
今週のカレンダー ※気象データは2018年分

今週のおすすめ情報

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

天気(昼)

6/24 月 友引 ドレミの日　UFOの日 28.7 17.4

日付 曜日 六曜 行事・記念日 最高気温 最低気温

6/26 水 仏滅 休市　雷記念日 25.3 17.9

6/25 火 先負 住宅デー　天覧試合の日 29.3 20.6

6/28 金 赤口 パフェ記念日　貿易記念日 28.1 22.7

6/27 木 大安 女性雑誌の日　奇跡の人の日 28.9 20.1

お買得情報

商品名 産地 規格 予想価格 相場

6/30 日 友引 ハーフタイムデー　アインシュタイン記念日 31.5 21.8

6/29 土 先勝 佃煮の日　ビートルズ記念日 32.2 20.9

■遠海課 022-237-8320

生かつお 千葉県沖他 3k台/1尾 k1,200～800円

今週の見通し （6月24日～6月30日）

尾長まぐろフィーレ 和 歌 山 県 7～8k k1,400～1,000円

真あじ 長崎県沖他 5k/20～26尾 k700～500円

■特種課 022-237-8325

ホンビノス 千 葉 県 沖 5k k400円～

するめいか 石川県沖他 バラ 箱4,000～3,500円

養殖 銀さけフィーレ 宮 城 県 5k/7～9枚 k1,150～1,050円

さざえ 長 崎 県 沖 5k k1,000円～

白みる貝 千 葉 県 沖 5k k1,300円～

■鮮魚課  022-237-8323

養殖 あゆ 愛 知 県 1k/10尾 k1,500円～

近海はまぐり 千 葉 県 沖 5k k1,500円～

養殖 あわび 韓 国 3k k6,500円～

すずき 千 葉 県 沖 5k/4尾 k800円～

■鮮まぐろ課 022-237-8324

かます 鹿児島県沖 3k/10～12尾 k1,200円～

いしもち 福島県沖他 3k/12～18尾 k450円～

天然 本まぐろ 境 港 沖 他 お問い合わせ下さい

めばちまぐろ 沖縄県沖他 お問い合わせ下さい
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●特 種
養殖 ほや
<宮城県産 8個>…個100円～
きゅうりと一緒に酢の物に！三陸の旬
の味わい！

●遠 海
いわし
<北海道沖産 2k/14～18尾>
…k700～450円 シンプルな塩焼き
には大根おろしなどの定番付け合せの
他、レモン・胡椒・オリーブオイルも
合います！

仙都魚類㈱は、「食材王国みやぎ」を応援しています。

※天候・時化等により、入荷・規格が変更になる場合が

あります。

6月も終わり！1年の半分が終わります…！
梅雨時の食卓にはコレッ♪

サッパリ味がオススメ！

塩干品では、塩ますの新物が入荷
しています。そのまま焼いて食べる
のはもちろん、ムニエルやホイル焼
きにも！新物の風味を味わいましょ
う！

夏野菜と一緒に！
ほや酢！

梅雨の時期らしく、なかなかハッキリした天気に恵まれません。
時化も多く入荷の少ない魚もありますので、ご注意ください。養
殖物は安定入荷の傾向です。ほや・銀鮭・あゆなどは旬の時期！
酢の物・刺身・焼き物などでお召し上がり下さい。

あじといわしもオススメの旬魚。脂のりもよく、美味しさ抜群
の時期です。刺身・たたき・なめろう・焼き魚・揚げ物…。お好
みのメニューをお試し下さい。

●鮮 魚
赤めばる
<秋田県沖産他 3.3k/11～13尾>
…k1,000円～ 尾頭付きのお造りにも
オススメのサイズ！
めひかり
<宮城県沖産他 3k>…k1,000円～
唐揚げがオススメ！衣に胡麻・青の
り・カレー粉などを混ぜた変わり揚げ
にしても美味しい！

●まぐろ
天然 インドまぐろ
<ニュージーランド・オーストラリア沖産>

南半球からの入荷が始まっています！

正保3年(1646年)6月29日は、佃煮と縁のある東
京の佃島に住吉神社が造営された日です。この日に
因んで、6月29日が「佃煮の日」に制定されました。

江戸の佃島の漁師さんたちが、江戸前で獲れた小
魚や貝類を甘辛く煮て食べていました。保存技術の
発達していない当時、売り物にならない小魚などを
保存も出来る形で美味しく調理したのが佃煮という
名前の由来です。これが安価で日持ちもするという
事で江戸中で評判を呼び、参勤交代などを通じて全
国へ広まったとされています。

現在では、佃煮の種類は100を超えるとも言われ
ます。ご飯のおともに、お茶請けに、お酒のおつま
みに、様々な食シーンで活躍する佃煮！「佃煮の
日」には、お気に入りの佃煮を食べてみませんか？

●醤油マス子 <ロシア・アメリカ産 2k/1等>
…k4,500円～ 手巻き寿司にいかがですか？
●新物 塩うに <青森県産 60g>…@1,200円～

今年の新物です！酒の肴にオススメします！
●身欠にしん <アメリカ産 200g>…@200円～
●新物 汐マス <北海道産 木箱>…箱4,700円～
●新物 定塩マス <北海道産 ワンフローズン>
…k750円～ 新物入荷中！新物ならではの身の

柔らかさ！焼き立てと炊き立てご飯で贅沢朝ご飯！
●いかそうめん <道水 55g>…@140円～

酢醤油でサッパリと召し上がるのも美味！
●オーシャンキング <極洋 1k>…k700円～

食べ応えのある贅沢かにかま！
●しそ白魚 <中外フーズ 800g>…k2,300円～

白魚を魚卵・ふかひれ加工品・大葉で和えました。
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