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特集： 愛すべき端正な銘菓
大洲藩江戸屋敷内の秘蔵菓子、ここにあり
お殿様だけの、本わらび餅
和栗餡の、奥深き美味を識る

今や稀有な、龍神の醤油蔵

本物の漬物

肱川を再び流れる、和醸良酒の風

炭火焼や刺身でいただく、河辺郷の川魚

知られざる麗しきとらふぐ

柑橘と野菜を訪ねる

伝統とモダンを融合させる、これぞ職人の下駄

年輪と、日々の物語

内なる美しさをまもる
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大
洲
に
受
け
継
が
れ
た
文
化
は
、

今
も
昔
も
肱
川
の
恵
み
と
と
も
に
あ
る
。

上
流
に
は
古
き
良
き
山
里
文
化
。

市
内
中
心
部
を
堂
々
と
流
れ
る
中
流
で
は

大
洲
城
の
眼
下
に
水
郷
の
情
緒
漂
う

城
下
町
文
化
が
広
が
っ
て
い
る
。

大
洲
の
鵜
飼
は
日
本
三
大
鵜
飼
と
し
て
名
高
い
。

河
口
近
く
の
長
浜
地
域
は
、

瀬
戸
内
の
漁
業
や
物
流
拠
点
と
し
て
栄
え
た
。

夫
々
に
根
付
く
多
様
な
文
化
。

そ
の
ひ
と
つ
ひ
と
つ
を
丁
寧
に
紐
解
く
と
、

も
の
を
識
り
、こ
と
を
嗜
む
お
と
な
が

心
惹
か
れ
る
ま
ち
で
あ
る
こ
と
が
わ
か
る
。

愛媛県南部の南予地方に位置する大洲市。古き良
き街並みが残る市内中心部を、清流肱川が優雅に
流れる。古くから大洲城を中心とした城下町として
栄え、山間部の河辺郷から瀬戸内海に面する長浜
地区まで、多様な文化が根付く。日本三大鵜飼に数
えられる「大洲のうかい」でも有名。

愛媛県（四国）

大洲市

松山空港

愛媛県
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愛
す
べ
き
、

端
正
な
銘
菓
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大
洲
藩
江
戸
屋
敷
内
の
秘
蔵
菓
子「
志
ぐ
れ
」、

二
代
藩
主
泰
興
公
が
こ
よ
な
く
愛
し
た「
月
窓
餅
」、

和
栗
餡
の
味
わ
い
が
奥
深
い「
栗
華
の
宴
」。

凛
と
し
た
佇
ま
い
に
秘
め
ら
れ
た
銘
菓
の
魅
力
に
迫
る
。

時
は
、江
戸
時
代
中
期
に
ま
で
遡
る
。

大
洲
の
代
表
的
郷
土
菓
子「
志
ぐ
れ
」が

こ
の
地
に
伝
わ
っ
た
と
さ
れ
る
。

現
在
も
大
洲
で
作
ら
れ
て
い
る
、

知
る
人
ぞ
知
る
銘
菓
だ
。

同
じ
く
江
戸
時
代
に
誕
生
し
た「
月
窓
餅
」。

お
よ
そ
四
百
年
、絶
え
る
こ
と
な
く
、

褪
せ
る
こ
と
な
く
、守
ら
れ
て
き
た
。

代
々
受
け
継
い
で
き
た
稀
代
の
職
人
た
ち
。

た
ゆ
ま
ぬ
潜
考
と
研
鑽
こ
そ
、

今
も
之
が
、こ
こ
に
あ
る
証
で
あ
る
。

Special Feature

Japanese
Sweets



大
洲
藩

江
戸
屋
敷
内
の

秘
蔵
菓
子
、

こ
こ
に
あ
り

(有)冨永松栄堂： 愛媛県大洲市大洲444
山栄堂： 愛媛県大洲市常磐町128-1
ゑみや号菓子店： 愛媛県大洲市大洲225-1
大洲市内には、各所に志ぐれを扱う和菓子
店がある。味や食感、製法など、伝統の技
の中にそれぞれの店舗がこだわった個性を
楽しむことができる。
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洲
を
代
表
す
る
銘
菓「
志
ぐ
れ
」。

江
戸
の
中
期
よ
り
姿
を
変
え
ず
、

今
も
代
々
受
け
継
が
れ
て
い
る
。
所
謂
日
本

の
代
表
的
な
和
菓
子
に
見
ら
れ
る
華
や
か

な
彩
り
は
な
い
。
そ
の
中
で
も
豊
か
な
個
性

が
光
る
。
そ
れ
を
生
み
出
す
の
は
、
彼
ら
の

〝
手
業
と
舌
〞。シ
ン
プ
ル
に
真
っ
直
ぐ
に
、

業
が
魅
せ
る
表
情
の
違
い
。こ
こ
に
、
志
ぐ

れ
を
楽
し
む
一
つ
の
趣
が
あ
る
。
食
感
は
、

羊
羹
に
代
表
さ
れ
る
棹
物
和
菓
子
と
し
て

は
珍
し
く
も
ち
も
ち
し
て
い
る
。
故
に
志
ぐ

れ
餅
と
呼
ぶ
人
も
い
る
。
北
海
道
産
の
小

豆
、
国
内
産
の
米
粉
を
材
料
に
、
良
質
な
肱

川
の
水
源
が
一
路
な
味
を
引
き
立
て
る
。

　老
舗
と
呼
ば
れ
る
銘
店
を
ご
紹
介
し
た

い
。
昭
和
天
皇
の
御
用
命
菓
子
と
な
っ
た
こ

と
も
あ
る
、
創
業
明
治
八
年
の
冨
永
松
栄

堂
の
志
ぐ
れ
は
、
小
豆
の
食
感
を
活
か
す
た

め
、小
豆
の
粒
を
壊
さ
な
い
よ
う
煮
た
豆
と
、

つ
ぶ
す
用
に
煮
た
豆
の
二
種
類
を
使
う
の
が

特
徴
。
蒸
し
上
げ
は
、
圧
が
強
い
一
次
蒸
気

大

を
も
う
一
度
水
に
く
ぐ
ら
せ
た
や
わ
ら
か
い

二
次
蒸
気
を
使
い
、
実
に
し
っ
と
り
と
し
た

蒸
し
上
が
り
と
な
る
。
城
下
町
ら
し
く
、
茶

席
菓
子
と
し
て
楽
し
め
る
ひ
と
く
ち
サ
イ
ズ

で
。二
種
の
豆
の
さ
っ
く
り
と
し
た
食
感
と

丁
寧
な
蒸
し
上
げ
の
し
っ
と
り
し
た
質
感
が

口
の
中
で
見
事
に
調
和
す
る
。

　山
栄
堂
の
志
ぐ
れ
は
、も
っ
ち
り
と
し
た

粘
り
気
が
強
い
食
感
。
米
粉
の
中
で
も
、
特

に
き
め
細
か
く
上
質
な
上
用
粉
を
使
っ
て
お

り
、
そ
れ
が
こ
の
も
ち
も
ち
の
源
。
大
洲
産

の
米
粉
、
厳
選
し
た
小
豆
は
じ
め
、こ
だ
わ

り
抜
い
た
素
材
選
び
。
素
材
を
活
か
す
た
め

に
一
枚
一
枚
丁
寧
に
セ
イ
ロ
で
蒸
し
あ
げ
る
な

ど
、
全
て
が
手
作
業
だ
。
栗
、よ
も
ぎ
、
柚

子
と
い
っ
た
、
大
洲
の
旬
を
取
り
入
れ
、
季

節
感
と
遊
び
心
あ
る
志
ぐ
れ
も
楽
し
め
る
。

ゑ
み
や
号
菓
子
店
は
、ほ
ろ
ほ
ろ
と
ほ
ど
け
、

噛
み
し
め
る
度
に
小
豆
と
米
粉
の
芳
醇
な
香

り
が
広
が
る
。
炊
い
た
小
豆
か
ら
、
綺
麗
な

粒
を
最
後
に
合
わ
せ
る
の
が
ゑ
み
や
流
。

18世紀はじめに、大洲藩江戸屋
敷内の秘宝菓子であったもの
が、参勤交代で藩内に伝わった
のが志ぐれのはじまりと言われ
る。老舗を訪ねれば、代々受け
継がれた当時のレシピが大切に
保管されている。

他に類を見ない
城下町大洲の伝統菓子

愛
媛
県
・
大
洲
市

Japanese
Sweets

志ぐれ
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殿
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だ
け
の
、

本
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ら
び
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住所： 愛媛県大洲市大洲183
電話番号： 0893-24-2359
営業時間： 9：00 ～18：00
定休日： なし
寛永元年（1624年）の創業。400年の歴史を持つ、
その名の通り老舗中の老舗。幾つもの時代を耐え抜
いた「月窓餅」は、繊細かつ洗練された伝統の美味。

「盤珪餅」は、知る人ぞ知る希少で特別な和菓子で、
完全予約制。

村田文福老舗

1.柔らかな本わらび粉をつかったわらび
餅で、小さく一つひとつ包餡する。熟練し
た手際の良さだが、身に付けるのは至難
の業。 2.毎年9月3日に、国指定重要文化
財「如法寺」で行われる盤珪法要のためだ
けに作られる、「盤珪餅」もある。

戸
時
代
、
大
洲
藩
公
の
御
用
菓
子

司
で
あ
り
、
特
に
、
第
二
代
藩
主

加
藤
泰
興（
や
す
お
き
）公
の
大
好
物
の
菓

子
で
あ
っ
た
月
窓
餅
。
泰
興
公
が
愛
で
た
月

窓
餅
は
、
彼
の
心
向
き
を
映
し
出
す
か
の
ご

と
く
、
非
常
に
繊
細
な
一
品
。こ
し
餡
を
本

わ
ら
び
餅
で
包
み
、
青
大
豆
き
な
粉
を
ま
ぶ

す
。お
よ
そ
四
百
年
の
歳
月
、
変
わ
ら
ず
今

も
守
ら
れ
続
け
る
伝
統
の
姿
。
大
ぶ
り
な
品

が
多
い
上
生
菓
子
の
中
で
、こ
れ
は
一
際
小

ぶ
り
だ
。
わ
ら
び
餅
は
非
常
に
柔
ら
か
く
、

餡
を
手
包
み
す
る
の
は
至
難
の
業
。
十
四
代

目
耕
一
さ
ん
は
、
申
し
分
な
い
腕
を
身
に
付

け
る
の
に
十
年
の
歳
月
を
要
し
た
と
い
う
。

　腕
を
磨
き
続
け
、
全
て
純
国
産
の
材
料
に

も
こ
だ
わ
る
。
北
海
道
小
豆
の
こ
し
餡
、
現

在
希
少
に
な
っ
た
国
産
わ
ら
び
粉
だ
け
を

使
っ
た
本
わ
ら
び
粉
で
練
る
餅
。よ
く
目
に

す
る
葛
餅
と
違
い
、
黒
み
が
か
っ
た
琥
珀
色

で
、
や
や
弾
力
が
あ
る
。
き
な
粉
は
国
産
の

青
大
豆
を
使
う
。
青
大
豆
粉
の
挽
き
は
甘
い

と
青
臭
く
、
挽
き
過
ぎ
る
と
風
味
が
活
き

な
い
。
水
は
桶
で
一
度
休
ま
せ
た
も
の
を
使

い
、一
切
の
手
間
暇
を
惜
し
ま
ず
、
人
の
手

で
時
間
を
か
け
て
漸
く
月
窓
餅
と
な
る
。

　丁
寧
に
包
み
を
開
き
、一
粒
の
菓
子
と
対

江面
す
る
。
小
ぶ
り
な
が
ら
凛
と
し
た
佇
ま
い

だ
。
う
っ
す
ら
と
緑
味
を
帯
び
た
き
な
粉
か

ら
青
大
豆
が
微
か
に
香
る
。
泰
興
公
が
感
銘

を
受
け
た
柔
ら
か
な
餅
の
舌
触
り
、
上
質
な

餡
の
甘
さ
と
青
大
豆
の
風
味
が
混
ざ
り
合

う
奥
深
い
味
わ
い
。
月
窓
の
雅
号
を
授
け
ら

れ
た
銘
菓
は
今
、
十
五
代
目
、
真
嗣
さ
ん
の

手
に
届
い
て
い
る
。
時
代
を
問
わ
ず
、一
度
知

る
と
虜
に
な
る
繊
細
で
格
式
高
い
味
だ
。

村
田
文
福
老
舗

M
urata B

unpuku Shinise

大
洲
市
・
大
洲

寛永元年より、
御用菓子司が受け継ぐ

12
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和
栗
餡
の
、

奥
深
き
美
味
を
識
る
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住所： 愛媛県大洲市大洲１４番地
Tel： 0893-24-2746
営業時間： 8：30 ～19：00（売り切れ次第終了）
定休日： 毎月第2水曜日
明治２年創業。昔ながらの志ぐれも作る大洲を代表する
老舗。茶会用の上生菓子でも有名な本格和菓子店。

ひらのや製造本舗

ま
り
知
ら
れ
て
い
な
い
が
、
愛
媛

県
は
栗
の
生
産
量
日
本
第
三
位

だ
。
特
に
大
洲
市
の
中
山
間
地
域
は
昼
夜

の
温
度
差
が
大
き
く
、
赤
土
の
土
壌
、
降
水

量
・
気
候
が
栗
の
生
育
条
件
に
適
し
て
い
て
、

県
内
一
の
生
産
量
を
誇
っ
て
い
る
。
筑
波（
つ

く
ば
）、利
平（
り
へ
い
）、倉
方
甘
栗
、銀
寄
、

石
鎚
、
大
洲
早
生̶

九
月
頃
か
ら
収
穫
時

期
を
迎
え
、
秋
の
味
覚
を
届
け
て
く
れ
る
。

　栗
華
の
宴
は
、
栗
の
お
膝
元
大
洲
で
生
ま

れ
た
。
大
洲
産
和
栗
だ
け
を
使
っ
た
新
し
い

大
洲
銘
菓
だ
。
作
り
手
は
創
業
明
治
二
年
、

あ

ひ
ら
の
や
製
造
本
舗
。
北
海
道
産
し
ゅ
ま
り

小
豆
の
漉
餡
を
純
大
洲
産
栗
の
栗
餡
で
包

む
。し
っ
か
り
と
重
厚
感
を
感
じ
ら
れ
る
大

き
さ
だ
。
手
で
ひ
と
つ
ひ
と
つ
餡
を
包
み
、

湿
ら
せ
た
麻
布
で
成
形
し
て
い
る
。
栗
餡
は

二
度
裏
漉
し
を
し
て
お
り
、
舌
触
り
は
滑
ら

か
。
栗
餡
に
加
わ
っ
た
ラ
ム
酒
が
栗
の
風
味

を
一
層
引
き
立
て
る
。宴
の
名
に
相
応
し
く
、

ふ
く
よ
か
で
贅
沢
な
味
は「
大
人
の
栗
き
ん

と
ん
」と
称
さ
れ
る
。
茶
菓
子
と
し
て
も
、

紅
茶
や
珈
琲
に
ラ
ム
酒
の
風
味
を
合
わ
せ
い

た
だ
く
も
よ
し
。
ど
ん
な
お
供
に
も
合
う
、

豊
か
な
表
情
を
持
ち
な
が
ら
、
栗
の
甘
さ
、

コ
ク
が
真
髄
を
し
っ
か
り
と
感
じ
さ
せ
る
。

　ひ
ら
の
や
の
若
主
人
、
平
井
啓
太
郎
さ
ん

は
遊
び
心
あ
ふ
れ
る
和
菓
子
職
人
だ
。
大
洲

を
遊
び
、
四
季
を
遊
び
、
次
々
と
新
し
い
和

菓
子
を
生
み
出
す
。「
こ
の
先
、
大
洲
の
和
栗

が
識
ら
れ
、
語
ら
れ
征
く
時
、
そ
の
評
判
を

代
弁
す
る
よ
う
な
和
菓
子
と
な
る
こ
と
を

願
っ
て
い
ま
す
。」と
語
る
。
大
洲
の
特
産
品

と
し
て
確
固
た
る
存
在
感
を
示
す
良
質
の

和
栗
を
、
老
舗
が
丁
寧
に
つ
む
い
だ
栗
華
の

宴
。
何
度
味
わ
っ
て
も
実
に
奥
深
い
。

二度濾された栗餡と、北海道産の小豆餡はどちら
もきめ細かく繊細な舌触りでありながら、それぞれ
が確固たる素材の個性を主張している。そして、
互いを打ち消し合うことなく両者の個性が見事に
調和している。栗餡の絶妙な厚みと小豆餡の質量
は、主人の確かな手肌感覚で作られている。

大洲城は、鎌倉時代末期に築かれた「地蔵ヶ嶽城」
が始まりと言われる。現在の天守は2004年に木造
復元され、清流肱川の畔に悠然と佇む。城下町と
して栄えた時代に思いを馳せながら肱南地区を歩け
ば、ひらのや製造本舗の看板が目に入る。

ひ
ら
の
や
製
造
本
舗

H
iranoya Seizo H

onpo

大
洲
市
・
大
洲

大洲産和栗のみを使った
芳醇な栗きんとん

Japanese
Sweets

栗 華 の宴



今
や

稀
有
な
、

龍
神
の

醤
油
蔵

12 11

住所： 愛媛県大洲市中村559番地
Tel： 0893-24-2021
営業時間： 8：00～17：00
定休日： 第2土曜、日・祝日、年末年始
蔵に住む生きた酵母との関わり合いの中
で、「舌」でしか確かめられない味を、代々
受け継ぎ守り続けている。大洲市風土記に
よると1874年創業。しかし、八代目豫三次
さんによる1889年頃の日記に「代々醤油蔵
を営む」と記されており、実際はさらに以前
から営んでいたと考えられる。

株 式 会 社  梶 田 商 店

い
も
の
、と
は
何
だ
ろ
う
か
。
素
材

や
製
造
方
法
に
見
ら
れ
る
こ
だ
わ

り
は
一
目
置
か
れ
て
も
い
い
だ
ろ
う
。
味
や

質
感
、
品
質
と
いっ
た
最
終
的
な
容
姿
も
然

り
。
伝
統
や
歴
史
、
真
新
し
さ
と
い
っ
た
生

い
立
ち
も
そ
う
だ
ろ
う
。
梶
田
商
店
の
醤
油

蔵
を
訪
ね
た
時
、
歳
を
重
ね
る
毎
に
磨
か
れ

る〝
良
い
も
の
〞へ
の
感
覚
が
、
強
い
輪
郭
を

持
っ
た
よ
う
に
感
じ
る
人
は
少
な
く
な
い
。

　創
業
と
さ
れ
る
一
八
七
四
年
当
時
か
ら
、

醤
油
醸
造
一
筋
。
現
在
十
三
代
目
と
な
る
梶

田
泰
嗣
さ
ん
が
そ
の
系
譜
を
引
き
継
ぐ
。
最

も
大
切
な
原
料
の
大
豆
は
、
生
産
者
を
訪

ね
歩
き
、
信
頼
の
置
け
る
大
豆
生
産
農
家
に

出
会
っ
た
。
小
麦
・
塩
も
然
り
、
国
産
原
料
・

無
農
薬
・
自
然
栽
培
だ
か
ら
と
言
っ
て
、
美

味
し
い
の
だ
と
安
易
に
語
っ
て
欲
し
く
は
な

い
。こ
こ
で
は
、
百
年
以
上
受
け
継
が
れ
る

杉
桶
で
、
今
な
お
一
年
半
以
上
と
い
う
長
期

良

醸
造
を
行
っ
て
い
る
。
ま
た
、
原
料
の
仕
入

れ
か
ら
製
造
ま
で
、
醤
油
づ
く
り
の
全
て
の

工
程
を
自
社
貫
徹
で
行
う
醤
油
蔵
は
、
今

や
全
国
で
も
ご
く
稀
な
存
在
と
な
っ
た
。

　一
点
の
妥
協
も
な
い
原
料
、製
法
、姿
勢
、

味
。こ
れ
が
何
よ
り
、
料
理
人
た
ち
か
ら
の

信
頼
に
繋
が
っ
て
い
る
。
そ
う
し
た
稀
有
な

蔵
を
一
目
見
た
い
と
、
国
内
は
も
と
よ
り
、

海
外
か
ら
訪
れ
る
人
も
少
な
く
な
い
。
北
欧

の
世
界
的
な
レ
ス
ト
ラ
ン「nom

a

（
ノ
ー
マ
）」

か
ら
、
遥
々
料
理
人
が
米
麹
造
り
体
験
に

訪
れ
た
こ
と
も
あ
る
。「
考
え
に
共
感
し
て

く
だ
さ
る
方
々
と
の
出
会
い
が
、
本
当
に
嬉

し
い
で
す
。」と
泰
嗣
さ
ん
は
語
る
。

　梶
田
商
店
は
、
人
の
心
を
動
か
す
味
を

目
指
し
て
い
る
。
随
所
に
滲
み
出
る
醤
油
へ

の
熱
意
は
、
私
た
ち
に〝
本
当
に
良
い
も
の
〞

が
何
た
る
か
を
教
え
て
く
れ
る
。
心
が
躍
る

ほ
ど
本
物
の
醤
油
が
こ
こ
大
洲
に
あ
る
。

1・2・3.原料の選定から仕入
れ、製造まで、醤油・味噌づく
りにおける全ての工程を自社で
行う梶田商店。こうした自社醸
造を貫徹する醤油蔵は、今や
日本全国を見渡しても非常に
稀な存在となった。

1

3

2

株
式
会
社 

梶
田
商
店

K
ajita Shoten

大
洲
市
・
中
村代々受け継がれた

百年杉桶で長期醸造をした、
手間暇が違う

巽 醤 油と麦 味 噌

Soy Source

八代目の豫三次（よさんじ）さんが原料として購入した
塩の中に、不思議な龍のミイラを発見した。これを吉
兆とし、「辰巳神社」を建てて龍神として祀った。



本
物
の

漬
物
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住所： 愛媛県大洲市中村254番地9
Tel： 0893-24-4591
営業時間（直売店漬庵）： 9：00～16：00
定休日： 土・日・祝祭日
大正4年創業。新鮮で安心な食材を使って、
長きにわたり真っ直ぐに漬物と向き合ってきた。

有 限 会 社  玉 井 民 友 商 店

年
続
く
漬
物
屋
が
あ
る
。
地
元
の

方
々
に「
玉
井
さ
ん
」と
呼
ば
れ
親

し
ま
れ
る
玉
井
民
友
商
店
。
大
正
四
年
、
青

果
店
と
し
て
創
業
し
た
。
第
一
回
全
国
中
等

学
校
優
勝
野
球
大
会（
現
・
全
国
高
等
学
校

野
球
選
手
大
会
）が
開
催
さ
れ
た
年
だ
。
昭

和
初
期
よ
り
漬
物
の
世
界
に〝
漬
か
る
〞。
当

時
オ
ー
ト
三
輪
を
営
業
車
代
わ
り
に
、
ま
ち

へ
売
り
歩
い
て
い
た
そ
う
。
そ
ん
な
昭
和
時

代
か
ら
全
く
レ
シ
ピ
が
変
わ
ら
な
い
漬
物
も

あ
れ
ば
、
あ
れ
や
こ
れ
や
と
日
夜
試
行
錯
誤

し
た
新
作
も
多
い
。
渾
身
の
新
作
を
紹
介
し

て
く
れ
る
社
長
の
玉
井
正
一
郎
さ
ん
は
い
つ

も
に
こ
や
か
。
好
奇
心
・
遊
び
心
溢
れ
る
ア

イ
デ
ア
と
、
大
洲
産
を
愛
す
る
生
産
者
の
信

条
が
同
居
す
る
。「
玉
井
さ
ん
」か
ら
次
々
と

銘
品
が
生
ま
れ
る
の
も
納
得
だ
。

　漬
物
に
は
、
日
本
人
の
知
恵
が
詰
ま
る
。

倹
約
令
が
敷
か
れ
る
よ
う
な
江
戸
の
貧
し
い

時
代
に
、
身
近
に
あ
る
食
材
を
な
ん
と
か
美

味
し
く
、
日
持
ち
す
る
よ
う
知
恵
を
絞
っ
た

こ
と
で
、
漬
物
文
化
は
大
き
く
発
展
を
遂

げ
た
と
言
わ
れ
て
い
る
。
正
一
郎
さ
ん
曰
く
、

「
本
物
の
漬
物
ほ
ど
、
余
計
な
も
の
を
一
切

使
っ
て
な
い
。」と
。
時
に
水
害
に
見
舞
わ
れ

る
大
洲
は
、
そ
れ
を
逆
手
に
取
れ
ば
栄
養
豊

富
な
土
が
水
に
よ
っ
て
運
ば
れ
て
く
る
恵
ま

れ
た
土
地
で
あ
る
と
も
語
る
。
素
材
の
旨
み

を
最
大
限
引
き
出
す
よ
う
、シ
ン
プ
ル
か
つ

繊
細
に
漬
け
る
こ
と
に
こ
だ
わ
る
玉
井
民
友

商
店
は
、
漬
物
の
真
髄
を
教
え
て
く
れ
る
。

百

玉
井
民
友
商
店

有
限

会
社

T
am

ai T
am

itom
o Shoten

大
洲
市
・
中
村

漬物の真髄に迫る、
老舗漬物屋のおすそ分け

1.高菜、筍、椎茸、海産品。多くは愛媛県南予地方・大洲の、地元新鮮素材を使う。 2.大洲市内の契約高菜農
家の藤田さん。中には六十有余年の付き合いになるところも。常務の邦明さんも畑にはよく顔を出す。 3・4.直売
店である「玉井漬庵」の暖簾が掛かった道向いに、同店の漬物工場がある。工場の中の大きな冷蔵庫には丁寧
に並べられた食材が。食材はこの中で一つひとつ丁寧に漬けられ、しばし静かに眠りにつく。 5.人気商品である
筍の味噌漬け。地元大洲産の筍を麦みそ床でじっくり漬け込み、食べやすい一口サイズに。麦みそは落とさず
そのまま食す。麦みそと筍の旨味風味を楽しめるよう、惣菜風に仕上げたお漬物。

1

345

2

Japanese
Pickles

漬 物 詰め合わせ



肱
川
を
再
び
流
れ
る
、

和
醸
良
酒
の
風

16 15

醸
良
酒
」と
い
う
こ
と
ば
が
あ
る
。

造
り
手
の
和
は
良
酒
を
醸
し
、
良

酒
は
飲
む
人
の
和
を
醸
す
。
酒
蔵
の
門
を
く

ぐ
る
と
、
迎
え
て
く
れ
た
三
代
目
の
や
わ
ら

か
な
表
情
に
思
わ
ず
頬
が
ゆ
る
む
。「
子
ど

も
の
よ
う
な
も
の
だ
か
ら
、で
き
る
だ
け
美

味
し
い
状
態
で
届
け
た
い
。」と
い
う
想
い
の

も
と
、
酒
造
り
は
全
て
手
作
業
。
ま
さ
に
体

力
勝
負
だ
。
毎
日
３
０
０
kg
以
上
の
蒸
し
た

米
を
ス
コ
ッ
プ
で
掘
り
返
す
と
こ
ろ
か
ら
始

ま
る
。
そ
れ
故
、
少
量
し
か
生
産
で
き
な
い

希
少
な
清
酒
。
目
で
見
て
肌
で
感
じ
て
調
整

す
る
か
ら
こ
そ
、
米
本
来
の
味
わ
い
が
生
き

る
酒
が
で
き
る
。
容
器
は
遮
光
瓶
を
使
う
。

電
灯
の
光
さ
え
清
酒
の
品
質
に
は
差
し
障
り

が
あ
る
の
だ
。
ま
た
、
品
温
管
理
と
健
や
か

な
酵
母
の
育
成
も
酒
蔵
の
腕
の
見
せ
所
。
品

温
に
は
細
心
の
注
意
を
払
う
。
温
度
が
高
い

和
「

と
、
酵
母
が
活
発
に
働
き
す
ぎ
て
酸
味
と
雑

味
が
出
る
の
だ
。
過
去
の
酒
造
記
録
と
照
ら

し
合
わ
せ
、
気
候
や
お
酒
の
状
態
を
見
つ
つ

繊
細
な
微
調
整
を
す
る
の
が
常
だ
っ
た
。

　
そ
ん
な
酒
蔵
が
、
西
日
本
豪
雨
で
甚
大
な

被
害
に
見
舞
わ
れ
た
。「
去
年
ま
で
の
記
録

が
な
い
か
ら
、１
か
ら
ス
タ
ー
ト
で
す
。」。
醸

造
中
の
お
酒
は
お
ろ
か
、
過
去
の
記
録
資
料

も
全
て
流
さ
れ
て
し
ま
っ
た
の
だ
。
被
災
し

て
半
年
が
経
っ
て
も
、
酒
蔵
の
修
繕
作
業
は

続
い
た
。
先
が
見
え
ず
復
帰
を
諦
め
か
け
て

い
た
中
、「
最
後
ま
で
や
り
ま
し
ょ
う
。」と
い

う
多
く
の
仲
間
に
背
中
を
押
さ
れ
、
再
び
上

を
向
い
た
。そ
う
し
て
復
活
し
た
渾
身
の「
風

の
里
」。「
こ
れ
ま
で
で
一
番
真
摯
に
向
き
合
っ

た
。」と
話
す
三
代
目
の
眼
差
し
は
、や
さ
し

く
て
強
い
。大
き
な
苦
難
を
乗
り
越
え
た
今
、

和
醸
良
酒
が
心
に
し
み
わ
た
る
。

1.新酒を知らせる杉玉が大変に感慨深い。 
2.蔵の奥には、浸水時刻を指したままの時
計が掛かっている。床上３ｍの高さまで水
が押し寄せ、酒蔵の壁には今もその痕跡が
ある。 3.「風の里 純米にごり」は、発酵途中
の状態で仕上げ、濃厚な味わいが特徴。
純米酒ならではのコクと、すっきりとした後
味のよさが楽しめる一杯。

ふゆの朝、風が肱川を
吹きぬけるように、のどご
しの良いまろやかな味わ
い。口に含めば、豊かな
吟醸香が華やぐ。300ml
と720mlの二種。

2

1

3

養
老
酒
造

Y
oro Shuzo

大
洲
市
・
肱
川

小さな酒蔵で、
全て手作りの希少な清酒

純 米吟醸 風の里

純 米にごり 風の里

Japanese
Sake

住所： 愛媛県大洲市肱川町山鳥坂49番地
Tel： 0893-34-2352
大正１０年創業。大洲で唯一の小さな酒蔵で、ありのま
まの清酒をつくり続ける。隠れた酒蔵の隠れた清酒は、
市場にはほとんど出回らないほど希少。

養老酒造株式会社
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住所： 愛媛県大洲市河辺町北平4293
Tel： 0893-39-2915
定休日： 不定休

大洲市内中心部から車で1時間程度の、自然
豊かな山奥にひっそりと佇む。お食事処として
だけでなく、釣り堀や宿泊施設としても、遙々
訪れる人を楽しませてくれる。

あまご の 里

住所： 愛媛県大洲市河辺町北平2455
Tel： 0893-39-2254
定休日： 不定休

民 宿  い わな 荘

1.定番の塩焼き。次から次へと手を伸
ばしてしまう程、やみつきになる。 2.河
辺川の澄んだ流れ。3.甘露煮は丸ごと
骨までいただける柔らかさ。 4.河辺川
を水を取り込んだ、広 と々した養殖の
いけすを魚たちが悠 と々泳ぐ。釣り堀と
しても楽しんでいただくこともできる。

清らかな河辺川の水を取り
込む養殖場だからこそ育
つ、新鮮な川魚。希少なお
刺身は雑味がなく、食感も
楽しめる絶品。

1

3 2

4

辺
郷（
か
わ
べ
ご
う
）と
呼
ば
れ
る

山
里
が
あ
る
。
大
洲
の
山
間
地
に

あ
り
、
清
流
河
辺
川
の
も
と
で
古
き
良
き
山

里
文
化
が
根
付
く
地
域
。
市
内
中
心
部
か

ら
お
よ
そ
車
で
一
時
間
。
肱
川
沿
い
を
走
れ

ば
、
や
が
て
車
も
家
も
ま
ば
ら
に
な
り
、
代

わ
り
に
山
を
縫
う
風
の
音
や
、
川
の
せ
せ
ら

ぎ
、鳥
の
囀
り
が
出
迎
え
て
く
れ
る
。山
葵
、

ク
レ
ソ
ン
が
自
生
し
、
川
に
は
ア
マ
ゴ
や
イ
ワ

ナ
、ニ
ジ
マ
ス
が
泳
ぐ
河
辺
郷
。
六
月
に
な

る
と
、
飛
び
交
う
蛍
を
見
に
遙
々
訪
れ
る
人

も
い
る
。シ
ン
ボ
ル
の「
御
幸
の
橋
」は
じ
め
、

〝
浪
漫
八
橋
〞と
呼
ば
れ
る
日
本
で
珍
し
い

屋
根
付
き
橋
が
八
つ
も
架
か
る
。
そ
の
中
で

も
、
住
民
が
日
常
生
活
で
利
用
す
る
屋
根

付
き
橋
が
あ
る
の
は
、
全
国
で
十
箇
所
ほ
ど

と
い
う
ほ
ど
珍
し
く
、
う
ち
三
つ
が
河
辺
に

存
在
す
る
。
自
然
と
共
生
し
た
景
勝
美
を

誇
る
河
辺
文
化
は
、
食
に
も
通
じ
る
。

　こ
こ
で
川
魚
の
養
殖
を
営
む「
あ
ま
ご
の

里
」や「
民
宿
い
わ
な
荘
」で
は
、
河
辺
の
美

食
を
存
分
に
堪
能
で
き
る
。
渓
流
の
水
を
取

り
入
れ
育
て
た
あ
ま
ご
だ
。
あ
ま
ご
の
里
の

名
物
甘
露
煮
は
、
炭
火
で
じ
っ
く
り
と
魚
を

炙
り
、
自
然
栽
培
の
番
茶
で
煮
た
後
、
醤
油

や
は
ち
み
つ
な
ど
で
味
付
け
を
す
る
。
茶
の

成
分
で
骨
ま
で
柔
ら
か
く
、
子
ど
も
で
も
食

べ
や
す
い
。い
わ
な
荘
の
名
物
は
刺
身
。
新

鮮
で
美
し
い
透
明
感
に
期
待
が
高
ま
る
。
水

質
の
良
い
河
辺
の
水
で
育
つ
と
、
川
魚
特
有

の
臭
み
や
雑
味
を
持
た
ず
、
締
ま
り
の
あ
る

歯
ご
た
え
と
旨
み
が
た
ま
ら
な
い
。
海
の
魚

河に
比
べ
る
と
小
ぶ
り
だ
が
、
想
像
以
上
の
存

在
感
を
示
す
。
他
に
、
定
番
の
塩
焼
き
や
ご

飯
に
合
わ
せ
て
い
た
だ
く
郷
土
料
理「
さ
つ

ま
」な
ど
、
両
店
を
訪
ね
る
際
に
は
、
是
非

召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
き
た
い
逸
品
だ
。

　河
辺
の
食
は
、
豊
か
な
自
然
素
材
に
甘
ん

じ
る
こ
と
は
な
い
。
無
限
で
は
な
い
か
ら
こ

そ
、
自
然
を
ひ
と
つ
ひ
と
つ
丁
寧
に
育
て
、

調
味
の
手
間
暇
を
惜
し
ま
な
い
。そ
こ
に
は
、

遠
路
は
る
ば
る
訪
ね
来
る
人
々
を
決
し
て
後

悔
さ
せ
な
い〝
川
の
幸
〞が
待
っ
て
い
る
。

古き良き日本の里山で育った

Gourmet

河辺郷の川魚

炭
火
焼
や

刺
身
で
い
た
だ
く
、

河
辺
郷
の
川
魚

大
洲
市
・
河
辺



知
ら
れ
ざ
る

麗
し
き

と
ら
ふ
ぐ
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住所： 愛媛県大洲市長浜甲1018-1 
Tel： 0893-52-0147
営業時間： 7：00～17：00 
前身の生魚問屋『濱屋商店』の創業
は、明治時代にまでさかのぼる。天然
とらふぐ、ハモ、アジ、他、四季折々の
天然活魚を取り扱う。海水を引いたい
けすを構える鮮魚店。

天 然 活 魚  濱 屋

打ち抜きの海水で泳ぐいけ
すの天然トラフグ。いけす
の環境にこだわり、中でも
状態が良い納得のいくフグ
しか提供しない。

浜
に
は
、
不
思
議
な
風
が
吹
く
。

晩
秋
か
ら
早
春
、い
つ
も
は
見
え

な
い
風
が
正
体
を
現
し
、
巨
大
な
龍
の
ご
と

く
、
海
へ
向
か
っ
て
吹
き
抜
け
る
。
肱
川
上

流
の
盆
地
に
た
ま
っ
た
霧
が
、
早
朝
南
の
風

に
乗
っ
て
河
口
へ
と
流
れ
る
の
だ
。
下
流
ま

で
10
キ
ロ
余
り
、
く
り
返
し
蛇
行
す
る
。「
肱

川
あ
ら
し
」と
名
付
け
ら
れ
た
こ

の
風
と
と
も
に
、
肥
沃
な
一
級
河

川
肱
川
が
長
浜
の
港
に
流
れ
込

む
。こ
の
恵
み
を
受
け
て
、
瀬
戸

内
の
長
浜
沖
で
獲
れ
る
ふ
ぐ
を

「
長
浜
ふ
ぐ
」と
呼
ぶ
。
長
浜
は
、

知
る
人
ぞ
知
る
天
然
と
ら
ふ
ぐ

の
一
大
産
地
な
の
だ
。

　長
浜
港
の
直
ぐ
側
に
あ
る「
天

然
活
魚 

濱
屋
」は
、
創
業
が
明

治
時
代
と
い
う
歴
史
あ
る
鮮
魚

長

店
。
店
主
の
濱
田
毅
さ
ん
は
、
と
ら
ふ
ぐ
の

本
を
自
身
で
出
版
し
て
し
ま
う
ほ
ど〝
と
ら

ふ
ぐ
愛
〞に
溢
れ
た
方
だ
。い
け
す
は
、
店
の

地
下
か
ら
汲
み
上
げ
た
打
ち
抜
き
の
海
水

を
使
っ
て
お
り
、
長
浜
ふ
ぐ
が
ゆ
っ
た
り
と

泳
ぐ
。い
け
す
で
泳
が
せ
る
こ
と
で
、お
腹

が
綺
麗
に
な
り
、
身
が
引
き
締
ま
っ
て
美
味

し
さ
が
増
す
の
だ
そ
う
。長
年
培
っ
た
目
で
、

状
態
が
良
く
納
得
が
い
く
も
の
だ
け
を
厳
選

し
て
提
供
す
る
。い
け
す
か
ら
あ
が
っ
た
ふ

ぐ
は
、
そ
の
場
で
丁
寧
に
身
欠
き
を
し
、
熟

練
の
技
で
一
枚
一
枚
薄
造
り
に
す
る
。

　味
、
品
質
と
も
に
、
都
市
部
の
一
流
料
理

店
か
ら
も
高
い
評
価
を
得
て
い
る
、
極
上
の

ふ
ぐ
。「
長
浜
と
と
ら
ふ
ぐ
の
魅
力
を
、
多

く
の
人
に
知
っ
て
も
ら
え
た
ら
嬉
し
い
。」と

濱
田
さ
ん
。し
か
し
、一
口
い
た
だ
く
と
、
人

に
教
え
た
く
な
く
な
る
ほ
ど
に
美
味
い
。

長浜の名所、唯一の現役道路架道
橋「長浜大橋」。肱川と瀬戸内海の
合流地として漁業や木材輸送が栄
え、数多くの船が往来。かつての長浜
町長・西村兵太郎が架橋の立役者
といわれる。

Gourmet

瀬戸内海伊予灘で育った

天
然
活
魚 

濱
屋

T
ennen K

atsugyo H
am

aya

大
洲
市
・
長
浜

長浜 の天 然とらふぐ
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F
ruits &

 V
egetables

大洲市中心部に広がる畑は、水源の肱川や、その支流の流砂
により肥沃な土壌に恵まれ、農作物の栽培に適している。露地
栽培が多く、季節に応じて旬野菜がそこかしこに顔を出す。大
洲の旬が詰まった“今”が美味しい新鮮な野菜は、食卓を豊か
に彩ってくれるだろう。

柑橘王国の
みかんジュース

Orange J uice

大洲産の柑橘を贅沢に使った濃厚な味わいのみ
かんジュース。もちろん果汁は100％。みかん本
来の甘さと酸味のバランスが絶妙で、非常になめ
らかな口当たりだ。少し贅沢だが、お酒や甘酒と
割っても美味しい。燦 と々太陽を浴びて育った柑
橘の魅力が凝縮された、絶品みかんジュースだ。

愛たい菜 旬野菜の詰合せ
ビストロサンマルシェ

シェフの目線 旬野菜詰合せ
F lesh Vegetables

瀬戸内長浜の柑橘
Citrus

南国を思わせる緑味を帯びた鮮やかな伊予灘の海。ドライブスポットとしても人気が
ある大洲市長浜の海岸沿いから、ふと山を見上げると、一面が蜜柑色に染まった景
色と出会う。美味しい蜜柑に必要なのは“ほどほどの厳しさ”だと柑橘農家の井上さ
んは語る。遮るものなく降り注ぐ太陽と、雨の少ない気候、瀬戸内の海風が、柑橘に
丁度よい厳しさを与え、甘みを増した美味しい果実を育てるのだという。

Fruits & Vegetables

柑橘と野菜を訪ねる

住所： 愛媛県大洲市東大洲1702-1
Tel： 0893-25-6262
営業時間： 8：30 ～17：30
定休日： 年始（1/1～1/4）、臨時休業あり

「JA愛媛たいき」が運営する産直市場。毎朝、
大洲の旬を集めた新鮮な農産物が所狭しと
並ぶ。開店後、午前中で売り切れてしまう人気
の商品もあるほど、多くの人で賑わう。

た いき産 直 市  愛 た い 菜
住所： 愛媛県大洲市東大洲1048-3
Tel： 0893-25-0881
営業時間： ランチ11：00～15：00（lo14：30）、
ディナー 17：30～22：00（lo21：00）
定休日： 火曜日、第1水曜日
地産地消と手作りにこだわり、料理は全て自
家製。地元の朝採り野菜を毎日仕入れており、
厳選素材を使った本格料理も楽しめる。

ビストロサンマ ルシェ

言わずとしれた柑橘王国である愛媛県。海
岸沿いの開けた地形に、瀬戸内の太陽が
たっぷりと降り注ぐ。伊予灘に沿った大洲市
長浜地区は、主要な柑橘産地のひとつで、
粘土質の土壌からコクのある柑橘が育つ。
また、豊富な水源を誇る肱川中流域の市内
中心部には、露地栽培の畑がそこかしこに
広がっている。産直市場「愛たい菜」には、
いつも採れたての旬の顔ぶれが揃い、地元
客や観光客で賑わう。
大洲市以南で「南予」と呼ばれる地域は、
人情豊かで温和な人柄も特徴だ。物腰が
柔らかく、しかし根気強く、 自然と向き合っ
てきた。この地の柑橘や野菜は、瀬戸内の
太陽、さわやかな潮風、そして朗らかな人
情によって大切に育てられている。

ふるさと納税
限定品



伝
統
と
モ
ダ
ン
を

融
合
さ
せ
る
、

こ
れ
ぞ
職
人
の
下
駄
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住所： 愛媛県大洲市長浜町黒田甲617
Tel： 0893-52-1234
昭和23年創業。かつて木材輸出で栄
えた長浜港において、余った間伐材等
を活用して下駄作りを始めた。

（有）長浜木履工場

か
昔
、
戦
国
時
代
に「
下
駄
」と
い

う
言
葉
が
生
ま
れ
た
と
言
わ
れ

る
。
以
来
脈
々
と
暮
ら
し
に
馴
染
ん
で
い
た

下
駄
も
、
現
在
は「
伝
統
工
芸
」と
呼
ば
れ

て
し
ま
う
ほ
ど
、
日
常
か
ら
離
れ
た
存
在
に

感
じ
る
方
が
多
い
か
も
し
れ
な
い
。

　愛
媛
県
の
山
間
部
に
は
、
強
度
と
耐
久

性
に
優
れ
た
檜
が
豊
富
に
あ
る
。
昭
和
初

期
、
山
間
か
ら
瀬
戸
内
海
を
貫
く
肱
川
は
、

木
材
輸
送
に
利
用
さ
れ
、
長
浜
港
は
木
材

の
集
散
地
と
な
っ
た
。
そ
こ
で
間
伐
材
を
利

用
し
た
下
駄
作
り
が
栄
え
た
。

遥

　そ
れ
か
ら
七
十
有
余
年
。こ
の
地
で
下
駄

作
り
を
継
承
し
続
け
る
の
は
、
唯
一
、
長
浜

木
履
工
場（
な
が
も
く
）だ
。
日
夜
、
伝
統
と

真
摯
に
向
き
合
い
な
が
ら
、
新
た
な
価
値
を

模
索
し
て
い
る
。
工
場
に
は
、か
の
有
名
な

「
阿
波
踊
り
」で
お
披
露
目
す
る
数
千
の
下

駄
が
所
狭
し
と
並
ぶ
。
そ
の
傍
ら
で
一
本
し

か
歯
の
な
い
下
駄
、
思
わ
ず
凝
視
し
て
し
ま

う
よ
う
な
丸
い
下
駄
な
ど
、
数
え
き
れ
な
い

ほ
ど
に
ひ
し
め
き
合
う
。「
な
が
も
く
」の
下

駄
は
、
履
く
人
の
そ
の
先
を
映
し
出
す
。
装

い
を
彩
る
下
駄
、
健
康
を
考
え
る
下
駄
、
子

ど
も
の
成
長
を
考
え
る
下
駄̶

何
れ
も

「
履
く
ほ
ど
健
や
か
に
美
し
く
」を
目
指
す
。

ま
た
、
地
域
や
教
育
機
関
と
連
携
し
て
、
下

駄
を
頭
の
活
性
化
に
役
立
て
る「
長
木
保
育

下
駄
」と
い
う
取
り
組
み
に
も
挑
戦
す
る
。

　も
し
か
す
る
と
未
来
の
下
駄
は
、
体
を
つ

く
り
、
心
を
整
え
る
も
の
と
し
て
、
再
び
私

た
ち
の
暮
ら
し
に
馴
染
ん
で
い
る
か
も
し
れ

な
い
。
先
人
の
知
恵
か
ら
応
用
し
た
新
し
い

下
駄
が
、こ
こ
長
浜
か
ら
生
ま
れ
て
い
る
。

か
つ
て
日
本
人
の
足
を
守
っ
た
下
駄
は
、
新

た
な
価
値
と
と
も
に
現
代
を
生
き
て
い
る
。

新人職人にはまず、見よう見ま
ねで自分の下駄を作ってもらう。
それを履いてみて「なぜ履きにく
いのか？」という体験や気づきを
大切に、下駄作りの細部にわた
る拘りの価値を理解する。

下駄を地域の教育・文化
活動へ活用する取り組み
に参画し、下駄の新しい
価値創造に取り組む。

今や体幹トレーニングにも
使われる一本下駄

Product

長
浜
木
履
工
場

N
agaham

a M
okuri K

ojo

大
洲
市
・
長
浜

原木から一つひとつ
職人が切り出した

オーダーメイド下 駄



年
輪
と
、

日
々
の
物
語
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愛媛県産の樹齢100年の桧は年輪の幅が
細かく、その長い年月を重ねた美しい年輪
は、 同じものはふたつとなく様々な表情を
魅せてくれる。 油分を多く含むので通常の
桧よりも粘りがあり、末永く愛用できる。

弁当箱として使うメリットは、桧の木目の美
しさだけではない。使い勝手の良い軽さも
特徴だ。また、食品衛生法に適合したウレ
タンコーティングが施されているため、耐
久性に優れ木材が傷みにくい。

木地師が一つひとつロクロで削りだした
木製食器。 天然木は手に馴染み、口当
たりが優しい。 ウレタンコーティングは、
木目がより美しく、色・におい移りの心配
がないので、 日本酒や温かいスープなど
用途多彩。

途切れのない美しい年輪
が特徴。桧のやさしい手
触りと洗練されたデザイ
ンは、何気ない日常の時
間を少しだけ上質なもの
に変えてくれる。

媛
ひ
の
き
テ
ー
ブ
ル
ウ
ェ
ア

H
IM

E
H

IN
O

K
I T

ablew
are

「樹齢 100 年桧のお猪口」

「媛ひのき フリーカップ」

「媛ひのき 弁当箱 年輪」

Top

Top

Back

Back

Side

Side
大洲産のブランド木材を
贅沢に一本くり抜いた

M U K U

本
最
古
の
木
造
建
築
で
あ
る
法
隆

寺
は
、
千
三
百
年
以
上
が
経
過
し

た
今
も
凛
々
し
く
健
在
す
る
。
悠
久
の
歴
史

の
中
で
幾
多
の
風
雨
や
災
害
に
も
動
じ
ず
、

か
つ
て
の
姿
を
残
す
。
法
隆
寺
が
こ
れ
ほ
ど

の
月
日
を
耐
え
抜
い
た
の
は
、
建
材
に
檜
を

使
っ
て
い
る
か
ら
だ
と
言
わ
れ
る
。
檜
は
伐

採
後
も
次
第
に
強
度
が
増
し
、
な
ん
と
約
二

百
年
後
に
ピ
ー
ク
を
迎
え
る
の
だ
。

　
愛
媛
県
は
、２
０
１
７
年
に
檜
素
材
生
産

量
が
日
本
一
と
な
り
、
そ
の
品
質
や
安
定
生

産
に
対
す
る
評
価
を
獲
得
し
た
。
林
業
の
歴

史
も
長
く
、
肱
川
流
域
や
山
間
部
を
中
心

に
発
展
。
明
治
時
代
に
は
筏
流
し
に
よ
る
木

材
運
搬
が
隆
盛
を
極
め
、
肱
川
河
口
の
長

浜
は
、
木
材
の
一
大
集
散
地
と
な
っ
た
。

日

　
現
代
に
お
け
る
檜
は
、
高
級
木
材
で
あ
り

な
が
ら
、
建
材
の
み
な
ら
ず
日
々
の
暮
ら
し

に
溶
け
込
む
存
在
と
な
っ
た
。「M

U
KU

」シ

リ
ー
ズ
に
使
わ
れ
て
い
る
の
は
、
大
洲
産「
媛

ひ
の
き
」と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
木
材
だ
。
贅
沢
に

桧
一
本
を
く
り
抜
き
、一
点
ず
つ
職
人
が
丁

寧
に
仕
上
げ
る
。
そ
の
た
め
、
年
輪
の
模
様

や
色
味
な
ど
表
情
が
一
つ
ひ
と
つ
異
な
る
。

も
ち
ろ
ん
、
檜
特
有
の
さ
わ
や
か
な
香
り
や

滑
ら
か
な
触
り
心
地
も
そ
の
ま
ま
に
。

　
丈
夫
な
桧
の
テ
ー
ブ
ル
ウ
ェ
ア
は
、
長
い
間

暮
ら
し
を
彩
っ
て
く
れ
る
。
何
気
な
い
団
欒

の
ひ
と
と
き
や
、
特
別
な
乾
杯̶

重
ね
た

年
輪
の
よ
う
に
、
日
々
の
思
い
出
が
幾
つ
も

刻
ま
れ
る
だ
ろ
う
。
そ
し
て
、
時
に
年
輪
は

そ
れ
を
思
い
出
さ
せ
て
く
れ
る
こ
と
だ
ろ
う
。

心地よい重みがあり、
上質な手触りの逸品

Product

ふるさと納税返礼品の取り扱い：一般社団法人 キタ・マネジメント

発売元：株式会社 LINK WOOD DESIGN

愛媛県大洲市大洲649番地1

愛媛県伊予郡砥部町三角２８９番地１　Tel：089-997-7759　http://linkwooddesign.com/



内
な
る

美
し
さ
を

ま
も
る
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も
美
し
い
繊
維
と
し
て
、
古
来
よ

り
重
宝
さ
れ
る
絹
糸
。
そ
の
繊
細

な
風
合
い
と
上
質
な
光
沢
か
ら
、
高
級
衣
料

や
寝
具
に
多
く
用
い
ら
れ
る
。
絹
糸
が
重
宝

さ
れ
る
の
は
、そ
の
見
栄
え
の
良
さ
に
加
え
、

肌
な
じ
み
の
い
い
特
有
の
滑
ら
か
さ
が
、
身
に

付
け
る
人
々
を
魅
了
し
て
き
た
か
ら
だ
。

　
実
は「
第
二
の
肌
」と
呼
ば
れ
る
ほ
ど
、
私

た
ち
の
肌
に
近
い
成
分
で
構
成
さ
れ
る
絹

糸
。
繊
維
は
動
物
由
来
の
タ
ン
パ
ク
質
で
で

き
て
い
る
。
主
成
分
の
フ
ィ
ブ
ロ
イ
ン
は
18
種

類
の
ア
ミ
ノ
酸
で
構
成
さ
れ
、紫
外
線
吸
収
、

吸
湿
・
放
湿
性
、
抗
酸
化
作
用
な
ど
、
快
適

さ
と
肌
を
守
る
機
能
を
豊
富
に
蓄
え
る
。
近

年
、
医
療
用
の
縫
合
糸
や
化
粧
品
に
成
分
を

用
い
る
こ
と
も
増
え
た
。
そ
う
し
た
繭
や
絹

糸
が
持
つ
可
能
性
に
着
目
し
、
愛
媛
県
産
の

繭
で
シ
ル
ク
製
品
ブ
ラ
ン
ド「SILM

O
RE

（
シ

ル
モ
ア
）」を
立
ち
上
げ
た
の
が
、リ
バ
ー
ス
プ

ロ
ジ
ェ
ク
ト
ト
レ
ー
デ
ィ
ン
グ
だ
。
ブ
ラ
ン
ド

名
に
は
、Silk

（
絹
）をM

ore

（
も
っ
と
）と
、

シ
ル
ク
へ
の
大
き
な
期
待
を
込
め
た
。
純
国

産
天
然
シ
ル
ク
由
来
の
保
湿
成
分
を
配
合

し
た
シ
ャ
ン
プ
ー
や
ボ
デ
ィ
ソ
ー
プ
は
、
髪
や

素
肌
に
潤
い
と
弾
力
を
与
え
て
く
れ
る
。

　
特
有
の
保
湿
力
に
優
れ
た「SILM

O
RE

」

の
要
は
、
何
よ
り
繭
の
品
質
だ
。
愛
媛
県
は

全
国
で
も
有
数
の
産
地
の
一
つ
。
伊
予
生
糸

（
い
よ
い
と
）と
呼
ば
れ
、
明
治
か
ら
大
正
に

か
け
、
国
産
生
糸
の
中
で
も
数
少
な
い
良
質

な
繊
維
と
し
て
国
際
的
評
価
を
獲
得
し
て

最

き
た
。
生
産
量
こ
そ
国
内
シ
ェ
ア
10
位
程
度

に
と
ど
ま
る
も
の
の
、
蚕
が
食
べ
る
桑
の
生

産
に
適
し
た
環
境
が
あ
り
、
小
規
模
な
が
ら

品
質
の
良
さ
で
勝
負
が
で
き
た
。
主
要
産
地

と
な
っ
た
の
は
、肱
川
流
域
の
大
洲
や
西
予
。

桑
が
水
害
に
強
い
こ
と
も
、
養
蚕
業
が
発
展

し
た
理
由
の
一
つ
で
あ
る
。か
つ
て
世
界
一
の

絹
糸
生
産
を
誇
っ
て
い
た
日
本
だ
が
、
安
価

な
海
外
製
品
の
台
頭
に
よ
り
、
今
で
は
最
盛

期
の
約
１
割
以
下
に
落
ち
込
ん
で
い
る
。

　
そ
の
よ
う
な
背
景
に
あ
り
な
が
ら
、
現
在

も
大
洲
で
養
蚕
農
家
と
し
て
活
躍
す
る
瀧

本
さ
ん
は
、
そ
の
道
五
十
年
を
越
え
る
熟
練

者
。「SILM

O
RE

」に
限
ら
ず
、
全
国
か
ら

繭
を
求
め
て
人
が
訪
れ
る
。「
結
局
は
手
作

業
が
い
い
。」と
い
う
言
葉
か
ら
、
高
品
質
な

繭
を
つ
く
り
続
け
て
き
た
自
信
と
愛
情
が

垣
間
見
え
る
。
盆
地
の
大
洲
で
は
本
来
、
寒

暖
差
に
弱
い
蚕
の
飼
育
は
不
向
き
。し
か
し

瀧
本
さ
ん
は
そ
の
常
識
を
覆
し
続
け
る
。
西

日
本
豪
雨
の
災
害
で
一
時
は
生
産
で
き
な
い

状
態
と
な
っ
た
が
、
な
ん
と
か
復
興
を
遂
げ

た
。
あ
ら
ゆ
る
逆
境
の
中
、
再
び
生
ま
れ
た

シ
ル
ク
が
秘
め
る
可
能
性
は
い
か
に
。

1.蚕のエサとなる広大な桑畑。 
2.「大きな失敗を減らすには、結
局手作業がいい。その代わり、
力仕事よ。」と話す瀧本さんの手
は、積み重ねてきた経験を静か
に物語っている。 3.蚕と50年以
上も向き合ってきた瀧本さん。
その養蚕を次世代へ継承する。

熟練の技と手仕事が高品
質な繭をつくる。そんな繭
から生まれた、肌になじむ
シルク由来の保湿成分。
毎日使うものだから、本当
にいいものを選びたい。

養
蚕
農
家×

 

シ
ル
モ
ア

Sericulture F
arm

er ×
 SIL

M
O

R
E

大
洲
市
・
多
田

Cosmetics

ふるさと納税返礼品の取り扱い：一般社団法人 キタ・マネジメント
発売元：REBIRTH PROJECT TRADING Co.,Ltd.

養蚕農家瀧本さんが支える、
国産繭を使ったシルク製品ブランド

1

3 2 S I L M O R E

愛媛県大洲市大洲649番地1

愛媛県松山市立花3-3-38　http://silmore.jp
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◎都合により、内容変更または同類相当のお礼の品に変更となる場合があります。 ◎農産物（生鮮食品）につきましては、天候の影響で収穫量・収穫時期が遅れ
た場合、発送が遅れる場合があります。  ◎野菜につきましては、季節によって詰め合わせる変更される場合があります。  ◎その他、季節によってお礼の品の内容
が変更になる場合があります。  ◎中元歳暮時期は、大変混み合っており、お届けが多少遅れる場合があります。  ◎写真は全てイメージです。ふるさと納税サイト
に記載された内容以外の食材や薬味、容器等は含まれません。  ◎お礼の品は無くなり次第終了とさせていただきます。  ◎不在等による配送日指定のご希望は
可能な限り対応致します。  ◎以上の項目につきまして、予めご了承ください。 
※20歳未満の方の飲酒は法律で禁じられています。 酒類は20歳未満の方はお申し込みになれません。

表紙写真について： 暖簾は、城下町大洲を彩る数々の老舗、それらの銘店でつむがれてきた物語を象徴しています。そして、2018年7月の西日本豪雨
災害から着実に復興する大洲は今、再出発の暖簾を掲げました。この先の未来も、暖簾が似合うまちとして。そうした想いを表紙に込めました。

鎌倉時代末期に築かれた「地蔵ヶ嶽城」
が始まりと言われる。2004年に木造復元
された天守をはじめ、国指定文化財に選
定された4つの櫓がある。清流肱川の畔
に悠然と佇み、春には桜の名所として、多
くの観光客や花見客で賑わう。

大洲城

畔に佇む見事な城郭建築
伊予の小京都と言われる大洲を流れる肱
川の景勝地、「臥龍淵」にある別荘。国の
重要文化財に指定される。数寄屋造りな
どの建築美や美しい日本庭園を味わうこ
とができ、ミシュラン・グリーンガイド・ジャ
ポンの一つ星に選出された。

臥龍山荘

粋を極めた数奇屋造り
岐阜県の長良川、日田市の三隅川、大洲
市の肱川での鵜飼を日本三大鵜飼と称す
る。中でも大洲は、鵜匠船と客船の屋形
船が併走して川下りをする、国内唯一の

「合わせ鵜飼い」と言われる手法で行われ
る。川面に揺れる篝火が美しい。

大洲のうかい

屋形船で愉しむ日本三大鵜飼

肱南地区には、江戸時代の町割と家並み
が忠実に残っており、周囲の路地には飲
食店や雑貨店がある。小さな佇まいの中
にも華やかな時代の記憶を感じさせてくれ
る町並み。おはなはん通りの北側は商屋
の蔵が並び、南側には武家屋敷が並ぶ。

肱南地区の町並み
（おはなはん通り）

華やかな時代の路地や町屋
冨士山（とみすやま）の中腹にある禅寺

「如法寺」。仏殿は文化遺産として国の重
要文化財に指定され、禅堂として仏教の
歴史を肌で感じさせてくれる。深い森の中
で豊かに守られてきた自然や景観の美し
さは、訪れる季節によって表情を変える。

如法寺

静寂の中で四季を感じる名刹
イギリス積みの赤煉瓦構造で、屋根には
和瓦を葺いた和洋折衷の造り。大洲の繁
栄や当時の文化水準の高さは、臥龍山荘
などの歴史遺産から知ることができるが、
赤煉瓦館は明治の斬新さと大正浪漫を感
じさせてくれる。本館の1階は土産物店。

おおず赤煉瓦館

古き良き町並みの和洋折衷
お礼の品をお申し込みの前にご確認ください

Cover Photo

〈 大洲市ふるさと納税 ポイント一覧表 〉 ※寄付額10,000円で30ポイントを付与、以降1,000円毎に3ポイントを付与いたします。

〈 大洲市ふるさと応援寄附金の活用 〉

本冊子に掲載された商品は、
ふるさと納税の返礼品としてもお選びいただけます。

肱川との共生に関する事業

子どもの未来に関する事業

文化創造に関する事業

健康・安心の福祉に関する事業

地域の力と活気創造に関する事業

寄付額

10,000円

11,000円

12,000円

13,000円

14,000円

15,000円

20,000円

30,000円

40,000円

付与ポイント

30ポイント

33ポイント

36ポイント

39ポイント

42ポイント

45ポイント

60ポイント

90ポイント

120ポイント

寄付額

50,000円

60,000円

70,000円

80,000円

100,000円

200,000円

300,000円

500,000円

1,000,000円

付与ポイント

150ポイント

180ポイント

210ポイント

240ポイント

300ポイント

600ポイント

900ポイント

1,500ポイント

3,000ポイント

城
下
町
大
洲
を
巡
る

大
洲
の
中
心
部
を
堂
々
と
流
れ
る
肱
川
。

大
洲
城
の
眼
下
に
あ
り
、水
郷
の
情
緒
漂
う
肱
南
地
区
に
は
、城
下
町
文
化
が
広
が
る
。

［ ふるさと納税お問い合わせ窓口 ］ JTBふるぽ ふるさと納税コールセンター  Tel.0570-666-532（代表）
「ふるぽ」 「ふるさとチョイス」

「大洲市」
［ お問い合わせ窓口 ］ 大洲市役所  Tel.0893-24-2111（代表）、  大洲市役所 総務企画部企画情報課  Tel.0893-24-1728

本冊子に掲載された商品についての詳細および、全ての返礼品の情報は、
ふるさと納税 WEB サイト「ふるぽ」または「ふるさとチョイス」をご覧ください。

ふるさと納税に関する詳細は、大洲市 WEB サイト内のふるさと納税ページ
（https://www.city.ozu.ehime.jp/soshiki/kikakujoho/0518）からもご覧いただけます。


