
各地の河川へ放流された稚あゆ達。
塩焼が一番ですが、小さなあゆは
てんぷらが美味しいですよ。
苔を食んだ鮎は内臓を取らずに、
調理してください。
すいかの香りがしますよ。

鮮魚の奥（?）に位置するためか、
あまり人通りがありません。
今、あぶらがれい（アラスカ）
売込んでいます。骨が無く
脂がのり身質が柔らかく美味。
時代にあった魚と思います。
ぜひお試しください！

やっぱり旬です。
皮肌がツヤツヤ、肩口から身が

盛り上がり、尾の付根も丸々。
こういう魚は本当に旨い。

刺身で食べるのが一番旨い!!

6月8日（金）
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じ


