
今
年
も
待
ち
に
待
っ
た
え
つ
の
季
節
が
や
って
き
た
。

５
月
か
ら
７
月
に
か
け
て
産
卵
の
た
め
川
を
遡
上
す
る
え
つ
は

脂
が
乗
って
い
て
大
変
美
味
。

身
は
淡
白
で
、
幅
広
い
料
理
に
対
応
で
き
る
優
れ
も
の
だ
。

本
来
、
小
骨
が
多
い
魚
で
あ
る
が
、
心
配
は
無
用
。

熟
練
の
料
理
人
に
よ
って
、
振
舞
わ
れ
る
料
理
は

不
思
議
と
小
骨
の
多
さ
を
感
じ
さ
せ
な
い
。

今
月
は
旬
の
素
材「
え
つ
」に
ス
ポ
ッ
ト
を
当
て
、

そ
の
魅
力
を
存
分
に
伝
え
て
い
こ
う
と
思
う
。
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小骨が多いえつをおいしく味わえるのは、
「骨切り」という技術が施されているから。
えつ１匹に約３００回の包丁が入る。丁寧に
骨切りされた身は工芸品のように美しい。
（取材協力：津田屋）

えつ料理の定番メニュー。
さっぱりとした酢の味わいが
初夏にピッタリ。

数ある料理の中で、「脂
の乗り」が一番感じられ
た料理。川魚の臭みは
一切なく、淡白で非常に
美味。

酢とえつの奏でるハーモ
ニーが絶妙！寿司ネタとし
ても活躍できるえつが凄い。

筆者はえつの煮つけが
一番好きだ。上品な脂
が乗ったえつの風味が口
に広がり、身もほろほろ
と柔らかい。ぜひ食べて
ほしい料理だ。

抱卵したえつの身は絶品
だが、卵の存在も見逃
せない。うま味が凝縮し
た“ 珍味 ”。お酒との相
性も良い。

季
節
の
便
り

特設サイトではプロモーション動画や
えつの調理法、食べられるお店を紹介。
http://www.saga-city.jp/etsu/
◎問い合わせ
　本庁　秘書課　シティプロモーション室
　☎40・７０３７　FAX24・３４６３
　　promotion@city.saga.lg.jp

・津田屋（諸富町諸富津 223-1）
・三平寿司（諸富町諸富津 126-5）
・すし和（諸富町諸富津 75-1）
・魚善（諸富町大堂 938）
・はやし（諸富町諸富津 20-7）
・吉田鮮魚店（諸富町為重 211-3）
・うさぎや菓子舗（諸富町寺井津 81）
・ふじの鮨（諸富町諸富津 101-9）
・丸善（東与賀町田中 466-27）
・割烹　広重（川副町大詫間 950）
・すみれキッチン（諸富町山領 343-1）

佐賀市シティプロモーション第６弾
「佐賀人がひた隠す幻の魚」

えつを味わえるお店

　新鮮なえつ料理の販売、えつ料理実演
イベントなど
■日時　６月25日（日）　10時～ 15時
■場所　昇開橋　橋の駅ドロンパ
◎問い合わせ
　佐賀市南商工会　☎47・2590
　佐賀市諸富支所　☎47・2131

１日限定イベント

塩焼き

カタクチイワシ科のえつ
は、練り物にすると特に
イワシに近い風味が香る。

すり身・かまぼこ

押し寿司

一見「たたき」のようだが、実は「糸切り」という手法で
細かく切られている。口に入れると甘みが広がる。

刺身

南蛮漬け煮付けと甲乙つけがたい天ぷ
ら。フワフワと柔らかい身は、
一度食べたらファンになってし
まうこと間違いなし!?

天ぷら

酒の肴といえば、コレ！地味
ではあるが、骨にわずかにつ
いた身の味もGOOD！

骨せんべい

煮付け

熟練の技


