限定にて販売いたします。北海道近海で獲

れた天然平目に、北海道の真昆布を職人の技

で仕上げた新年にふさわしいほんまもんの味。

西浅のお造りは生ネタや季節の天然魚も豊富

に使用した専門店ならではの品質の高さ。例え

ば本マグロは国産・生にこだわっているのでとろ

ける美味しさです。

また職人の高い技術で見た目の美しさも自慢の

ひとつ。ご家族などの集まりには食卓の主役と

して、華やかさは抜群です。

師

西浅広報担当が西浅の裏側をご紹介します

年末年始の西浅おすすめ品

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。

今号の特集はサワラで

す。味噌漬や切身で普段

からよく店頭に並んでいる

ので馴染みのある魚ですが、どんな姿

をしているのか意外に知られていない

ような気がします。（たぶん大きすぎる

のと、顔が怖いからだと思いますが笑）

西浅では良い魚があれば丸のままを店

頭に積極的に飾っています。

表紙写真のさわらは大きすぎて全体は

入りませんでしたが、ぜひ店頭でどん

な魚か見てみてくださいね。

＊材料 （２人分）＊ ＊作り方＊

①さわらを 1 ㎝角に切り、 軽く塩をふり、 1０分ほど置いておく。

②れんこんをすりおろし、 手元にすり残ったれんこんは粗いみじん切りにして
   混ぜておく。

③②に長いものすりおろし、 薄口しょうゆ、 片栗粉を加えて全体をよく混ぜておく。

④①のさわらの出てきた水分をふき取り、③に一緒に混ぜ込んでから
   ラップに二等分して乗せ茶巾しぼりのようにする。 

⑤中火の蒸し器で１０分蒸す。 （または 600Ｗのレンジで約３分加熱）

⑥あんを作る。 だし汁に調味料としょうが汁を加えて鍋にかけ、 沸いたら
   水溶き片栗粉でとろみをつける。 

⑦器に④を盛りあんをかけて三つ葉と柚子皮、 白髪ねぎを飾る。

国産とらふぐ

焼き祝鯛（にらみ鯛）

さわら味噌漬

お造り盛合せ

天然平目 龍飛巻

と
ら
ふ
ぐ
の
上
品
な

旨
味
が
人
気
の
て
っ
さ
。

薄
く
引
く
に
は
高
い

技
術
が
必
要
で
す
。

さわらのれんこん饅頭
冬におすすめ、体があたたまります

・ さわら切身 ・ ・ １切
・ れんこん ・ ・ ７０ｇ　 ・ 長いも ・ ・ １０ｇ
・ 片栗粉 ・ ・ 大さじ１　 ・ 塩 ・ ・ 少々
・ 薄口醤油 ・ ・ 小さじ 1/2
・ 柚子皮＆三つ葉＆白髪ねぎ 適量
【あんの材料】
・ だし汁 ・ ・ 1/2 カップ　
・ 薄口醤油 ・ ・ 大さじ 1/2 弱
・ 酒、 みりん ・ ・ 各大さじ 1/2
・ しょうが汁 ・ ・ 小さじ 1/2
・ 塩 ・ ・ 小さじ 1/4　 ・ 柚子皮 ・ 1/4
・ 水 ・ ・ 小さじ２　 ・ 溶き片栗粉 ・ 小さじ１強

レシピ紹介

お魚かたりべ ・ 料理家

森 貴子さん

Blog 「穀菜魚食」
http://taka828.blog.fc2.com/

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう


