
お魚カレンダーお魚カレンダー



サワラ
脂がのっているため、刺身が
おすすめ。

メギス
石川県が漁獲量日本一。
つみれ、塩ゆで、塩焼きに。

サヨリ

富山県産

甘味が強く、刺身にすると
とても美味。

白ソイ
刺身にしてもクセがない。
塩焼きや煮つけ等にも。

メバル
淡泊なので煮付けや塩焼きが
おすすめ。

ムキカワハギ
頭や内臓、皮を取り除いて
あるので調理しやすい。

ハタハタ
3月～5月にかけて水揚げ量
が増加する。

ブリ
冬場と比べて脂が少なく、
あっさりとした味わい。

ホタルイカ
他県のものに比べて魚体が
大きい

福井県産ホタルイカ
魚体は小さめ

白エビ

マアジ
この時期は脂がのっているの
で刺身でも美味。

刺身にしてもかき揚げにして
もおいしい。

クチカレイ
鳥取県・兵庫県・福井県は 6月～ 8月、
石川県は 7月～ 8月が底引き網漁の休漁期間。

赤カレイスルメイカ
刺身はもちろん、煮たり焼い
たりしても美味。

メギス
石川県が漁獲量日本一。
つみれ、塩ゆで、塩焼きに。

マサバ
シメサバや煮物や焼き物にす
ると美味。

梅貝
白バイは鮮度も良く、
最高の食感。

アカイカ
甘みや歯ごたえは
イカの王様と呼ばれる。

刺身・焼き商材として。
夏に旬を迎える。

アワビ岩ガキ
刺身・焼き商材。輪島の海女
漁による漁獲が行われる。

石川県のサザエの漁獲高
は全国トップクラス。

ヒラマサ
夏が旬で最高の肉質である。

富山県産

石川県産 サザエ富山県産
石川県産

富山県産
石川県産

金沢金沢
お魚カレンダーお魚カレンダー

６
月
～
８
月

３
月
～
５
月

春

夏

刺身

揚げ

揚げ

刺身 焼き 揚げ

蒸し

蒸し

ボイル

ボイル

ボイル煮付け

煮付け

鍋･汁
イチ押し調理法 刺身･酢締め･天ぷら

刺身 焼き 揚げ

揚げ

イチ押し調理法 刺身・塩焼き
刺身 焼き 揚げ
イチ押し調理法 煮付け・塩焼き

煮付け刺身 焼き
イチ押し調理法 刺身イチ押し調理法 塩焼き

刺身 焼き

煮付け焼き

刺身 焼き 焼き
イチ押し調理法 塩焼き･煮付け

煮付け

煮付け

刺身 焼き
イチ押し調理法 刺身･煮付け･照り焼き

刺身 焼き
イチ押し調理法 刺身

焼き
イチ押し調理法 塩焼き

焼き
イチ押し調理法 刺身

刺身

刺身

蒸し焼き
イチ押し調理法 生食
刺身 蒸し焼き

イチ押し調理法 刺身
刺身 焼き

イチ押し調理法 壷焼き
刺身

焼き
イチ押し調理法 刺身・一夜干し
刺身蒸し

イチ押し調理法 煮付け
刺身

刺身焼き
イチ押し調理法 締めさば・塩焼き

煮付け

煮付け

煮付け

焼き
イチ押し調理法 煮付け

揚げ 煮付け焼き
イチ押し調理法 煮付け

刺身 焼き
イチ押し調理法 塩茹で・刺身

ボイル刺身 焼き
イチ押し調理法 塩茹で・刺身

ボイル刺身
イチ押し調理法 かき揚げ･釜揚げ

イチ押し調理法 刺身 (焼霜造り） イチ押し調理法 塩焼き

お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：



メギス
9月から底曳網漁が解禁
されるため、入荷が始まる。

加能ガニ
身は上品な甘さで、味わい
たっぷりのカニ味噌。

金八
身はプリプリとしているため
刺身がおすすめ。

甘えび
ぷりぷりした食感、甘みが
強く舌の上でとろける味わい。

甲箱ガニ
内子・カニみそ、外子を
抱えており美味。

ヤリイカ
10月に底引き網漁での
漁獲が多くなる。

アラ
味が非常に美味でどの調理
方法にも合う。

マダラ
漁が11月から始まり、
1月で終漁する。

カマス
10月に定置網漁での
漁獲が多い。

メカレイ
カレイの女王、秋から冬に
かけて旬を迎え、美味。

アオリイカ

アマダイ
甘みがあるため、大は刺身、
小は塩焼きや酒蒸しに。

臭みが少なく美味。

ベニズワイガニ
石川県産の漁期は 9月～ 6月。

ハマチ
この時期が一番脂がのって
いて価格もリーズナブルに。

ノドグロ
冬に旬を迎える。高価だが
美味しく、どの料理にも合う。

大きいものは刺身や焼き物、
フライがおすすめ。

マイワシ

ブリ
年越ししたブリは味はそのまま
で価格がリーズナブルになる。

マダラ（オス）
白子は白子ポン酢、身は刺身
や塩焼き、鍋など。

マナマコ マガキヤリイカ
味はアカイカに匹敵するとも
いわれる。

11月～ 3月まで七尾湾で漁獲される。生ではもちろん、干して
「くちこ」にしたり「このわた」として食べる。

３月

マダイ
刺身や酒蒸しが特におすすめ。

クチカレイ
2月ごろに漁獲される産卵前で子持ちのものが美味。

赤カレイ

金沢金沢
お魚カレンダーお魚カレンダー

月
～
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月
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月
～　

月
11

12

秋

冬

刺身

蒸し

焼き

焼き

ボイル

煮付け

刺身 揚げ

揚げ

揚げ揚げ

鍋･汁

煮付け刺身 焼き 焼き
イチ押し調理法 刺身･煮付け･照り焼き

煮付け刺身
イチ押し調理法 刺身・酢の物

刺身
イチ押し調理法 生食

煮付け焼き
イチ押し調理法 煮付け

揚げ 刺身 刺身煮付け焼き
イチ押し調理法 煮付け

煮付け焼き
イチ押し調理法 刺身

揚げ 煮付け焼き
イチ押し調理法 煮付け

刺身 煮付け焼き
イチ押し調理法 刺身

イチ押し調理法 刺身

刺身 鍋･汁
イチ押し調理法 刺身・汁物

蒸し

蒸し

揚げ 蒸し

焼き刺身 鍋･汁
イチ押し調理法 鍋･刺身 ( 昆布締め）

揚げ 蒸し焼き刺身 鍋･汁
イチ押し調理法 鍋･刺身 ( 昆布締め）

揚げ焼き刺身 鍋･汁
イチ押し調理法 刺身

焼き刺身
イチ押し調理法 刺身・汁物

煮付け焼き刺身
イチ押し調理法 塩焼き

煮付け

煮付け

焼き刺身
イチ押し調理法 刺身 (洗い･煮付け）

揚げ刺身
イチ押し調理法 刺身

煮付け焼き
イチ押し調理法 煮付け

鍋･汁
イチ押し調理法 塩茹で

焼き ボイル 鍋･汁
イチ押し調理法 塩茹で

焼き ボイル 鍋･汁
イチ押し調理法 塩茹で

焼き 鍋･汁
イチ押し調理法 刺身

ボイル焼き
イチ押し調理法 塩焼き

刺身お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：

刺身 焼き 煮付け
イチ押し調理法 刺身



外海で育つ夏のいわがきの
おいしさは格別です。7 月
中旬からお盆頃まで卵巣、
精巣が大きくなり、その濃
厚なミルクのような味には
絶大な人気があります。

いわがき
梅雨に入るとおいしくなる
夏の魚です。白身の柔らか
いながらも締まった肉質は
味が良く、和風、洋風と様々
に調理される高級魚です。

すずき
新潟では 2 月頃から餌を
たくさん食べ、6 月には脂
がのってとてもおいしくな
ります。鮮度の良いものは
非常においしいです。

ほっけ
６月頃には身が充実してお
いしくなります。鮮度の良
いものは加熱すると身が締
まりとてもおいしい魚で
す。肝と頭の味の良さには
特に定評があります。

すけそうだら
上品でくせのない白身は塩
焼き、天ぷら、フライなど
に利用されます。新潟では
刺身やすしだねとして夏の
代表的な魚となっていま
す。

しろぎす

春は卵をおなかいっぱいに
抱いた「まいわし」が漁獲
されます。

新潟では夏に脂ののりも良
くなり、とてもおいしくな
ります。他の魚では味わえ
ないこの上なく上品な旨味
を持つ夏の高級魚です。

あまだい
味の良さで定評のある魚。
夏に一本釣りで漁獲される

「釣りあじ」は丁寧に扱わ
れるため滑らかな身の旨味
は格別です。

まあじ
新潟では 6 月頃にたくさ
んとれます。とれたてのや
わらかで透き通った身は産
地でなければ食べることの
できない極上の味です。

するめいか
新潟県は全国屈指のさざえ
の産地です。刺身でもこり
こりとした食感と磯の香り
が魅力です。

さざえ

肝臓がおいしい魚で、フグ
よりうまいといわれる淡白
な身と肝をからめた肝合え
や身と肝を乗せた握り鮨の
味は絶品です。

2 月頃から太り 9 月頃ま
で卵を持ち、煮付け、天ぷ
ら、フライ、塩焼きなどで
調理される淡白な白身のお
いしい魚です。

にぎす
5 月の雌がには甲羅の中に
オレンジ色の卵と身ががっ
ちりと入り、臭みも消え最
高の味になります。 

がざみ
春に脂がのり旬をむかえる
ことで知られるとてもおい
しい魚です。

さわら

 

  

 

 

 

 

  

 

３月
～５月

６月
～８月

まいわしうまずらはぎ 

お魚カレンダーお魚カレンダー

夏

新潟新潟

桜色の身は脂がのって柔ら
かく繊細な旨味は、さけ・
ます類中最高とされ春のお
とずれを彩る高級魚です。

さくらます
夏に産卵するため冬から 4 
月頃までが特においしく骨
は干して金槌で叩き、あ
ぶって食べます。 

なべふた
１年中おいしく冬から初夏
にかけて特に脂がのりま
す。日本海の「のどぐろ」
のしっかりとした旨味は天
下一品。

のどぐろ
上越や佐渡でたくさん漁獲
されます。まるまると太っ
て脂がのり、刺身、煮付け、
塩焼きなどどのようにして
もおいしい春の味覚です。

めばる春

刺身 焼き 揚げ

蒸し 蒸し

煮付け

鍋･汁

イチ押し調理法 煮つけ
刺身 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 刺身・唐揚げ

刺身 焼き 煮付け
イチ押し調理法 刺身

刺身 焼き 煮付け
イチ押し調理法 刺身 (ルイベ）

鍋･汁 鍋･汁揚げ 煮付け蒸し ボイル焼き

焼き 焼き煮付け
イチ押し調理法 干物・塩焼き

刺身 焼き 揚げ
イチ押し調理法 生食

刺身 焼き 揚げ
イチ押し調理法 天ぷら

刺身 焼き
イチ押し調理法 ポワレ・ムニエル

刺身 焼き 煮付け
イチ押し調理法 壷焼き

刺身 焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 刺身

刺身 焼き 揚げ
イチ押し調理法 刺身・塩焼き

刺身 焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 鱗焼き

刺身刺身 刺身 焼き焼き
イチ押し調理法 刺身 (焼霜造り）

刺身 焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 刺身イチ押し調理法 蒸し イチ押し調理法 蒸し

鍋･汁揚げ 煮付け
イチ押し調理法 蒸し

揚げ 煮付け
イチ押し調理法 刺身･天ぷら

刺身お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：



あっさりとして旨味のある
白身は鍋のほか煮付けやか
ら揚げ、洋風の料理などど
のように調理してもおいし
魚です。

まだら
とれたての茹でたては産地
ならではの味。買ってすぐ
に味見をしあまりのおいし
さに買い足す人もいると
か。

みずだこ
新潟産は南蛮えびと呼ば
れ、全体に太っていて甘み
が強くおいしいと言われて
います。

新潟沖のずわいがにの味の
良さは格別で肉の旨味、味
噌の味わいは高級がになら
ではのすばらしさです。

 

 

南蛮えびずわいがに 

雪下ろしの雷が鳴り海が荒
れると、丸々と太った１０
ｋｇを超える大きなぶりが
定置網にごっそり乗り込み
ます。冬は佐渡寒ぶりの季
節です。

ぶり
　すきとおった身は旨味が
ぎっしり刺身もかくべつで
す。ブイヤベースなどに欠
かせない味の良い魚です。

ほうぼう

新潟には生まれた川に戻っ
てきた鮭を余すところなく
使う優れた知恵と全国に誇
る鮭の食文化があります。

さけ
10 月頃から 12 月頃まで
とてもおいしくなります。
この頃は高級かれいとして
あつかわれます。

ばばがれい
日本海産は肉質がしっかり
として特に旨味が強いと言
われます。味わい深い白身
は刺身だけでなく洋風の料
理にもよくあいます。

まだい

  

  

 

 

   

 

１２月

～１１月

～２月

９月

11 月頃から 2 月頃まで特
にあぶらがのっておいしく
なります。〆さばや味噌煮、
塩焼きでおいしい魚です。

ぷりぷりとした肉質で味が
良く、一夜干、からあげ、
煮付けなどで、身離れがい
いので食べやすい魚です。

 

 

 
まさばはたはた 

６月頃からおいしくなり、
9 月から 1 月頃煮付けや
から揚げ、一夜干などでと
てもおいしい魚です。

くちぼそ
11 月頃が産卵をひかえ最
もおいしく、12 月には卵
がしっかりと入ります。知
る人ぞ知る高級かれいで
す。

やなぎがれい
かき揚げや佃煮の他、上品
なえびの風味を生かし様々
な料理に利用されます。と
れたてをワサビ醤油で。

あかひげ
酒、醤油、砂糖でこっくり
と煮つけると身が締まりす
ばらしくおいしくなり、と
りわけ卵の味は格別です。

あさばがれい

 

10 月頃から 2 月頃まで特
においしくなります。淡白
で弾力のある肉質に特徴が
あり肝のおいしさは格別で
す。

1 月には寒びらめと呼ば
れ、いっそう高価になりま
す。濃縮されたような旨味
などこの魚ならではの味わ
いです。

 

 

 
きあんこうひらめ 

お魚カレンダーお魚カレンダー

通
年

秋

新潟新潟

冬

蒸し ボイル ボイル鍋･汁鍋･汁揚げ 焼き
イチ押し調理法 塩茹で

鍋･汁
イチ押し調理法 刺身

蒸し
鍋･汁刺身

刺身 刺身

焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 煮付け・唐揚げ

焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 煮付け

焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 塩焼き

焼き 煮付け
イチ押し調理法 刺身

焼き 煮付け
イチ押し調理法 締めさば・塩焼き

刺身 焼き 煮付け

煮付け刺身 焼き

イチ押し調理法 刺身（昆布締め）
煮付け

イチ押し調理法 鍋・唐揚げ
刺身

刺身
イチ押し調理法 刺身
刺身

焼き 煮付け
イチ押し調理法 刺身･煮付け･照り焼き

焼き 揚げ

鍋･汁揚げ

イチ押し調理法
醤油焼き･刺身 ( ルイベ）

焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 一夜干し

鍋･汁刺身 焼き 揚げ 煮付け
イチ押し調理法 刺身

イチ押し調理法 鍋･刺身 ( 昆布締め）

刺身お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：



この時期は定置網が少なくなり釣り
物の根魚が増えてきます。エゾメバ
ル、柳の舞、ウスメバルなど１尾で
使いやすい魚をご活用ください。マ
ゾイは２kgくらいのサイズも取れて
きます。「北海道のタイ」と呼ばれ
る脂のり美味しさを持っています。
しゃぶしゃぶ、鍋、焼き物などには
「これほど美味しい魚はない」と評
されるほどです。

海藻類が元気に出荷されてきます。
生わかめ、まつも、ふのり、銀杏草、
めかぶ、生のり、天然乾燥のり。カ
レイは子持ちになり卵を楽しめます。
白子系は年末より価格が落ち着いて
きます。

ボタン海老の噴火湾の漁が解禁にな
ります。酸素パックに活きたままボ
タン海老を発送することができます。
例年1尾あたり20g～40gで150円～
280円くらいです。
サクラマスが旬を迎えます。お刺身
用の春ホッケも取れてきます。

知内産のかきを解禁します！知内町
は函館の隣で北島三郎のふるさとで
す。ここの牡蠣は冬ではなく４月か
ら夏にかけて身入りが良くなります。
この時期は漁協からの出荷してませ
ん。弊社では信頼のある漁師契約で
仕入れております。
春はカニ系も元気になってきます。

この時期は2枚貝が卵を持ち始め身
入りがパンパンになってきます。お
客様喜ぶこと間違いなしです。天然
ホタテはコライユと呼ばれる卵部分
が発達します。ウニに似た味がする
人気の部位です。
人気の殻付きウニも間違いない身入
りになってきます。ウニは鮮度が命
です。弊社では浜から活きたウニを
仕入れ水槽に管理することで、海か
ら採りたての活きたウニを出荷して

活平目が増えて使いやすい価格にな
ります。弊社ではしっかりと活締め
神経抜きした魚をお送りします。メ
ジマグロも取れ始めます。価格が安
いのでチャンスです。時知らずも時
期外れで価格が下がってきます。カ
レイ系は身質がもっとも優れた時期
になります。
ホッケの水揚げもピークになります。

この時期は定置網が少なくなり釣り
物の根魚が増えてきます。エゾメバ
ル、柳の舞、ウスメバルなど１尾で
使いやすい魚をご活用ください。マ
ゾイは２kgくらいのサイズも取れて
きます。「北海道のタイ」と呼ばれ
る脂のり美味しさを持っています。
しゃぶしゃぶ、鍋、焼き物などには
「これほど美味しい魚はない」と評
されるほどです。

海藻類が元気に出荷されてきます。
生わかめ、まつも、ふのり、銀杏草、
めかぶ、生のり、天然乾燥のり。カ
レイは子持ちになり卵を楽しめます。
白子系は年末より価格が落ち着いて
きます。

ボタン海老の噴火湾の漁が解禁にな
ります。酸素パックに活きたままボ
タン海老を発送することができます。
例年1尾あたり20g～40gで150円～
280円くらいです。
サクラマスが旬を迎えます。お刺身
用の春ホッケも取れてきます。

知内産のかきを解禁します！知内町
は函館の隣で北島三郎のふるさとで
す。ここの牡蠣は冬ではなく４月か
ら夏にかけて身入りが良くなります。
この時期は漁協からの出荷してませ
ん。弊社では信頼のある漁師契約で
仕入れております。
春はカニ系も元気になってきます。

この時期は2枚貝が卵を持ち始め身
入りがパンパンになってきます。お
客様喜ぶこと間違いなしです。天然
ホタテはコライユと呼ばれる卵部分
が発達します。ウニに似た味がする
人気の部位です。
人気の殻付きウニも間違いない身入
りになってきます。ウニは鮮度が命
です。弊社では浜から活きたウニを
仕入れ水槽に管理することで、海か
ら採りたての活きたウニを出荷して

活平目が増えて使いやすい価格にな
ります。弊社ではしっかりと活締め
神経抜きした魚をお送りします。メ
ジマグロも取れ始めます。価格が安
いのでチャンスです。時知らずも時
期外れで価格が下がってきます。カ
レイ系は身質がもっとも優れた時期
になります。
ホッケの水揚げもピークになります。

この時期、実はマダラの身質がもっ
と良くなります。太っていてプリプ
リ。これは卵や白子に全く栄養を取
られていないタラだからです。お使
い物で使っていたら人気になってし
まった北海道産とうもろこしも出て
きます。ウニや牡蠣も身入りがMAX
になります。

北海道にもやっと美味しい青魚が出
てきます。平目さらに使いやすい価
格に。スルメイカの水揚げが増えて
きます。
殻付きウニは８月中旬で産卵し終了
します。調整よろしくお願いいたし
ます。

噴火湾でボタン海老漁が解禁されま
す。活海老の発送もできます。
ブリは徐々に良いものが取れ始めま
す。10月には数週間ピークになりま
すのでチャンスを逃さぬ用準備お願
いいたします。
噴火湾沖でとれる青銀系の鮭。弊社
独自ブランドの「龍銀」が取れだし
ます。遡上まえのエネルギーを溜め
た身質抜群の鮭です。

函ぶり最盛期！活じめの太ったブリ
は氷見にも負けません！例年10月初
旬から２週間くらいの大漁が続くの
でその機会をうまくご利用ください。
生のししゃもが１０月後半に取れだ
します。クロソイ、クロメヌキの脂
のりも抜群になります。

北海道産上海蟹が内子を持ってきま
す。マフグも取れてきます。剥いて
無毒化してお送り致します。
おすすめで使っていただきたいのが
ソーダカツオ。脂のり抜群で低価格。
是非様々なメニューに取り入れてい
ただきたい魚です。
マダラ白子や生筋子、あんこうなど
冬の装いの魚も出てきます。
アワビ漁も始まるので低価格の傷ア
ワビを年末用冷凍予約お受けします。

天然ホタテ解禁いたします。タラの
オスも白子が良くなってきます。10
月の良いぶりを冷凍した天然函ぶり
フィレも使いどきです。10月にご予
約おすすめします。
噴火湾産の肝特大あんこうも出てき
ます。
サロマ湖の牡蠣が出荷されます。
年末用の冷凍カニ類も同梱できます。
各種ご相談ください。

刺身お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：

蒸し

蒸し

揚げ

イチ押し調理法 イチ押し調理法

鍋･汁

鍋･汁

刺身 焼き 鍋･汁
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塩茹で
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塩茹で

塩茹で

塩茹で
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刺身 焼き

刺身刺身 焼き
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ボイル

ボイル

鍋･汁焼き ボイル

ボイル
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ボイル
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刺身 焼き

煮付け
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焼き 煮付け揚げ

煮つけ焼き 煮付け揚げ
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春

北海道（函館）北海道（函館）

お魚カレンダーお魚カレンダー

３月

４月

５月

６月

７月

８月

夏



この時期、実はマダラの身質がもっ
と良くなります。太っていてプリプ
リ。これは卵や白子に全く栄養を取
られていないタラだからです。お使
い物で使っていたら人気になってし
まった北海道産とうもろこしも出て
きます。ウニや牡蠣も身入りがMAX
になります。

北海道にもやっと美味しい青魚が出
てきます。平目さらに使いやすい価
格に。スルメイカの水揚げが増えて
きます。
殻付きウニは８月中旬で産卵し終了
します。調整よろしくお願いいたし
ます。

噴火湾でボタン海老漁が解禁されま
す。活海老の発送もできます。
ブリは徐々に良いものが取れ始めま
す。10月には数週間ピークになりま
すのでチャンスを逃さぬ用準備お願
いいたします。
噴火湾沖でとれる青銀系の鮭。弊社
独自ブランドの「龍銀」が取れだし
ます。遡上まえのエネルギーを溜め
た身質抜群の鮭です。

函ぶり最盛期！活じめの太ったブリ
は氷見にも負けません！例年10月初
旬から２週間くらいの大漁が続くの
でその機会をうまくご利用ください。
生のししゃもが１０月後半に取れだ
します。クロソイ、クロメヌキの脂
のりも抜群になります。

北海道産上海蟹が内子を持ってきま
す。マフグも取れてきます。剥いて
無毒化してお送り致します。
おすすめで使っていただきたいのが
ソーダカツオ。脂のり抜群で低価格。
是非様々なメニューに取り入れてい
ただきたい魚です。
マダラ白子や生筋子、あんこうなど
冬の装いの魚も出てきます。
アワビ漁も始まるので低価格の傷ア
ワビを年末用冷凍予約お受けします。

天然ホタテ解禁いたします。タラの
オスも白子が良くなってきます。10
月の良いぶりを冷凍した天然函ぶり
フィレも使いどきです。10月にご予
約おすすめします。
噴火湾産の肝特大あんこうも出てき
ます。
サロマ湖の牡蠣が出荷されます。
年末用の冷凍カニ類も同梱できます。
各種ご相談ください。

この時期、実はマダラの身質がもっ
と良くなります。太っていてプリプ
リ。これは卵や白子に全く栄養を取
られていないタラだからです。お使
い物で使っていたら人気になってし
まった北海道産とうもろこしも出て
きます。ウニや牡蠣も身入りがMAX
になります。

北海道にもやっと美味しい青魚が出
てきます。平目さらに使いやすい価
格に。スルメイカの水揚げが増えて
きます。
殻付きウニは８月中旬で産卵し終了
します。調整よろしくお願いいたし
ます。

噴火湾でボタン海老漁が解禁されま
す。活海老の発送もできます。
ブリは徐々に良いものが取れ始めま
す。10月には数週間ピークになりま
すのでチャンスを逃さぬ用準備お願
いいたします。
噴火湾沖でとれる青銀系の鮭。弊社
独自ブランドの「龍銀」が取れだし
ます。遡上まえのエネルギーを溜め
た身質抜群の鮭です。

函ぶり最盛期！活じめの太ったブリ
は氷見にも負けません！例年10月初
旬から２週間くらいの大漁が続くの
でその機会をうまくご利用ください。
生のししゃもが１０月後半に取れだ
します。クロソイ、クロメヌキの脂
のりも抜群になります。

北海道産上海蟹が内子を持ってきま
す。マフグも取れてきます。剥いて
無毒化してお送り致します。
おすすめで使っていただきたいのが
ソーダカツオ。脂のり抜群で低価格。
是非様々なメニューに取り入れてい
ただきたい魚です。
マダラ白子や生筋子、あんこうなど
冬の装いの魚も出てきます。
アワビ漁も始まるので低価格の傷ア
ワビを年末用冷凍予約お受けします。

天然ホタテ解禁いたします。タラの
オスも白子が良くなってきます。10
月の良いぶりを冷凍した天然函ぶり
フィレも使いどきです。10月にご予
約おすすめします。
噴火湾産の肝特大あんこうも出てき
ます。
サロマ湖の牡蠣が出荷されます。
年末用の冷凍カニ類も同梱できます。
各種ご相談ください。

この時期は定置網が少なくなり釣り
物の根魚が増えてきます。エゾメバ
ル、柳の舞、ウスメバルなど１尾で
使いやすい魚をご活用ください。マ
ゾイは２kgくらいのサイズも取れて
きます。「北海道のタイ」と呼ばれ
る脂のり美味しさを持っています。
しゃぶしゃぶ、鍋、焼き物などには
「これほど美味しい魚はない」と評
されるほどです。

海藻類が元気に出荷されてきます。
生わかめ、まつも、ふのり、銀杏草、
めかぶ、生のり、天然乾燥のり。カ
レイは子持ちになり卵を楽しめます。
白子系は年末より価格が落ち着いて
きます。

ボタン海老の噴火湾の漁が解禁にな
ります。酸素パックに活きたままボ
タン海老を発送することができます。
例年1尾あたり20g～40gで150円～
280円くらいです。
サクラマスが旬を迎えます。お刺身
用の春ホッケも取れてきます。

知内産のかきを解禁します！知内町
は函館の隣で北島三郎のふるさとで
す。ここの牡蠣は冬ではなく４月か
ら夏にかけて身入りが良くなります。
この時期は漁協からの出荷してませ
ん。弊社では信頼のある漁師契約で
仕入れております。
春はカニ系も元気になってきます。

この時期は2枚貝が卵を持ち始め身
入りがパンパンになってきます。お
客様喜ぶこと間違いなしです。天然
ホタテはコライユと呼ばれる卵部分
が発達します。ウニに似た味がする
人気の部位です。
人気の殻付きウニも間違いない身入
りになってきます。ウニは鮮度が命
です。弊社では浜から活きたウニを
仕入れ水槽に管理することで、海か
ら採りたての活きたウニを出荷して

活平目が増えて使いやすい価格にな
ります。弊社ではしっかりと活締め
神経抜きした魚をお送りします。メ
ジマグロも取れ始めます。価格が安
いのでチャンスです。時知らずも時
期外れで価格が下がってきます。カ
レイ系は身質がもっとも優れた時期
になります。
ホッケの水揚げもピークになります。

刺身お魚ごとのおすすめ調理法を表示しています 例：
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北海道（函館）北海道（函館）

お魚カレンダーお魚カレンダー

９月

10月

11月

12月

１月

２月

秋

冬



JR 東日本が提
供する

新幹線物流プ
ロジェクトに

参加中！！
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