
若
狭
小
鯛

淡
い
紅
色
が
美
し
い
、若
狭
の
味

御
食
國
若
狭
の
食
文
化
に
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

小鯛のささ漬け

若
狭
の
岩
牡
蠣

﹇
産
地
﹈小
浜
市

﹇
漁
獲
時
期
﹈６
〜
８
月

﹇
産
地
﹈小
浜
市

﹇
漁
獲
時
期
﹈通
年

　
か
つ
て
帝
に
食
べ
物
を
供
す
る
こ
と

が
許
さ
れ
た
国
と
し
て『
御
食
國（
み
け

つ
く
に
）』と
呼
ば
れ
た
福
井
県
・
若
狭
。

若
狭
湾
で
獲
れ
る
食
材
は
鯖
街
道
を

通
っ
て
京
の
都
へ
と
運
ば
れ
て
い
ま
し

た
。

　
食
材
の
宝
庫
・
若
狭
を
代
表
す
る
魚
と

し
て
は
若
狭
ぐ
じ（
ア
カ
ア
マ
ダ
イ
）、

若
狭
の
サ
バ
、
若
狭
が
れ
い（
ヤ
ナ
ギ
ム

シ
ガ
レ
イ
）、
若
狭
小
鯛（
キ
ダ
イ
）が
あ

り
ま
す
。
若
狭
小
鯛
は
や
や
黄
色
を
お

び
た
薄
紅
色
が
特
長
で
本
州
中
部
以
南

に
分
布
し
、
福
井
県
で
は
年
間
を
通
じ

て
漁
獲
さ
れ
ま
す
。
一
般
的
に
は
春
と

秋
の
年
２
回
産
卵
し
ま
す
が
、
若
狭
湾

周
辺
で
は
夏
か
ら
秋
の
時
期
に
１
回
だ

け
。
レ
ン
コ
ダ
イ（
連
子
鯛
）と
も
呼
ば

れ
、
延
縄
漁
や
底
曳
網
漁
で
大
量
に
獲

れ
、
価
格
も
手
頃
な
こ
と
か
ら
庶
民
の

魚
と
し
て
親
し
ま
れ
て
き
ま
し
た
。

　
淡
白
で
上
品
な
味
わ
い
が
魅
力
の
若

狭
小
鯛
を
３
枚
に
お
ろ
し
、
酢
と
塩
で

軽
く
調
味
し
て
杉
樽
に
詰
め
た『
小
鯛
の

さ
さ
漬
け
』は
、
若
狭
を
代
表
す
る
名
産

品
。
杉
樽
が
魚
の
余
分
な
水
分
を
吸
収

し
、
旨
み
を
凝
縮
す
る
短
期
熟
成
の
調

理
法
は
、
古
く
か
ら
京
の
都
に
海
産
物

を
献
上
し
て
き
た
歴
史
と
伝
統
が
生
ん

だ
こ
の
地
な
ら
で
は
の
加
工
法
な
の
で

す
。

安
全
・
安
心
、磯
の
香
り
溢
れ
る

生
食
で
味
わ
い
た
い
大
ぶ
り
岩
牡
蠣
。

　
岩
牡
蠣
は
冬
の「
マ
ガ
キ
」に
対
し
て

「
夏
ガ
キ
」と
呼
ば
れ
、
そ
の
風
味
豊
か

な
味
わ
い
は
生
食
に
最
適
で
す
。
マ
ガ

キ
と
比
べ
て
そ
の
大
き
さ
は
３
倍
以
上

に
な
り
、
磯
の
風
味
と
濃
厚
な
味
わ
い

が
最
大
の
特
長
で
す
。

　
若
狭
湾
は
豊
か
な
山
々
に
い
だ
か
れ

た
河
川
か
ら
豊
富
な
栄
養
が
海
へ
と
注

ぎ
込
み
、
美
味
し
い
岩
牡
蠣
が
育
つ
条

件
が
揃
っ
て
い
ま
す
。
岩
牡
蠣
は
素
潜

り
漁
で
漁
獲
さ
れ
ま
す
。
ま
ず
は
海
中

に
潜
り
、
バ
ー
ル
を
使
っ
て
海
底
の
岩

に
頑
固
に
く
っ
つ
い
て
い
る
岩
牡
蠣
を

丁
寧
に
は
が
し
ま
す
。
一
度
海
面
に
出

て
呼
吸
を
整
え
た
後
、
再
び
海
中
に

潜
っ
て
捕
獲
し
て
い
ま
す
。
こ
う
し
て

水
揚
げ
さ
れ
た
岩
牡
蠣
は
す
ぐ
に
市
場

に
で
る
こ
と
が
あ
り
ま
せ
ん
。
福
井
県

漁
連
小
浜
支
所
で
は
初
夏
の
６
〜
８
月

に
か
け
て
、
こ
の
岩
牡
蠣
を
生
食
で
き

る
よ
う
に
殺
菌
冷
海
水
で
洗
浄
処
理
を

し
て
か
ら
市
場
に
送
り
出
し
ま
す
。
こ

の
殺
菌
冷
海
水
で
最
低
20
時
間
以
上
洗

浄
さ
れ
、
は
じ
め
て
安
全
・
安
心
で
美
味

し
い
岩
牡
蠣
に
な
る
こ
と
が
で
き
る
の

で
す
。

　
御
食
國
若
狭
が
誇
る
初
夏
の
名
物
・
岩

牡
蠣
。
大
ぶ
り
で
身
が
よ
く
締
ま
り
、

栄
養
豊
富
な
美
味
を
味
わ
っ
て
み
て
く

だ
さ
い
。

早朝に港を出た漁船が小浜漁港に戻り、若狭小
鯛や若狭ぐじ（アカアマダイ）などが次 と々運ばれ
ます。釣り上げた漁船の名前がつき、サイズごとに
トロ箱に入れられ、セリにかけられます。

水揚げされた若狭の岩牡蠣は一つひとつ丁寧に
選別されてセリにかけらます。安全･安心が第一
です。殺菌冷海水で最低20時間以上洗浄され
て初めて、市場に出荷することができるのです。

ほのかに酢と塩味がきい
た若狭の名産品「小鯛の
ささ漬け」。杉樽に詰めら
れており、贈答用としても
人気で駅や土産物店でも
販売されています。ささ漬
けはご飯と合わせれば華
やかな「手まり寿司」にも
なり、美味です。

美味しい食べ方

若狭の岩牡蠣を美味し
く食べるのにはやはり生
食が一番です。ポン酢
やレモンをお好みでかけ
口に入れた瞬間、ぷりぷ
りの食感と磯の香りで満
たされるでしょう。大きな
身は食べ応えも抜群。臭
みもなく、幾らでも食べら
れる美味しさです。
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