
葉
か
に（
ず
わ
い
が
に
）の
名
称

は
市
場
で
は
大
型
の
雄
が
に
対

し
て
だ
け
言
い
ま
す
が
学
名
は

雄
も
雌
も「
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
属
」で
す
。

水
揚
げ
港
に
よ
り
兵
庫
県
で
は「
香
住
が

に
」「
津
居
山
が
に
」「
柴
山
が
に
」京
都
府

で
は「
間
人
が
に
」福
井
県
で
は「
越
前
が

に
」石
川
県
で
は「
加
能
が
に
」等
の
名
前

で
呼
ば
れ
、消
費
地
で
は「
松
葉
が
に
」と

呼
ば
れ
て
い
ま
す
。日
本
海
の
山
陰
沖
か

ら
北
陸
沖
ま
で
の
禁
漁
期
間
の
あ
る
地

域
の
か
に
を
松
葉
が
に
と
呼
ぶ
よ
う
で
す

が
、新
潟
県
や
山
形
県
で
も
漁
獲
さ
れ
ま

す
。北
海
道
沿
岸
や
オ
ホ
ー
ツ
ク
、ア
ラ

ス
カ
ま
で
獲
れ
ま
す
が
こ
れ
は
近
縁
の
バ

ル
ダ
イ
種
と
呼
ば
れ
る
か
に
で
あ
り
冷
凍

で
流
通
す
る
こ
と
が
多
い
か
に
で
す
。

雄
の
松
葉
が
に
に
対
し
て
雌
は
せ
こ
が

に
・
こ
っ
ぺ
が
に
・
香
箱
が
に
な
ど
の
名
前

で
呼
ば
れ
ま
す
。雌
が
に
は
最
初
の
産
卵

以
後
は
脱
皮
し
な
い
の
で
大
き
く
な
ら
な

い
の
で
す
。

松
葉
が
に
は
最
も
漁
獲
規
制
の
厳
し
い

か
に
で
す
。鳥
取
県
か
ら
富
山
県
ま
で
各

県
で
規
制
さ
れ
て
い
ま
す
。概
ね
解
禁
が

11
月
６
日
で
翌
年
の
３
月
中
下
旬
ま
で

続
き
ま
す
。こ
れ
は
雄
が
に
の
漁
期
で
雌

が
に
は
11
月
６
日
か
ら
12
月
末
ま
で
と

２
か
月
弱
で
す
。漁
期
だ
け
見
て
い
る
と

雌
か
に
の
規
制
が
厳
し
い
よ
う
に
見
え
ま

す
が
、雄
か
に
の
ま
だ
脱
皮
し
て
い
な
い

か
に
、若
か
に
は
通
年
全
面
禁
漁
で
す
。

以
前
、日
本
も
景
気
の
良
い
時
代
、解
禁

さ
れ
た
か
に
を
一
刻
も
早
く
お
客
様
に
届

け
よ
う
と
各
デ
パ
ー
ト
が
競
っ
て
産
地
に

車
を
出
し
た
と
い
う
時
代
も
あ
り
ま
し

た
。早
く
資
源
が
回
復
し
て
も
っ
と
手
頃

な
価
格
に
な
る
こ
と
を
願
い
た
い
も
の
で

す
。

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

ず
わ
い
が
に

松

特
集

ず
わ
い
蟹
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美
味
し
い
旬
の
お
魚

茹
で
た
時
の
朱
色
が

食
欲
を
そ
そ
る

が
に

謹
賀
新
年



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  2 0 　 J a n u a r y  2 0 1 9特集　ずわいがに

鰆の花椒辣醤風だれ
今が美味しい「寒サワラ」を中華風に

＊材料（2 人分）＊
・さわら切身 ・・２切
・塩・・適量　・油・・大さじ１
・香菜（またはみつば）３cmに切る
=====＜タレ＞=======================
・花椒 ( 荒く刻む ) または粗挽きの黒こしょう・・１片
・長ねぎ ( 白い部分みじん切り ) ・・2cm
・しょうが ( みじん切り ) ・・少々
・にんにく ( みじん切り ) ・・少々
・酢・・大さじ１
・醤油・・大さじ 1/2
・ごま油・・大さじ 1/2
・砂糖・・小さじ１
====================================

＊作り方＊
①サワラにうす塩を切り身の全体に
　あてて 10 分ほど置く。

②フライパンを熱し、油を加えて中火で
　①を両面こんがり焼き、器に盛る。

③タレを合わせて②にかけて香菜を
　のせる 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/

明けましておめでとうご
ざいます。今年初めての
特集は「ずわいがに」で

す。裏面の「食べ方」の最後にも書き
ましたが、カニは１匹が高価なため
普段店頭で松葉ガニがたくさん並ぶ
ということはありませんが、ご注文いた
だければ店長が市場で仕入れてお渡
しできます。相場などはその時によっ
て変わりますのでお気軽にお尋ね下
さい。冬は海が荒れやすく入荷が無い
場合もありますので、お待ちいただく
場合もございますが、それもカニの楽
しみと思っていただければ・・（笑）

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

電子レンジの解凍モードでは解凍の仕方にムラがでて
しまうためおすすめできません。同じく室温での解凍も
急激な温度変化によりドリップ（身の中の水分）が出や
すくなりますので、流水解凍をおすすめします。

花椒（かしょう）は麻婆豆腐でもお馴染みの
山椒に似た中華料理の調味料です
ピリッとした刺激が食欲をそそります

冷凍かにの食べ方Q&A
せっかくのカニも美味しく食べるにはちょっとした
知識が必要です。よくあるご質問をまとめました

電子レンジ解凍はOKですか？

活松葉ガニなどのご注文も承ります。詳細は各店にて。

Q

ご家族でカニ料理を楽しんだ後、食べ切れなくて余っ
てしまうことがあると思いますが、それをまた冷凍する
と風味がかなり落ちてしまいます。解凍したカニは翌日
には食べていただきたいので、カニ飯やチャーハン、
お味噌汁、カニクリームコロッケなど普段のお料理にア
レンジしていただければまた楽しんでいただけます。

食べ切れなかったカニは
再冷凍しても大丈夫？Q

特に生のカニを冷凍した
ものに多いのですが、
解凍後時間が経つと
身が少し黒ずんでくる
場合があります。
これはカニのタンパク質が酵素によって「メラミン」に分
解されておこるものでそのまま食べても問題はありま
せんが見た目がちょっと悪くなってしまいます。
生の冷凍カニを解凍する場合は解凍時間の少ない
流水解凍のほうが黒変が起こりにくくなります。また
解凍後はすぐにお召し上がりいただくのも忘れずに。

解凍したカニの身が部分的に
黒くなってしまったQ

どうせ火を通すからと、凍ったカニをお鍋にそのまま入れるのは絶対にNGです！
急激に解凍すると水分と共に旨味が全て流れてしまい、パサパサの身となってしまいま
す。早く食べたい場合は、ジッパー付き袋に入れて流水解凍がオススメ。大きさにもよりま
すが２０～３０分で解凍できます。直接水に当たると品質が落ちてしまうので注意。

冷凍カニを茹でたり蒸したりする場合は
解凍してから？それとも直接ボイルしても良い？Q

かにのむき身はどれも乾燥を防ぐために表面に薄い氷の膜（グレース）を付けて冷凍を
かけています。解凍した時に出る水分はそのグレースが溶けたものですので品質には
問題はありません。出た水分は捨てていただいて大丈夫ですが、予めキッチンペーパーや
新聞紙で身を包んでその上で密閉できる袋に入れると水分を取ってくれるので楽です。

解凍したら水分がたくさんでてきたのですが
大丈夫ですか？Q

ハーフポーション
食べやすくカットした半むき身の
ことです。お鍋や鉄板焼きに便
利。爪や肩肉などいろいろな
部位が入っている場合が多い。

フルポーション（棒肉）
足の殻を完全に取ったもの。しゃ
ぶしゃぶや天ぷらに最適。その
まますぐ食べられるのが魅力で
お子様でも食べやすい。

ボイルのかにの
解凍は冷蔵庫で
ゆっくりが基本
　　目安は 12 時間

完全に解凍すると
時間が経つにつれ
旨味が逃げやすいため、
８割くらいの解凍が
食べごろです！

TauT 阪急洛西口内 u r o c o


