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「
萩
の
大
井
か
ら
三
見
の
飯
井
ま
で
の
あ
い
だ
で
、わ
り

と
岸
か
ら
近
い
場
所
で
漁
を
し
よ
り
ま
す
。だ
い
た
い

２
月
か
ら
３
月
に
採
る
ん
で
す
け
ど
、そ
の
時
期
に
は

越
ヶ
浜
か
ら
大
井
に
向
け
た
国
道
か
ら
も
、海
で
ワ
カ

メ
漁
を
し
よ
る
船
が
見
え
ま
す
い
ね
。」 

萩
の
お
い
し
い
天
然

刻
み
わ
か
め
が
で
き

る
ま
で
を
教
え
て
も

ら
い
ま
し
た
。 

一
、
ワ
カ
メ
を
ひ
と
つ

ず
つ
天
日
干
し
。 

「
採
り
方
は
そ
れ
ぞ
れ
あ
る
ん
で
す
。船
の
上
か
ら
箱
メ

ガ
ネ
で
海
中
を
覗
き
な
が
ら
ワ
カ
メ
を
刈
る
人
も
お
れ

ば
、潜
っ
て
採
る
人
も
お
り
ま
す
。私
は
潜
っ
て
採
り
ま

す
け
ど
、箱
メ
ガ
ネ
を
使
っ
て
人
は
、長
い
竹
ざ
お
の
先

に
カ
マ
み
た
い
な
の
が
つ
い
た
道
具
で
船
の
上
か
ら
海
底

の
ワ
カ
メ
を
刈
っ
て
で
す
。」 

「
船
に
あ
る
程
度
ワ
カ
メ
が

溜
ま
っ
た
ら
家
に
戻
っ
て
、

今
度
は
干
す
作
業
が
待
っ

と
り
ま
す
。海
か
ら
持
っ
て 

か
え
っ
た
ワ
カ
メ
は
塩
気
が
強
い
で
す
け
ぇ
、干
す
前
に

だ
い
た
い
３
回
ぐ
ら
い
水
で
す
す
い
で
干
し
ま
す
。」 

ニ
、
半
分
く
ら
い
乾
い
た

と
こ
で
「
み
ち
あ
け
」
。  

「
み
ち
あ
け
」
と
は
ワ
カ

メ
の
中
心
に
あ
る
太
い

茎
に
竹
串
を
刺
し
て
切

り
込
み
を
入
れ
て
割
く

こ
と
。そ
し
て
同
時
に

ワ
カ
メ
の
葉
の
シ
ワ
を

一
つ
ず
つ
伸
ば
し
ま
す
。

こ
う
し
て
太
い
茎
を
細

く
し
て
葉
を
一
枚
一
枚

広
げ
る
と
、乾
き
も
早

く
な
り
仕
上
が
り
も
綺

麗
に
。そ
し
て
食
べ
る

と
き
も
太
い
茎
が
残
ら

ず
口
あ
た
り
が
よ
く
な

る
そ
う
で
す
。 

  

「
こ
れ
が
一
番
時
間
が

か
か
る
し
手
間
な
そ

い
ー
ね
」
。 

阿
部
氏
談 

三
、
干
し
た
ワ
カ
メ
を

細
か
く
包
丁
で
刻
む
。 

パ
リ
パ
リ
の
ワ
カ
メ
に

霧
吹
き
で
お
酒
を
ふ
っ

て
湿
ら
せ
る
と
切
り

や
す
く
、旨
み
も
で
る

そ
う
で
す
。細
か
く
刻

む
の
も
根
気
が
い
る
作

業
。全
て
手
作
業
で
手

間
を
惜
し
む
こ
と
な

く
丁
寧
に
刻
み
ワ
カ
メ

が
作
ら
れ
て
い
ま
し
た
。 

萩
は
お
い
し
い
海
藻
も
採
れ
る 

ま
ず
は
、す
す
い
だ
ワ

カ
メ
を
干
し
ま
す
。 

「
お
む
す
び
に
ま
ぶ
す

と
ち
ょ
っ
と
存
在
感
が

で
る
よ
う
に
気
持
ち
長

方
形
に
刻
む
ん
よ
ね
。
」  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

阿
部
氏
談 

春 
天
然
わ
か
め 

天
然
も
ず
く 

特
集 

 

手
で
掴
ん
で
採
る
よ
。海
に
潜
っ
て
、海
藻
に

付
い
と
る
も
ず
く
を
優
し
く
手
で
採
っ
て
集

め
な
が
ら
、手
毬
み
た
い
に
丸
め
て
い
く
ほ
。   

 

で
、あ
る
程
度
大
き
く
な
っ
た
ら
水
面
に
上

が
っ
て
桶
に
入
れ
る
っ
て
ゆ
ぅ
作
業
や
ね
。 

 

他
に
、潜
ら
ん
で
も
浅
瀬
で
か
が
ん
で
ホ
ン

ダ
ワ
ラ
に
付
い
と
る
も
づ
く
を
採
り
よ
る
人

も
お
れ
ば
、長
い
柄
の
先
端
に
髪
を
と
く
櫛

（
ブ
ラ
シ
）
み
た
い
な
の
を
取
付
け
た
漁
具
で

収
穫
す
る
人
も
お
る
よ
。 

 

海
を
ね
、２
メ
ー
ト
ル
か
ら

３
メ
ー
ト
ル
く
ら
い
潜
る
と
、

海
底
か
ら
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
っ
て
ゆ

う
海
藻
が
生
え
と
る
ん
よ
。 

 

海
か
ら
持
っ
て
か
え
っ
た
も
づ
く
に
は
、ち
っ

ち
ゃ
い
エ
ビ
と
か
、石
と
か
別
の
海
藻
と
か
が

付
着
し
と
る
ん
よ
。そ
れ
を
こ
ま
め
に
取
り

除
く
作
業
が
い
る
ん
よ
ね
。も
づ
く
を
す
す

ぎ
な
が
ら
、余
計
な
も
の
を
ひ
と
つ
ひ
と
つ
取

り
除
い
て
綺
麗
に
食
べ
れ
る
状
態
に
す
る
そ
。

こ
れ
が
時
間
が
か
か
っ
て
大
変
な
ん
よ
。そ
れ

に
め
っ
ち
ゃ
手
が
ね
ち
ゃ
ね
ち
ゃ
す
る
ん
ち
ゃ
。

粘
り
気
が
あ
っ
て
。こ
の
粘
り
気
が
天
然
の

も
づ
く
の
え
え
と
こ
ろ
な
ん
や
ろ
う
け
ど
。 

 

そ
う
や
ね
ぇ
、少
し
は
採
っ
た
り
す
る
け
ど

商
売
に
は
な
ら
ん
か
ら
、や
っ
ぱ
り
こ
の
時
期

で
も
普
段
通
り
ア
ワ
ビ
や
ウ
ニ
と
か
の
採
貝

が
大
事
か
な
。天
然
の
も
づ
く
は
、一
度
に
そ

ん
な
に
量
が
と
れ
る
も
ん
で
も
な
い
ん
よ
。そ

れ
に
収
穫
し
た
あ
と
の
作
業
も
手
間
が
か
か

る
わ
り
に
、金
額
も
高
く
な
い
や
ろ
う
。一
般

的
に
も
ず
く
っ
て
言
っ
た
ら
沖
縄
の
養
殖
が

出
回
っ
て
安
い
イ
メ
ー
ジ
が
あ
る
け
ぇ
ね
。 

も
づ
く
漁
に
時
間
を
割
い
て
も
生
活
が
成
り

立
た
ん
面
も
あ
る
か
ら
、僕
は
４
月
頃
の
出

始
め
に
少
し
採
る
ぐ
ら
い
か
ね
。若
い
も
づ
く

は
細
く
て
柔
ら
か
く
て
口
あ
た
り
も
優
し
い

け
ぇ
え
え
よ
。 

水面から見たホンダワラ藻 

水中で海藻に付くもづくの様子 

４
月
か
ら
６
月
に
か
け
て
収
穫
さ
れ
る

萩
産
天
然
も
ず
く 

 

萩
は
、三
杯
酢
を
合
わ
せ
た
も
づ
く
に
、魚
を

焼
い
て
ほ
ぐ
し
た
身
を
入
れ
て
食
べ
ま
す
。

サ
ッ
と
湯
が
い
て
冷
水
に
取
り
、ザ
ル
に
あ
げ
て 

 

写
真
提
供
／
有
限
会
社 

仙
崎
海
産 

そ
の
枝
に
、こ
の

時
期
に
な
る
と

も
づ
く
が
付
く

ほ
。そ
う
や
ね
、

海
の
中
で
ク
リ

ス
マ
ス
ツ
リ
ー
に

飾
り
が
付
い
と

る
み
た
い
に
、海

藻
の
枝
に
も
づ

く
が
ふ
わ
ふ
わ

と
ま
と
わ
り
つ
い

と
る
感
じ
や
ね
。 

適
度
な
長
さ
に
切
っ
て
汁
物
な
ど

に
も
お
使
い
く
だ
さ
い
。 



 帰省した家族と食べたい 

萩のおいしい魚 

お刺身の盛り合わせ、お寿司の盛り合わせをご予算に応じてご
準備しています。どうぞお気軽にご相談ください。 
 

   えびすやのお刺身ミニパック 
     ¥200～¥500（税別） 
 

様々な種類の萩の魚をお刺身に。鮮度抜群
でおいしい。少量食べきりサイズ（１人～２人
前）で価格もお手頃。ラベルの下におまけが
付いているパックもあります。「活きもの」シー
ルがビタの目印です。 

Ｇ.Ｗ.直前リーズナブルなおかずでいきたいなら！ 

歓送迎会で晩ごはんの準備すらできないときは！  
ゴールデンウィーク期間中は魚が少なく、ご希望に添えない場
合もあります。お早目にご予約ください。萩産鮮魚を中心に使
用していますが、海況によっては養殖・他港産が含まれる場合
もあります。ご了承ください。 

浜の隣で日々綴っています 
http://seamart.blog97.fc2.com 

        萩魚のお寿司 
   単品    ¥４00～¥600（税別） 
   上にぎり ¥１２００（税別） 
 

脂がのった旬の魚をお寿司で。上にぎりは１0
種類のお魚を一度に味わえます。わさびは外
付けお子様もどうぞ。おいしいお寿司を家に用
意して家族に気兼ねなく飲み会に行きましょう。 

お刺身盛り合わせ   
¥3,000～¥10,000（税別） 
目安 ¥3,000で3～4人前程 
ウニが入ると ￥6,000～ 

【
と
き
】
平
成
30
年
5
月
2
日
（
水
） 

 

13
時
～
萩
市
大
島  

 
  

  
 

萩
海
運
大
島
営
業
所
前
に
て 

 
  

  
 

進
水
式
（
も
ち
ま
き
予
定
）  

  
 

 

16
時
～
萩
市
小
畑 

 
  

  
 

萩
小
畑
漁
港
旧
市
場
前
に
て 

 
  

  
 

新
船
お
披
露
目 

【
お
問
い
合
わ
せ
先
】 

 

山
口
県
漁
協 

大
島
支
店 

  
 

電
話 

 

〇
八
三
八
（
二
八
）
一
二
一
二 

萩
し
ー
ま
ー
と 

駅
長 

山
口
泉 

編
集
後
記 

 お刺身盛り合わせ注文先(下記2店が承ります）  
            直営鮮魚部         (0838)24-4951 
             漁協直営 萩魚    (0838)25-3777 

 お寿司盛り合わせ注文先（下記1店が承ります）  
                   漁協直営 萩魚   (0838)25-3777 

お寿司盛り合わせ 
¥3,600～¥10,000（税別） 
目安 ¥6,000で50貫5～6人前程 

 

直営鮮魚部スタッフ 

漁協直営萩魚スタッフ 

▲￥3,000予算のイメージ 

▲￥6,000予算のイメージ 

家族で萩のおいしい魚を！ 
三共鮮食 

      (0838)21-7463  

旨い魚を食べる工夫 

萩で獲れた新鮮な魚を
多く盛り込めるように
心がけて作っています。 

さかな屋三共スタッフ   

各魚屋では刺身にひく一つ手前の切り身をおいちょります。脂の
りも確かめていただけますし、食べる直前に刺身にひくほうが鮮
度ももちます。価格に対して食べられる量も多く経済的です。市
外から子どもさんが帰ってくるとき、おいしい魚をご家庭で食べ
るなら、ご自身の手で鮮度を保つ工夫をするのも一つの手です。 

親御さんが料理をする
姿もぜひ見せてあげて
ください。 

萩
市
大
島 

中
型
ま
き
網
船
進
水 

 

萩
市
沖
で
瀬
つ
き
あ
じ
な
ど
漁
獲
す
る
中
型

ま
き
網
船
「
福
寿
丸
」(

（
有
）
岡
村
水
産
）
が

新
造
さ
れ
ま
す
。新
船
の
総
ト
ン
数
は
19
ト
ン
、

萩
市
の
中
型
ま
き
網
船
で
は
最
大
の
大
き
さ

と
な
り
、国
の
漁
業
経
営
支
援
事
業
「
広
域
浜

プ
ラ
ン
」
の
認
定
を
受
け
建
造
さ
れ
て
い
ま
す
。 

 

完
成
を
迎
え
る
に
あ
た
り
左
記
日
程
に
て
進

水
式
が
行
わ
れ
ま
す
。新
た
な
網
船
を
間
近
で

見
る
こ
と
の
で
き
る
機
会
で
す
の
で
、ぜ
ひ 

足
を
運
ん
で
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。 

 

 

幼
い
こ
ろ
か
ら
味
わ
っ
て
き
た
わ
か

め
む
す
び
の
お
い
し
さ
や
天
然
も
ず

く
の
香
り
の
よ
さ
。お
話
し
を
伺
い
、

海
士
さ
ん
や
ご
家
族
の
み
な
さ
ん
の

手
間
が
か
け
ら
れ
、萩
の
地
の
物
が
各

家
庭
で
食
べ
ら
れ
て
き
た
こ
と
を
実

感
し
ま
し
た
。阿
部
さ
ん
、藤
田
さ
ん
、

お
話
を
お
聞
か
せ
い
た
だ
き
あ
り
が

と
う
ご
ざ
い
ま
す
。 

 

今
回
は
も
づ
く
の
水
中
画
像
を
ど
う

し
て
も
載
せ
た
く
て
水
産
関
連
先
各

所
に
お
問
い
合
わ
せ
し
ま
し
た
。そ
し

て
辿
り
着
い
た
長
門
市
の
仙
崎
海
産

さ
ん
。Ｈ
Ｐ
で
仙
崎
の
も
づ
く
漁
の
様

子
を
紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
。お
写
真
の

ご
協
力
を
い
た
だ
き
心
よ
り
お
礼
申

し
上
げ
ま
す
。 

 

末
筆
に
な
り
ま
す
が
、新
年
度
も
萩

で
水
揚
さ
れ
る
新
鮮
な 

魚
貝
を
よ
ろ
し
く 

お
願
い
し
ま
す
。 

準備が簡単といえばコレ！ 焼くだけシリーズ！ 

      大つちのバラ売り干物 
      ¥200～¥500（税別） 
 
普段お使い物として箱包装している干
物を土日祝は入り口でバラ売り。単品
なので価格も安く、一尾ずつ好みの魚
を選べます。冷凍保存もできて便利。 

一生懸命作りますので、
喜んでもらえたら嬉し
いです。 


