
嶋矢のだんだん便り

お世話になっております。嶋矢です。今年
のお盆商戦はいろんなことが起こり、あっと
いう間の1ヶ月間でした。
例年であれば、お盆はちょっと売りが凹む

時期になるのですが、今年は「自慢のハモ」
や「あじ」の注文も好評だったのか、その分
が出荷量のアップに繋がったのかもしれませ
ん。この流れに乗って、年末に向け、どんど
ん前に進んで行って行きます！瀬戸内の美味
しい鮮魚をご希望の際には、お気軽に注文を
お願いします。お待ちしています。
瀬戸内の海も年々水温

が高まっている為、水揚
げされる魚も変わって
きています。変わった
魚が仕入しだい、サイト
や「この便り」で発信
していきますね！

夏場の瀬戸内海を代表する魚の一つに、
「活たこ」があります。
夏場になると気温が高くなる為、鮮魚の売

上高は大きく落ち込んでしまいます。でも、
この時期の瀬戸内周辺では「活だこ」の水揚
げの最盛期を迎えます。
この瀬戸内海産の活たこの特徴は、「甘

み」が強く、「肉厚」な身質にあります。鮮
度と活きが良いのは、当然なのですが、特に
夏場のタコは甘みがある為、さっぱりと肉厚
の食感を味わうため、「刺身」で食べるのも
美味しいのですが、地元では天ぷらにし
て食べるのも人気な
のです！
鮮度の良いものに火

を通すのに、ちょっと
もったい無いかもしれ
ませんが、一度、お試
し下さい！

夏は活たこを天ぷらで！

魚の情報を発信します！

ヒラメといえば、冬場の旬の魚なのですが、
お盆明けに、珍しく特大サイズのヒラメが水
揚げされました。
夏場のヒラメは痩せていて身も薄いと感じ

るが多いと思いますが、今回、沖野さんが
釣ってきた釣りヒラメは、実に久しぶりの大
物の「8.4kg」サイズもあったのです！
夏のヒラメなのに、身もぶ厚く、しっかり

とした身質でした。この位の大きさになると
刺身で食べると約50人前分を超えるボリュー
ムになります。
翌日には松山市場に出荷したところ、価格

はkg4,600円の値段が付きました！
ここ数日ですが、松山港周辺では大きなヒ

ラメが水揚げされています。ここ数年の温暖
化の影響もあるので
しょうか、私が育っ
た昔の海の状況とは
だいぶ様相が変わっ
てきている気がしま
す。

先月に続き特大ヒラメ！

2015年８月 Vol.10
瀬戸内天然魚とこだわり養殖
魚をお好きな量よりお届け！

8月29日、久しぶりに地元の松山の食の台
所でもある松山市場への市場祭りに行ってき
ました。松山市場での市場祭りは年に3回、実
施されている恒例行事でもあります。今回の
松山市場祭りでは、「ペンギンとの触れ合い
コーナー」も開設されており、夏休みの期間
中でもあって、近所の子供もたくさん来場し
ていました。
もうそろそろ、私達の会社でも日頃、お世

話になっている
皆様を加工場に
招待し、魚と触
れ合う場を作る
イベントの開催
にも挑戦したい
です！

有限会社嶋矢水産 代表取締役 嶋矢信長
住所：愛媛県松山市三津２－８－９
電話：0120－947－1444 FAX：089-968-3734 http://shimayasuisan.co.jp/

松山市場の一般開放！
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