
今週のカレンダー ※気象データは2019年分

今週のおすすめ情報

めばちまぐろ 塩釜・千葉県・インドネシア お問い合わせ下さい

■まぐろ課 022-237-8324

本まぐろ 北海道・青森県・カナダ お問い合わせ下さい

平貝 愛 知 県 7枚入 枚600円～

白ミル貝 愛 知 県 5k ｋ3,300円～

しうり貝 宮 城 県 5k ｋ600円～

貝ホタテ 宮 城 県 15枚入 枚300円～

貝柱 宮 城 県 500gパック Ｐ2,000円～

桜エビ 静岡県沖 500gパック Ｐ4,000円～

■特殊近海2課  022-237-8323

養殖トラフグ身欠 長崎県 2入/1.0～1.5k ｋ5,500円～

白サバフグ剥き身 中国産(山口県加工) 1k/11～14尾 ｋ1,500円～

タラフィーレ 北海道沖他 5k/4～6尾 ｋ1,000～900円

■特殊近海1課 022-237-8325

ぶり 北海道沖他 1尾/10k上 ｋ1,500～1,100円

尾長フィーレ 和歌山県沖 7～9k ｋ1,400～1,000円

■遠海課 022-237-8320

するめいか 青森県沖他 15～20尾 箱5,000～4,500円

今週の見通し （11月16日～11月22日） お買得情報

商品名 産地 規格 予想価格 相場

11/22 日 大安 小雪　いい夫婦の日 16.1 6.2

11/21 土 仏滅 カキフライの日 18.4 12.7

11/20 金 先負 毛皮の日　世界こどもの日 17.3 8.2

11/19 木 友引 農協法公布記念日　鉄道電化の日 17.2 8.9

11/18 水 先勝 休市　土木の日　著作権の日 12.4 6.9

11/17 火 赤口 将棋の日　ドラフト記念日 15.5 7.2

天気(昼)

11/16 月 大安 幼稚園記念日　いい色の日 15.1 5.0

日付 曜日 六曜 行事・記念日 最高気温 最低気温
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●特近1
ボラ白子
<大阪湾産 3k入>…k1,800円～
卵はカラスミの原料ですが白子は？
「ふぐ並みに旨い」という声も！白子
ぽん酢や炙りがいいみたいです。

●遠 海
生さんま
<岩手・宮城県沖産他 4k/ 27～33尾>
…k1,500～1,100円 始まるのは遅
かったですが、終わるのも遅い？担当者
は「もう少し続くよ」と言ってました。

※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。

【 ま だ ら ① 】 世界で愛される白身魚です。

1１月第3週の食卓にはコレッ!
♪前が見えないくらい紙袋抱えて♪

鮭、カレイ類、鰊、ハタハタ、シシャモ…これらの共通点は「抱卵
するとメスの方が高い」ということです。メスサケ、あとは「子持
ち」と前に付くと、価値がグンと上がります。

ではその逆は？と聞かれ思い浮かぶのは、今回の主役「まだら」で
す。たらは、世界中で食べられています。アメリカには、ケープコッ
ド(鱈岬)という地名があります。アイスランドとイギリスにはコッ
ド・ウォー(鱈戦争)という漁業権をめぐる争いがありましたが、その
イギリスを代表する料理がフィッシュ＆チップス(鱈の揚げ物)である

●特近2
ホタテ ヒモ
<北海道産 500g>…Ｐ350円～
オススメは炊き込みご飯、味が濃いん
です。

●まぐろ
まぐろ
本マグロは時化の影響を受けやすくなり
ます。メバチは水揚げが不安定なため入
荷は少な目の予想です。年末の需要期に
向けて徐々に上げ相場となりそうです。

捨てるところ無し

●塩いくら <北海道産 500g・1k>
…k12,000円～

●醤油いくら <北海道産 500g・1k>

…k10,000円～

●秋鮭フィーレ <北海道産 3特/10k>

…k1,100円～

●銀鮭フィーレ <チリ産 トリムC/10k>

…k1,250円～ 骨取り切身の原料に。
●焼きいか <道水 1k>…k1,500円～
●たこわさび <大栄フーズ 1k>…k1,500円～
●つぶわさび <三豊 1k>…k1,600円～

11/16は「いいビールの日」でもありました。

「寒い日には暖かいものが欲しくなる」、この消
費行動を統計を用いてより詳細に明らかにすること
を、ＷＭＤ(ウエザーマーチャンダイジング)と言い
ます。WMDでは、暖かくなると売れ出す商品を昇
温商品、逆を降温商品と言います。

いま求められる降温商品と言えば「おでん」と
「鍋」ですね。関東地方のデータでは大根(おでん)
はお盆過ぎから売れ出す一方、白菜(鍋)は最低気温
が20℃を下回ると売れ出し、10℃を下回ると大根
を抜くとのこと。いま最もデータを活用しているの
は、コンビニ業界でしょうか？かつての名バイヤー
達は、これに地域性や体感温度などを加味し、直感
的に「売れる売場」を作っていたように思います。

今はデータ上でも、もう鍋シーズンですよね。

事からも、欧米でも馴染みの魚なんです。
世界中で愛されるのは、煮る・焼く・

揚げると、どんな料理にも合うクセの無
い白身だからです。≪つづく≫
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