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美
味
し
い
旬
の
お
魚

特
集

ま
だ
ら

真
鱈

字
で
は
魚
偏
に
雪
と
書
い
て
タ
ラ

で
す
、い
か
に
も
冬
場
の
魚
で
す

ね
。産
地
も
日
本
の
も
の
は
東
北
以
北
の

北
太
平
洋
や
日
本
海
北
部
な
ど
寒
さ
を

感
じ
る
海
域
で
す
。

タ
ラ
は
究
極
の
ダ
イ
エ
ッ
ト
魚
で
は
な
い

か
と
思
い
ま
す
。脂
肪
の
含
有
量
は
１
０

０
グ
ラ
ム
当
り
０
．２
グ
ラ
ム
と
極
端
に

少
な
く
、カ
ロ
リ
ー
も
低
い
の
で
生
活
習

慣
病
予
防
に
も
ぴ
っ
た
り
の
魚
で
す
。ミ

ネ
ラ
ル
類
や
ビ
タ
ミ
ン
類
も
バ
ラ
ン
ス
よ

く
含
み
、人
の
体
に
も
や
さ
し
い
魚
で
す
。

こ
の
真
タ
ラ
を
乾
燥
さ
せ
た
も
の
が
棒
タ

ラ
で
す
。冬
、海
の
荒
れ
る
東
北
地
方
で

保
存
食
と
し
て
利
用
さ
れ
た
も
の
で
す
。

こ
れ
が
北
前
船
に
乗
っ
て
京
の
都
に
入
り

京
い
も
と
炊
き
合
わ
せ
る「
芋
棒（
い
も

ぼ
う
）」と
し
て
京
都
の
名
物
料
理
に
な

り
ま
し
た
。

真
タ
ラ
の
価
格
は
子
持
ち
の
時
期
に
な
る

と
白
子
を
持
つ
雄
の
価
格
が
高
く
な
る

数
少
な
い
魚
で
す
。こ
の
真
タ
ラ
の
白
子

は
生
で
食
べ
て
も
湯
引
き
に
し
て
も
よ

し
、鍋
に
入
れ
て
も
美
味
し
い
も
の
で
す
。

能
登
地
方
で
は
タ
ラ
の
白
子
を「
だ
だ

み
」と
言
い
ま
す
が
此
処
で
は「
タ
ラ
は

来
ん
で
も
だ
だ
み
来
い
」と
言
わ
れ
る
ほ

ど
白
子
が
好
み
な
よ
う
で
す
。

真
タ
ラ
の
卵
巣
で
あ
る
真
子
は
京
都
で
は

煮
付
け
ま
す
が
産
地
で
は
丸
の
ま
ま
塩

を
振
り
、重
石
を
か
け
て
一
晩
寝
か
せ
て

食
べ
る
と
言
う
料
理
も
あ
り
ま
す
、め
ん

た
い
こ
の
タ
ラ
の
子
版
と
言
っ
た
と
こ
ろ

で
す
ね
！

取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

漢



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  4 5 　 F e b r u a r y   2 0 2 1

タラの甘酢餡かけ

＊材料（2 人分）＊
・たら切身・・・２切
・小麦粉・・・大さじ１
・塩・・・少々
・油・・・大さじ２
・白髪ねぎ・三つ葉・・適量
＜甘酢＞
・酢・・・大さじ１
・醤油・・・大さじ１
・てんさい糖・・大さじ１
・くず粉・・・大さじ 1/2
・出汁（かつお出汁）・100cc

＊作り方＊
①　タラの水分をふき取り、塩をふっておく。
②　①に小麦粉をつける。
③　フライパンに油を敷き、中火で両面を
　　こんがり焼く。
④　甘酢の材料を鍋に材料を入れて
　　とろみがつくまで混ぜる。
⑤　器に③を盛り、餡をかけて完成。

今回の特集は、三年前に
も一度取り上げました
「真鱈」です。癖のない味
わいで和洋問わずどんな

料理にも合う万能魚ですが、冬場に
おすすめなのが「たらちり」です。最近
は洋風鍋や濃厚系などバラエティ豊
かな鍋つゆが人気ですが、たらちりは
昆布と水、そしてたらとお好みの野菜
のみ。ポン酢で食べるどシンプルなも
のですがこれが本当にたらの本来の
味を堪能できて美味しい！物足りない
かなと思っていたのがいつのまにかお
腹いっぱいになります。たらのアラや
白子も入れるとより深い味わいになる
のでおすすめです。裏面では鳥取産
直の取り組みを紹介いたしました。こ
ちらもぜひ店頭にてご覧ください！

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

レシピ紹介
お魚かたりべ・料理家
森 貴子さん
Blog「穀菜魚食」
https://ameblo.jp/uchinotable

淡白なタラの旨味を味わうヘルシーメニュー

くず粉は片栗粉でもOKです
神戸・京都にて旬のお魚を味わう
料理教室を開催されています。
詳細はブログにて

1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 21 年目（Vol.253) です

養
殖
物
が
一
年
中
出
回っ

産直紹介パンフレット

ホンモノの産直を行う背景
「これ美味しい！」と感じた時、子供や両
親、友達や恋人の顔が浮かびませんか？
「あの人にもこの美味しさで喜ばせたい」
この感覚って太古より人間のDNAに刻ま
れた本能だと思います。限られた食物を
分け合わないと生きていけなかった狩猟
時代や、農耕技術が伝搬して食料生産が
安定した時代なども、「あ、これオイシイか
ら家族に分けよう」「親しいお隣さんにも
分けてあげよう」と。
この本能には見返りや打算なんて一切な
く、ただ単純に「喜ぶ顔が見たい」という
純粋無垢な人間の良心です。
しかし、資本経済至上社会となった現代
では、全てが「円換算」となって、おカネで
表現される世の中になってしまいました。
そんな中で西浅ができることとは・・？
続きは「ホンモノの産直」パンフレット
をぜひご覧くださいませ！

実際に現地漁港に西浅バイヤーと店長も視察に！

思いを持って丁寧に仕事を重ねる現地仲買人
は、立場は違えど西浅と目指す理念は同じで
す。

そんな良きパートナーと関係性を構築し、密に
連携を取りながら本当に良い魚を皆様にお届
けするのが西浅の「ホンモノの産直」です。
天然の生き物である魚は毎日、また１匹１匹
が違う難しいものであるからこそ、魚が届いて
からもその関係は続きます。その魚を西浅職
人がさばいてみてどうだったか、またお客様の
お声もとても重要です。そういったフィードバッ
クは品質の向上だけでなく現地の漁師さんた
ちの喜びや励みになると考えています。

美味しい魚を責任をもって
届けるために

始まってます！

浅が取り組む「ホンモノの産直」プロ
ジェクトに、昨年より鳥取県が本格的

にスタートいたしました！
鳥取といえば日本海の美味しい海の幸が豊富
な所、その中で西浅とタッグを組むのは賀露
（カロ）・網代（あじろ）という小さな漁港です。
ここで「漁師ファースト」を掲げ、良質の魚だけ
を丁寧に取り扱うビジネスモデルコンテストに
も受賞した若き浜人がいます。小さな漁港で
衰退が囁かれる漁業をなんとか盛り上げ、魚
食文化を守るためにはまず漁師さんの世界を
もっと良くしていなければ始まらない。そんな

西

店
頭
の
産
直
コ
ー
ナ
ー
に
て
配
布

し
て
お
り
ま
す
の
で

ご
自
由
に
お
持
ち
帰
り
下
さ
い

店
頭
の
こ
の
パ
ネ
ル
が
目
印
！

洛北阪急スクエア内


