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紀
州
名
物
の
な
め
味
噌
は
、
夏
野
菜
の
保
存
食
だ
っ
た

御
坊
の
径き

ん
山ざ

ん
寺じ

味
噌

長
崎
「
松
翁
軒
」
に
手
み
や
げ
の
心
あ
り

３
０
０
年
以
上
愛
さ
れ
る
カ
ス
テ
ラ
を
つ
く
り
続
け
て

堅
実
な
土
づ
く
り
、
ひ
と
粒
ひ
と
粒
へ
の
情
熱
…
…

つ
く
り
手
の
志
が
育
ん
だ
梅
の
力
。

山
深
き
清
流
の
里
、
紀
州
・
龍
神
村
へ

透
明
感
の
あ
る
甘
味
と
酸
味
に
心
奪
わ
れ
る

土
佐
の
文
旦

陸
上
の
あ
ら
ゆ
る
も
の
が
周
り
の
海
の
恩
恵
を
受
け
て
い
る
長
崎
を
象
徴
す
る
島
が
、
壱
岐
だ

海
の
恩
恵
た
っ
ぷ
り
の
食
の
楽
園
、
長
崎
・
壱
岐
は
旨
い
島

島
内
一
貫
肥
育
の
黒
毛
和
牛
。
島
の
潮
風
が
育
ん
だ
美
味

長
崎
・
壱
岐
牛 

焼
肉
用

わ
さ
び
製
品
は
「
蓋
を
し
て
一
日
置
く
」
こ
と
が
大
事
。
こ
れ
が
、
辛
味
を
最
大
限
に
生
か
す
鉄
則
な
の
だ

清
冽
な
る
山
の
恵
み
、
静
岡
の
「
わ
さ
び
」

〝
し
っ
と
り
”
と
“
ほ
く
ほ
く
”
が
豊
か
に
共
存
。
淡
白
な
が
ら
独
特
の
甘
さ
が
印
象
的

北
陸
の
佳
味
、
若
狭
「
柳
が
れ
い
」

肉
の
山
本
・
北
海
道
ジン
ギ
ス
カン
セッ
ト

黒
澤
ファ
ー
ム
・
夢
ご
こ
ち 

餐さ
ん

柳
橋
う
ま
か
も
ん
市
場
と
柳
橋
連
合
市
場
の
明
太
子

桧
山
ファ
ー
ム
・
桧
山
こ
ま
ち

山
政
・
炭
火
焼
あ
ぶ
り
ま
ぐ
ろ

こ
ば
や
し
・
黒
豚
せい
ろ
そ
ば

た
こ
梅 

本
店
・ 

関か
ん
と
だ
き

東
煮

和
泉
屋
・
長
崎
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
、
皿
う
ど
ん

赤
と
ん
ぼ
・
海
鮮
キ
ム
チ
セッ
ト

石
井
味
噌
・
天
然
醸
造 

信
州
三
年
味
噌

天
たつ
・
越
前
仕
立
て
汐し

お
う
に

難
波
醤
油
醸
造
・
木
樽
仕
込
み
醤
油

田
嶋ハム
工
房
・
こ
だ
わ
りハム
・
ソ
ー
セ
ー
ジ

ビ
ス
ト
ア
・
焦
が
し
カ
ラ
メ
ル
ア
イ
ス
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手
間
ひ
ま
を
惜
し
ま
ず
、
伝
統
を
追
求
す
る

素
材
の
味
が
生
き
て
い
る
〝
京
の
お
つ
け
も
の
〟

北
海
道
虎
杖
浜
産
ス
ケ
ト
ウ
ダ
ラ
の
「
た
ら
こ
」

ご
飯
に
お
酒
に
本
領
発
揮
、
旨
さ
全
開

長
浜
「
魚
三
」
の
丸
ま
る
太
っ
た
天
然
鴨

琵
琶
湖
の
鴨
す
き

沼
津
に
名
品
を
発
見

天
日
干
し
「
鯵
の
干
物
」

安
芸
市
畑
山
の
豊
か
な
自
然
の
中
で
、
自
由
奔
放
に
育
っ
た

ま
る
で
ジ
ビ
エ
!?

薔
薇
色
の
肉
は
野
趣
た
っ
ぷ
り
畑
山
の
土
佐
ジ
ロ
ー

ニ
ッ
ポ
ン
の
牛
肉
が
さ
ら
に
旨
く
な
っ
て
い
る

こ
れ
が
「
国
産
赤
身
肉
」
最
前
線
！

丁
寧
な
加
工
と
品
質
管
理
で
、
多
く
の
プ
ロ
か
ら
愛
さ
れ
る
美
味

日
本
発
、
世
界
に
誇
る
フ
カ
ヒ
レ
づ
く
り

南
国
育
ち
は
ツ
ヤ
が
違
う
、
香
り
が
違
う

「
鹿
児
島
黒
豚
」
を
取
り
寄
せ
る

骨
ス
キ
包
丁

牛
刀
包
丁

木
柄
ザ
ル
付
鍋
セッ
ト

フ
ラ
イパン

煮
魚
鍋

銅
お
ろ
し
金 
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美
味
探
訪

美
味
逸
品

知
ら
れ
ざ
る
お
い
し
さ
を
求
め
て
…

日
本
各
地
の
旨
い
も
の

美
味
探
々

評
判
の
美
味
の
魅
力
を
探
る

道
具
厳
選

男
の
料
理
は
「
道
具
」
か
ら
始
ま
る
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全
国
津
々
浦
々
、
お
い
し
い
散
歩

と
っ
て
お
き
の
グ
ル
メ
を
訪
ね
る
。

紀
州
・
龍
神
村
の
「
龍
神
梅
」、
長
崎
の
「
五
三
焼
カ
ス
テ
ラ
」、

高
知
・
土
佐
の
「
土
佐
文
旦
」
な
ど
な
ど
、

知
ら
れ
ざ
る
お
い
し
さ
を
求
め
て
出
会
っ
た
そ
の
土
地
な
ら
で
は
の
美
味
に
舌
鼓
。

美
味
探
訪



美
味
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格子窓に立派な瓦屋根。堀河屋野村の建物は
江戸の風情を色濃く残している。建物の前に
立てばもういい香りがする。

麹
を
つ
け
た
大
豆
、
米
、
麦
に
混
ざ
っ
た
瓜
、
茄
子
、
紫
蘇
、
生
姜
。

「
径
山
寺
味
噌
」の
仕
込
み
樽
の
中
は
宝
石
箱
の
よ
う
に
美
し
か
っ
た
。

径山寺味噌はそのまま召し上がっていただくおかず味
噌。ご飯と共に、また、酒肴としてお薦めです。堀河屋
のもろみは成熟され三ツ星醤油のもろみに、麦、大豆、
米の麹をつけ、味に丸味をもたせた蔵人伝統の本格醤
です。「三ツ星醤油」は 300 年の歴史をもつ紀州醤油
の代表作。国内産の大豆、小麦を使用し、昔ながらに麹
ぶた仕込み、薪で炊きあげています。江戸時代のオラン
ダ貿易につかわれたコンプラ瓶を復元し容器としました。

16 T 90200
●セット内容／径山寺味噌 600g、堀河屋のもろみ 270g、三ツ星醤油
コンプラ瓶 900㎖　●賞味期間／常温 90 日

和歌山・堀河屋野村
径山寺味噌ともろみ・
三ツ星醤油コンプラ瓶

申し込み番号

米を蒸して麹をつけたものを麹室に 3 日ほど入れて発酵させてある。

径山寺味噌は、味噌というよりも夏野菜の
漬物。夏にとれた野菜を冬まで美味しく

食べる保存の知恵だ。

収
穫
さ
れ
た
新
鮮
な
地
元
産
の
夏
野
菜
、
こ
れ
ら
が
径
山
寺
味
噌
の
主
な
具
に
な
る
。

御
坊
の
径き

ん

ざ

ん

じ

山
寺
味
噌

紀
州
名
物
の
な
め
味
噌
は
、夏
野
菜
の
保
存
食
だ
っ
た

さ
せ
る
。室
か
ら
出
し
た
米
と
大
豆

は
、
前
日
か
ら
塩
漬
け
に
し
て
お
い

た
茄
子
、
生
姜
、
紫
蘇
、
瓜
の
夏
野

菜
と
塩
を
一
緒
に
盥
に
入
れ
て
よ
く

混
ぜ
合
わ
せ
、ま
ん
べ
ん
な
く
混
ざ
っ

た
ら
樽
に
移
し
替
え
て
蓋
を
し
、
重

石
を
乗
せ
て
蔵
へ
運
ぶ
。
こ
こ
ま
で
が

仕
込
み
で
４
日
か
か
る
。

　
仕
込
み
が
終
わ
る
と
、
蔵
で
40
〜

50
日
ね
か
せ
る
。
そ
の
間
は
塩
梅
を

見
な
が
ら
重
石
を
徐
々
に
軽
く
し
て

や
る
。
そ
こ
か
ら
さ
ら
に
重
石
を
調

整
し
な
が
ら
５
〜
６
ヶ
月
ほ
ど
熟
成

さ
せ
て
、
や
っと
完
成
だ
。

　
径
山
寺
味
噌
は〝
生
き
て
い
る
〟と

話
す
野
村
さ
ん
。
ち
ょっ
と
し
た
気

候
の
変
化
で
熟
成
具
合
が
変
わ
っ
て

く
る
の
で
、
熟
練
の
職
人
が
し
っ
か

り
と
目
で
見
な
が
ら
、
我
が
子
の
よ

う
に
育
て
て
い
る
。

　
熟
成
さ
れ
た
味
噌
に
野
菜
の
風
味

が
効
い
た
、
本
物
の
味
で
あ
る
。 

け
て
い
る
。
す
べて
の
工
程
を
手
作
業

で
行
な
い
、
国
産
の
旬
の
素
材
だ
け

を
使
っ
て
い
る
。鎌
倉
時
代
の
製
法
の

ま
ま
な
の
で
、
添
加
物
な
ど
は
も
ち

ろ
ん
使
わ
な
い
。「
自
分
が
一
番
旨
い

と
信
じ
る
も
の
し
か
つ
く
り
ま
せ
ん

よ
」
と
野
村
さ
ん
は
言
う
。
そ
ん
な

野
村
さ
ん
の
好
き
な
言
葉
は「
情
熱
、

信
念
、
淡
々
と
」だ
そ
う
だ
。

　
『
堀
河
屋
野
村
』の
径
山
寺
味
噌
づ

く
り
は
非
常
に
手
間
が
か
か
る
。
ま

ず
は
北
海
道
産
の
コ
ク
の
あ
る
大
豆

を
、
薪
を
使
っ
た
焙
烙
で
煎
っ
て
、

唐
箕
で
皮
を
取
り
、
石
臼
で
ひ
き
割

り
に
す
る
。
そ
れ
に
水
で
ふ
や
か
し

た
大
麦
を
あ
わ
せ
て
蒸
し
、
麹
を
つ

け
る
。蒸
し
釜
に
も
薪
の
炎
が
使
わ

れ
る
。米
は
ケ
ヤ
キ
の
桶
で
蒸
し
て
麹

を
つ
け
て
お
き
、
大
豆
と
大
麦
と
と

も
に
麹
室
に
入
れ
て
３
日
ほ
ど
発
酵

　
旨
味
、甘
味
、塩
辛
さ
…
…
。
た
っ

た
一
口
含
ん
だ
だ
け
で
、
そ
の
複
雑

さ
に
驚
嘆
す
る
。鎌
倉
時
代
に
中
国

か
ら
伝
わ
っ
た
径
山
寺
味
噌
は
、
茄

子
や
瓜
と
い
っ
た
夏
野
菜
を
た
っ
ぷ

り
盛
り
込
ん
だ
「
漬
物
の
よ
う
な
味

噌
」。醤
油
が
生
ま
れ
る
き
っ
か
け
に

な
っ
た
味
噌
と
も
言
わ
れ
て
い
る
。

　
そ
ん
な
径
山
寺
味
噌
を
、
当
時
の

製
法
そ
の
ま
ま
に
現
代
に
伝
え
て
い

る
貴
重
な
蔵
が
和
歌
山
県
御
坊
市
に

あ
る
。元
禄
年
間
に
創
業
し
、
今
も

な
お
続
く『
堀
河
屋
野
村
』だ
。江
戸

の
風
情
を
漂
わ
せ
る
格
子
戸
の
建
物

が
道
路
に
面
し
て
い
て
、
そ
の
裏
手

が
蔵
に
な
って
い
る
。

　
『
堀
河
屋
野
村
』17
代
目
と
な
る
主

人
は
野
村
太
兵
衛
さ
ん
。野
村
さ
ん

は
他
の
蔵
が
機
械
化
を
進
め
る
中
、

昔
な
が
ら
の
製
法
を
頑
な
に
守
り
続

麹のついた大豆、大麦、米を混ぜ合わせたら、塩漬けにした野菜を
投入。仕込み樽の中がまるで宝石箱のように美しくなる。

「うちの径山寺味噌は生きている。だから作り方に教科書なんてない
んだよ」と主人。女性達が丁寧に手でかき混ぜて均一にする。



美
味
探
訪

012   dancyu gift dancyu gift   011

長崎の文化が生んだ
「贅と匠」のカステラ。

創業天和元年（1681年）の長崎の老舗『松翁軒』の
五三焼カステラは、卵黄を増やし、その分、卵白を減ら
し砂糖を増量した贅沢な一品。さらにカステラ作りに
真摯に向き合う熟練の職人による、特有の生地づくりや
泡切り、焼き加減などの手仕事の積み重ねの技により、
しっとり感、舌ざわり、口どけを生み出しています。

●セット内容／五三焼カステラ［400g（10 切 ）×2］×2 
●賞味期間／常温 14 日 
※パッケージデザインが変更になる場合がございます。

長崎・松翁軒
五三焼カステラ

16 T 01750申し込み番号

材料は、卵、砂糖、小麦粉、水飴。20 代から 60 代まで十数人の職人が、卵を割ったり、
生地を混ぜたり、焼いたり、さまざまな作業を行なっている。

一枚のカステラを一人の職人が焼き上げる。オーブンの
温度は最高で 250℃。夏は暑さとの戦いだという。

カステラの最高峰と呼ばれる〝五三（ごさん）焼〟。卵黄と砂
糖の量を通常より増やし、その分卵白を減らす。この上な
くしっとり濃厚。

３
０
０
年
以
上
愛
さ
れ
る

カ
ス
テ
ラ
を
つ
く
り
続
け
て

職
人
た
ち
が
、
一
枚
一
枚
、
丁
寧
に
焼
き
上
げ
る
黄
金
色
の
カ
ス
テ
ラ
に
は
、

大
切
な
人
に
贈
り
た
い
と
思
う「
お
い
し
さ
以
上
」の
も
の
が
詰
ま
っ
て
い
る
。

長
崎
「
松
翁
軒
」
に
手
み
や
げ
の
心
あ
り

に
も
敏
感
に
反
応
し
て
し
ま
う
。職
人

さ
ん
た
ち
は
、
そ
の
日
の
気
候
に
よ
っ

て
焼
き
時
間
や
温
度
を
微
調
整
し
て

い
る
の
だ
。自
ら
の
感
覚
の
す
べ
て
を

総
動
員
し
て
丁
寧
に
つ
く
っ
た
カ
ス
テ

ラ
で
な
け
れ
ば
、
納
得
で
き
る
味
に

な
ら
な
い
。

　
「
た
と
え
ば
昨
日
は
暖
か
か
っ
た
の

に
、
今
日
、
雨
が
降
っ
て
ぐ
っ
と
温

度
が
下
が
っ
た
と
し
ま
す
。
カ
ス
テ
ラ

が
突
然
、
変
わ
る
ん
で
す
。昨
日
と

同
じ
に
は
焼
け
な
く
な
る
」。松
翁
軒

十
一
代
目
の
山
口
喜
三
氏
は
そ
う
話

す
。『
松
翁
軒
』に
は「
代
々
主
人
と
い

う
も
の
は
、
菓
子
の
製
造
に
た
ず
さ

わ
る
べ
し
」
と
い
う
不
文
律
が
あ
り
、

そ
れ
に
倣
っ
て
10
年
以
上
も
カ
ス
テ

ラ
を
焼
い
た
山
口
社
長
で
す
ら
「
何

度
も
泣
く
目
に
あ
っ
た
」と
言
う
ほ
ど

微
妙
な
加
減
が
求
め
ら
れ
る
。

　
甘
い
匂
い
を
漂
わ
せ
、
ど
こ
か
懐

か
し
さ
を
感
じ
る
佇
ま
い
。一
枚
の
カ

ス
テ
ラ
に
は
、
お
い
し
さ
と
一
緒
に
想

い
と
情
熱
が
込
め
ら
れ
て
い
る
。

　
「
カ
ス
テ
ラ
っ
て
こ
ん
な
に
お
い
し

い
も
の
な
ん
だ
、
と
よ
く
言
わ
れ
ま

す
。
そ
ん
な
と
き
は
必
ず
言
う
ん
で

す
よ
。
こ
れ
は
日
本
一
の
カ
ス
テ
ラ

だ
よ
って
」。手
土
産
に『
松
翁
軒
』の

カ
ス
テ
ラ
を
贈
る
と
い
う
得
意
客
は
、

そ
う
話
す
。

　
カ
ス
テ
ラ
の
老
舗『
松
翁
軒
』の
初

代
・
山
口
屋
貞
助
が
長
崎
の
本
大
工

町
で
店
を
始
め
た
の
は
、
江
戸
中
期

の
天
和
元
（
１
６
８
１
）
年
。室
町
時

代
の
終
わ
り
頃
、
交
易
を
求
め
て
長

崎
港
へ
と
や
っ
て
来
た
ポ
ル
ト
ガ
ル
人

に
よ
って
製
法
が
伝
え
ら
れ
て
か
ら
、

お
よ
そ
百
年
後
の
こ
と
だ
。現
在
つ

く
ら
れ
て
い
る
カ
ス
テ
ラ
の
材
料
は
、

卵
、
砂
糖
、
小
麦
粉
、
水
飴
で
、
こ

れ
ら
４
つ
の
配
合
や
生
地
の
合
わ
せ

方
、焼
き
方
だ
け
で
、ふ
わ
ふ
わ
し
っ

と
り
の
カ
ス
テ
ラ
が
生
ま
れ
る
。

　
『
松
翁
軒
』
で
は
、
今
で
も
一
枚
一

枚
、
職
人
た
ち
が
焼
い
て
い
る
。機
械

化
を
す
れ
ば
効
率
よ
く
大
量
生
産
で

き
る
か
も
し
れ
な
い
。
し
か
し
、
そ

れ
で
は
味
が
落
ち
る
。
カ
ス
テ
ラ
は

材
料
が
シ
ン
プ
ル
な
分
、
繊
細
で
、

ち
ょっ
と
し
た
気
温
や
湿
度
の
変
化
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●セット内容／特別仕立ての龍神梅干 2.4㎏（塩分約 18％）・紫蘇
180g　●梅：和歌山県産

和歌山・龍神自然食品センター
特別仕立ての龍神梅干

16 T 70740申し込み番号

堅
実
な
土
づ
く
り
、
ひ
と
粒
ひ
と
粒
へ
の
情
熱
…
…

つ
く
り
手
の
志
が
育
ん
だ
梅
の
力
。

山
深
き
清
流
の
里
、
紀
州
・
龍
神
村
へ

　
そ
の
味
を
想
像
し
た
だ
け
で
、
口

中
に
じ
わ
っ
と
唾
が
あ
ふ
れ
出
す
。

奥
深
い
色
合
い
と
、
引
き
締
ま
っ
た

果
肉
を
も
つ
梅
干
し
「
龍
神
梅
」
は
、

し
ょっ
ぱ
さ
の
中
に
梅
本
来
の
旨
味
が

凝
縮
さ
れ
て
い
る
。

　
和
歌
山
、
白
浜
空
港
よ
り
車
で
１

時
間
ほ
ど
の
場
所
に
龍
神
村
は
あ
る
。

こ
の
村
の
温
泉
「
龍
神
温
泉
」は
紀
州

藩
主
、
徳
川
頼
宜
公
が
好
ん
で
湯
治

に
通
っ
た
場
所
と
も
言
わ
れ
て
い
る
。

村
の
95
％
が
森
林
で
林
業
が
主
産
業

と
な
って
い
る
が
、
も
う
一つ
の
名
物

が
、
無
農
薬
・
有
機
栽
培
の
梅
か
ら

つ
く
り
上
げ
た
梅
干
し「
龍
神
梅
」だ
。

　
龍
神
梅
は
、
日
本
で
２
０
０
２
年

か
ら
施
行
さ
れ
た
有
機
認
証
制
度
に

先
駆
け
て
、１
９
９
３
年
に
ア
メ
リ
カ・

カ
リ
フォルニ
ア
州
Ｏ
Ｇ
Ｂ
Ａ（
オ
ー
ガ

ニック
食
品
認
定
機
関
）で
、
そ
の
数

年
後
に
は
ヨ
ー
ロッパで
も
有
機
認
定

を
受
け
て
い
る
。

　

龍
神
梅
の
産
み
の
親
は
寒
川
殖

夫
・
加
代
夫
妻
。
お
二
人
は
「
正
食

運
動
」
と
い
う
自
然
食
を
勉
強
す
る

場
で
知
り
合
っ
た
。結
婚
後
も
自
然
食

の
勉
強
や
研
究
を
続
け
、
無
添
加
の

食
品
に
よ
る
自
給
自
足
の
生
活
を
信

条
と
し
て
い
る
。

　
龍
神
梅
の
誕
生
は
昭
和
50
年
代
初

め
。当
時
、
加
代
さ
ん
は
、
龍
神
梅
を

販
売
す
る「
自
然
食
品
セン
タ
ー
」の
前

身
と
も
言
え
る
お
店
を
、
自
宅
で
営

ん
で
い
た
。結
婚
以
来
毎
年
つ
く
り
続

け
て
い
た
、
無
農
薬
・
有
機
栽
培
の

梅
を
使
っ
た
無
添
加
の
梅
干
し
も
販

売
し
て
欲
し
い
と
、
自
然
食
の
仲
間

た
ち
が
声
を
あ
げ
た
の
が
き
っ
か
け

だ
。

　
寒
川
夫
妻
が〝
梅
畑
〟と
呼
ぶ
梅
林

は
日
高
川
を
挟
ん
で
東
西
に
広
が
っ

て
い
る
。
３
万
平
米
に
も
及
ぶ
梅
畑

は
、
真
っ
直
ぐ
歩
く
の
も
難
し
い
と

感
じ
さ
せ
る
傾
斜
地
に
あ
る
。良
い
梅

は
、
水
捌
け
、
風
通
し
、
日
当
た
り

の
良
さ
、
昼
夜
の
大
き
な
寒
暖
差
に

加
え
、
良
質
の
土
壌
で
な
い
と
育
た

な
い
。寒
川
夫
妻
は
籾
殻
、
糠
、
梅

の
実
の
滓
な
ど
で
肥
料
を
つ
く
っ
て

手
入
れ
を
続
け
、
梅
畑
の
土
壌
づ
く

り
に
15
年
を
か
け
た
と
い
う
。

　
そ
こ
ま
で
の
歳
月
を
か
け
て
つ
く

り
上
げ
た
龍
神
梅
。梅
畑
が
無
農
薬・

有
機
栽
培
で
あ
る
が
ゆ
え
に
、
猿
や

鹿
、
猪
な
ど
に
よ
る
食
害
被
害
が

年
々
深
刻
化
す
る
な
ど
、
問
題
は
尽

き
な
い
。

　
一
方
で
、
寒
川
夫
妻
の
影
響
を
受

け
た
近
隣
農
家
が
指
導
を
受
け
て
、

有
機
栽
培
に
切
り
替
え
る
ケ
ー
ス
が

増
え
て
い
る
と
い
う
。龍
神
梅
の
生

産
が
、
周
囲
の
農
家
に
ま
で
影
響
を

及
ぼ
し
て
い
る
の
だ
。愛
好
者
か
ら
は

「
龍
神
梅
に
よ
っ
て
体
質
改
善
に
成

功
し
た
」と
の
声
も
届
く
。

　
「
食
こ
そ
が
生
命
を
創
り
、
支
え

る
も
の
だ
」と
い
う
寒
川
夫
妻
の
信
念

が
、
龍
神
梅
を
通
じ
て
消
費
者
や
生

産
者
に
染
み
渡
って
い
る
。

化学肥料を使わずに育てた梅の実を丁寧に漬け込んだ、龍神自然食品センターの梅干し。

上／無農薬・有機栽培にこだ
わり、さらに強い酸を持つ若い
青梅を「手取り」という文字通
り手でもぎ取る昔のままの方法
で収穫した青梅を使用します。
下／梅干しは白干しの段階まで
仕込んでおき、出荷前に赤じそ
で色づけした梅酢にさらに 2 週
間ほど漬け込む。ここで初めて
美しい朱色に染まるのだ。

写真は二代目の寒川義夫さん。この山林を無化学肥料栽培に適
した肥沃土に変えるのに 15 年の歳月を要したという。

和
歌
山
県
龍
神
村
の
梅
は
、
粒
も
不
揃
い
な
ら
、
斑
点
も
あ
る
。

い
わ
ゆ
る
高
級
梅
干
し
と
は
一
風
違
う
が
、

ひ
と
粒
頬
張
れ
ば
味
わ
い
の
違
い
は
歴
然
。

身
体
に
染
み
入
る
よ
う
な
素
材
そ
の
も
の
の
力
強
さ
が
あ
る
。

梅
の
季
節
が
到
来
し
た
6
月
の
あ
る
日
、
こ
の
梅
の
里
を
訪
ね
た
。

食こそが生命、という信念のもと、
塩と紫蘇だけで梅干しを作る。

梅・紫蘇ともに土壌づくりからこだわり育てています。
栽培方法上不揃いが多いですが、できるだけ大きく粒揃
えしたものを選別しました。昔ながらの梅干しの味をお
楽しみください。
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土
佐
の
文
旦

南
国
土
佐
の
爽
や
か
で
み
ず
み
ず
し
く
品
の
い
い
こ
の
果
実
を
、

発
祥
の
地
・
宮
ノ
内
地
区
に
訪
ね
た
。

透
明
感
の
あ
る
甘
味
と
酸
味
に
心
奪
わ
れ
る

根元にある緑の小さな実の形に注目。こんなに小
さくても、すでに文旦の形に。

冬から春にかけてが最盛期の土佐文旦。

口にすると
みずみずしい味わいと弾力、

爽快感に魅了される。

土佐文旦（とさぶんたん）で農林水産大臣賞を 2 度受賞
した『白木果樹園』が食べごろを吟味して直接お届けしま
す。文旦類のなかでも最高峰の温室栽培土佐文旦です。

16 T 88537
●セット内容／土佐文旦 2㎏（大玉 3 個）　●文旦：高知県産　

※配達日のご指定はご容赦ください。

高知・白木果樹園
土佐文旦（温室栽培）

申し込み番号

と
し
て
も
、
木
の
一
本
一
本
の
特
徴

を
覚
え
る
必
要
が
あ
り
ま
す
ね
。人

間
が
し
つ
け
て
も
し
つ
け
て
も
好
き

な
よ
う
に
伸
び
て
い
き
ま
す
し
。
そ

れ
を
同
じ
レ
ベル
に
し
て
い
く
の
が
難

し
い
」と
、
園
主
の
白
木
浩
一
さ
ん
は

語
る
。

　
白
木
さ
ん
が
果
樹
園
の
仕
事
に
携

わ
っ
た
約
35
年
前
か
ら
手
塩
に
か
け

て
育
て
て
き
た
木
の
ほ
と
ん
ど
が
、

樹
齢
50
年
ほ
ど
の
も
の
。

　
文
旦
の
木
は
単
に
身
を
つ
け
る
だ

け
な
ら
、
５
〜
６
年
ほ
ど
で
成
長
す

る
。
し
か
し
、
若
い
木
の
う
ち
は
お

い
し
い
実
を
つ
け
る
と
い
う
と
こ
ろ

ま
で
は
な
か
な
か
た
ど
り
着
か
な
い
。

　
木
の
力
が
安
定
し
な
い
う
ち
は
皮

も
厚
く
、
味
に
も
ば
ら
つ
き
が
あ
り
、

実
も
硬
い
。木
そ
の
も
の
に
、
果
実
を

つ
け
る
実
力
が
ま
だ
備
わ
って
い
な
い

の
だ
。木
の
本
来
の
目
的
は
、
土
か
ら

吸
い
上
げ
た
養
分
を
種
に
持
って
い
く

こ
と
。味
が
お
い
し
く
な
る
の
は
そ
の

つい
で
。木
も
人
間
と
同
じ
で
、
若
い

頃
は
自
分
自
身
の
こ
と
で
精
一
杯
と

い
う
時
期
が
あ
る
。
そ
の
時
期
を
越

え
て
安
定
し
た
品
質
の
実
を
つ
け
る

ま
で
に
15
年
は
か
か
る
と
い
う
。白
木

さ
ん
が
長
い
間
注
ぎ
続
け
て
き
た
愛

情
と
、
土
佐
の
陽
射
し
を
た
っ
ぷ
り

浴
び
て
、
育
っ
た
瑞
々
し
い
土
佐
文

旦
を
ぜ
ひ
味
わ
って
ほ
し
い
。

　
ふ
ー
っ
と
大
き
く
深
呼
吸
し
た
く

な
る
よ
う
な
、
爽
や
か
な
柑
橘
の
香

り
を
漂
わ
せ
る
土
佐
の
文
旦
。

　
文
旦
と
書
い
て〝
ブン
タン
〟と
読
む

こ
の
果
実
。皮
を
め
く
る
と
立
ち
込

め
る
香
り
が
、
風
味
の
爽
や
か
さ
ま

で
予
感
さ
せ
る
。皮
の
下
に
は
、
身
崩

れ
す
る
こ
と
な
く
、
弾
け
る
よ
う
な

プ
リ
プ
リ
の
果
実
が
。弾
力
の
あ
る
そ

れ
が
口
の
中
で
弾
け
る
と
、
口
い
っ

ぱ
い
に
澄
ん
だ
甘
味
と
酸
味
が
広
が

る
。文
旦
の
魅
力
は
、
弾
力
と
甘
味
、

酸
味
の
バ
ラ
ン
ス
の
良
さ
だ
。文
旦
は

節
水
す
る
ほ
ど
糖
度
が
上
が
り
甘
く

な
る
。

　
土
佐
文
旦
発
祥
の
地
、
高
知
県

土
佐
市
宮
ノ
内
に
あ
る
『
白
木
果
樹

園
』。
の
ど
か
な
山
里
の
風
景
の
中
で

栽
培
さ
れ
て
い
る
土
佐
文
旦
の
木
は

約
２
０
０
０
本
。「
こ
れ
だ
け
あ
っ
た

「われわれは結局、自然界からつくったものをいただいているにす
ぎないですよ。自分だけでは絶対に、できない」と白木果樹の園主・
白木浩一さん。

自慢の文旦を手に、白木浩一園主を囲む女性スタッフのみなさん。

積み上げられた文旦からは、ふぅーと深呼吸したくなるような
爽やかな柑橘の香りが漂ってくる。

お申し込み期間
お届け期間

6 月 1 日〜 11 月 30 日
12 月 5 日〜 12 月 20 日



美
味
探
訪

018   dancyu gift dancyu gift   017

生の風味を大切に仕上げています。保存のためのアル
コールは使用していません。濃厚な味わいが楽しめます。

16 U 98453
●セット内容／ムラサキウニ 70g×2  ●うに：長崎県壱岐産 
●賞味期間／冷凍 45 日  

※パッケージデザインが変更になる場合がございます。
※天候や漁獲状況などにより、お届け日が前後する場合がございます。

長崎・壱岐市

長崎県 壱岐産うに
申し込み番号

旬の時期の生殖巣が発達したウニと
薄塩でつくる自信の味わい。

漁は素潜り漁。ウニカギという金具で岩の間な
どのうにをかき出す。

陸
上
の
あ
ら
ゆ
る
も
の
が
周
り
の
海
の
恩
恵
を
受
け
て
い
る
長
崎
を
象
徴
す
る
島
が
、
壱
岐
だ

海
の
恩
恵
た
っ
ぷ
り
の
食
の
楽
園
、

長
崎・
壱
岐
は
旨
い
島

美
し
い
海
の
豊
富
な
海
藻
が
育
て
た〝
壱
岐
う
に
〟に
舌
鼓
を
打
つ
。

し
い
と
口
を
揃
え
る
の
が
ウ
ニ
で
あ

る
。島
の
食
堂
の
看
板
に
は「
う
に
丼
」

の
文
字
が
踊
り
、
寿
司
屋
で
も
居
酒

屋
で
も
必
ず
勧
め
ら
れ
る
ほ
ど
の
壱

岐
の
ウ
ニ
は
旨
い
。

　
美
し
い
海
に
棲
息
す
る
ワ
カ
メ
や

ホン
ダ
ワ
ラ
、
カ
ジ
メ
な
ど
の
豊
富
な

海
藻
が
、
粒
の
し
っ
か
り
し
た
濃
厚

な
味
わ
い
の
ウ
ニ
を
育
む
の
だ
。
こ
の

味
わ
い
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
る
こ

ち
ら
の“
粒
う
に
”は
、
漁
は
素
潜
り

漁
、
そ
の
後
、
殻
割
り
か
ら
選
別
ま

で
す
べて
手
作
業
で
行
わ
れ
る
。

　
春
か
ら
初
夏
に
と
れ
る
ム
ラ
サ
キ

ウ
ニ
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
い
、
薄
塩
だ

け
で
仕
上
げ
た“
粒
う
に
”に
は
、
一

粒
一
粒
が
し
っ
か
り
と
し
た
食
感
を

持
つ
濃
厚
な
旨
味
が
詰
ま
っ
て
い
る
。

限
ら
れ
た
時
期
に
限
ら
れ
た
漁
獲
量

し
か
獲
れ
な
い「
玄
界
灘
の
宝
物
」と

い
う
べ
き
逸
品
だ
。

　
九
州
の
西
端
に
位
置
す
る
長
崎
県

は
、
複
雑
か
つ
美
し
い
海
岸
線
を
も

つ
多
く
の
半
島
と
離
島
か
ら
な
る
。

な
か
で
も
、
陸
上
の
あ
ら
ゆ
る
も
の

が
周
り
の
海
の
恩
恵
を
受
け
て
い
る

長
崎
を
象
徴
す
る
島
が
、
豊
か
な
山

海
の
幸
に
恵
ま
れ
た
壱
岐
だ
。

　
海
の
王
国
と
言
わ
れ
る
長
崎
県
の

漁
獲
高
は
全
国
２
位
。
ア
ジ
ア
大
陸

か
ら
連
な
る
大
陸
棚
に
対
馬
暖
流
が

注
ぎ
込
み
、
大
小
の
島
々
が
も
た
ら

す
複
雑
な
潮
流
に
よ
っ
て
多
く
の
魚

た
ち
の
産
卵
場
と
な
っ
て
い
て
、
壱

岐
で
は
ウ
ニ
、
サ
ザ
エ
、
鮑
、
鯛
な

ど
豊
富
な
海
の
幸
が
思
う
存
分
堪
能

で
き
る
。

　
壱
岐
に
来
た
ら
だ
れ
で
も
が
お
い

春から初夏にかけて旬を迎えるムラサキウニ。
一粒一粒がしっかりとした食感を持っている。

壱岐・黒崎半島の先端にある高さ45m の玄武岩「猿岩」。
日本海を望む。

お申し込み期間
お届け期間

3 月 1 日〜 8 月 31 日
5 月 25 日〜 10 月 31 日

※商品のご注文にはお届け先の連絡のとれる
　電話番号のご記入が必要となります。
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自ら壱岐牛を肥育し、飲食店も運営する壱岐の和牛専
門店「梅嶋」より脂質、肉質に優れた品を焼肉用にス
ライスしてお届けします。塩や山葵で食べるとより美味し
くいただけます。

16 U 10849
●セット内容／モモ肉・バラ肉 500g　●壱岐牛：長崎県壱岐産
●賞味期間／冷凍 20 日 

長崎・梅嶋
壱岐牛 焼肉用

申し込み番号

和牛のルーツともいわれる
島内一貫肥育の黒毛和牛

「壱岐牛」。

　
海
に
面
し
て
広
が
る
牧
草
地
で
数

十
等
の
牛
が
、
の
ん
び
り
と
草
を
食

ん
で
い
る
。紺
碧
の
海
に
浮
か
ぶ
壱
岐

は
南
北
17
㎞
東
西
約
15
㎞
の
や
や
南

北
に
長
い
小
さ
な
島
。3
世
紀
後
半
の

「
三
国
志
」
の
中
の
「
魏
志
倭
人
伝
」

に
は
、
邪
馬
台
国
への
経
路
と
し
て

対
馬
か
ら
〝
南
海
を
渡
る
千
余
里
、

一い
き
こ
く
支
国
に
至
る
〟と
あ
り
、
太
古
の

昔
か
ら
壱
岐
が
日
本
と
ア
ジ
ア
大
陸

と
を
結
ぶ
文
化
の
継
承
伝
来
の
地
と

し
て
重
要
な
役
割
を
果
た
し
て
き
た

こ
と
が
う
か
が
え
る
。当
時
の
歴
史

を
物
語
る
壮
大
な
原は

る

の
辻つ

じ

遺
跡
か
ら

は
、
大
陸
か
ら
渡
っ
て
き
た
と
思
わ

れ
る
家
畜
牛
の
骨
が
出
土
し
て
お
り
、

和
牛
の
ル
ー
ツ
は
こ
こ
壱
岐
に
あ
る
か

も
し
れ
な
い
と
さ
れ
て
い
る
。

　
歴
史
的
に
使
役
牛
と
し
て
も
用
い

ら
れ
て
き
た「
壱
岐
牛
」が
、
農
業
機

械
化
の
時
代
に
生
き
残
っ
た
の
は
肉

質
が
優
れ
て
い
る
か
ら
で
、
食
味
の

よ
さ
で
も
近
年
ま
す
ま
す
高
い
評
価

を
得
て
い
る
。〝
壱
岐
生
ま
れ
の
壱

岐
育
ち
、
島
内
一
貫
飼
育
で
す
〟
と

肥
育
農
家
の
人
が
胸
を
張
る
壱
岐
牛

は
、
こ
の
島
で
生
ま
れ
て
島
内
で
肥

育
さ
れ
て
い
る
。小
さ
な
島
だ
か
ら
こ

そ
管
理
や
生
産
指
導
が
徹
底
で
き
る

の
も
利
点
だ
。

　
壱
岐
牛
の
肉
は
、
脂
身
が
軽
や
か

で
キ
レ
が
よ
く
、
赤
身
に
も
独
特
の

旨
味
が
あ
る
。食
感
も
上
品
で
、
口

の
中
に
豊
か
な
甘
味
が
広
が
る
。

　
雄
大
な
自
然
に
と
け
込
ん
だ
、
そ

の
光
景
の
ど
こ
か
懐
か
し
く
、
同
じ

よ
う
に
塩
を
含
む
草
を
食
べ
て
育
つ

フ
ラ
ン
ス
・
ブ
ル
タ
ー
ニュ
地
方
の
羊

を
思
い
出
さ
せ
た
。

長
崎
・
壱
岐
牛 

焼
肉
用

壱
岐
で
生
ま
れ
た
子
牛
は
、
各
地
ブ
ラ
ン
ド
牛
の
素
牛
と
な
る
な
ど
元
々
の
評
価
が
高
い
。

そ
ん
な
壱
岐
で
生
ま
れ
、
さ
ら
に
自
然
豊
か
な
壱
岐
の
島
内
で
ず
っ
と
育
っ
た
壱
岐
牛
は

一
口
食
べ
る
と
芳
醇
な
香
り
が
口
の
中
に
広
が
る
。

島
内
一
貫
肥
育
の
黒
毛
和
牛
。
島
の
潮
風
が
育
ん
だ
美
味

海沿いの広 と々した草地に放牧され、潮風を受けながらのびのびと
過ごす黒毛和種の壱岐牛。もともと肉質重視の血統で霜降り肉に仕
上がるのが特徴。豊かな自然環境下、愛情たっぷりに育つ。

長年改良に取り組み、40 年代に但馬
の種雄牛を導入。肉質、肉量を兼ねそ
なえた壱岐牛を生み出し、その実績は
全国有名ブランド肉の素牛として高い
名声を博している。さらには肥育牛の
血統を 5 代に渡り一括管理。管理や生
産指導が徹底されている。

※商品のご注文にはお届け先の連絡のとれる
　電話番号のご記入が必要となります。
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静岡市安倍川の上流ならではの
香りの高いわさびを使用。

16 U 11075
●セット内容／わさび漬・わさび味噌・わさびのり各 130g×2、生わさび×
1（100g 前後）、おろし金（サイズ：約タテ 10×ヨコ 6cm）　●わさび：
静岡県産　●賞味期間／冷蔵 15 日 

静岡・わさび路おざわ

わさび漬詰合せ
申し込み番号

長さ15cmほどある立派なわさびは、ひげ根もたくましい。

清
冽
な
る
山
の
恵
み
、
静
岡
の「
わ
さ
び
」

清
々
し
い
香
り
や
色
と
鮮
烈
な
辛
味
。
わ
さ
び
は
、
ほ
か
に
取
っ
て
代
わ
る
も
の
の
な
い
、
日
本
が
誇
る
香
辛
野
菜
だ
。

生
育
は
澄
ん
だ
湧
き
水
に
恵
ま
れ
た
山
間
部
に
限
ら
れ
る
。

抗
菌
作
用
や
食
欲
増
進
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
効
能
が
謳
わ
れ
る
わ
さ
び
を
、

栽
培
発
祥
の
地
で
あ
る
安
倍
川
上
流
に
訪
ね
た
。

わ
さ
び
製
品
は
「
蓋
を
し
て
一
日
置
く
」
こ
と
が
大
事
。
こ
れ
が
、
辛
味
を
最
大
限
に
生
か
す
鉄
則
な
の
だ

全
国
わ
さ
び
品
評
会
で
最
高
位
の
農
林
水
産
大

臣
賞
を
受
賞
し
た
経
歴
も
あ
る
。

『わさび路おざわ』は安倍街道に面した店で、わさび漬
けをはじめとするわさび製品を製造販売しています。わさ
び漬けには静岡の銘酒蔵、〝喜久酔 〟と  〝正雪〟の酒粕を
使用しています。 　

ツ
ン
と
鼻
を
通
り
抜
け
る
、
刺
激

的
な
わ
さ
び
の
香
り
。口
に
含
む
と

辛
み
と
と
も
に
酒
粕
の
甘
み
が
ふ
わ

り
と
広
が
る
。粕
の
風
味
が
ク
セ
に
な

る
わ
さ
び
漬
け
は
、
わ
さ
び
の
産
地

と
し
て
有
名
な
静
岡
県
が
発
祥
の
地

と
い
わ
れ
て
い
る
。中
で
も
日
本
最
古

の
栽
培
地
と
言
わ
れ
て
い
る
静
岡
市

の
山
村
、
有
東
木
で
は
ど
こ
の
家
で

も
酒
粕
と
合
わ
せ
て
自
家
製
の
わ
さ

び
漬
け
を
つ
く
る
の
が
当
た
り
前
な

の
だ
。有
東
木
の
下
流
に
位
置
す
る

横
山
に
は
、
静
岡
の
銘
酒
造
、
藤
枝

の〝
喜
久
酔
〟と
由
比
の〝
正
雪
〟の
酒

粕
を
混
ぜ
て
使
っ
た
自
家
製
の
わ
さ

び
漬
け
を
売
って
い
る『
わ
さ
び
路
お

ざ
わ
』が
あ
る
。

　
こ
じ
ん
ま
り
と
し
た
店
舗
に
は
、

店
の
主
で
あ
る
小
澤
さ
ん
が
つ
く
る

わ
さ
び
漬
け
を
求
め
、
次
々
と
お
客

が
立
ち
寄
っ
て
い
く
。小
澤
さ
ん
の
つ

く
る
わ
さ
び
漬
け
が
好
評
な
の
は
、

酒
粕
の
ほ
か
に
も
家
族
ぐ
る
み
で
丹

精
込
め
た
良
質
な
わ
さ
び
に
あ
る
の

だ
と
か
。一
般
的
な
も
の
に
比
べ
て
わ

さ
び
比
率
が
高
い
と
い
う
調
理
法
。

　
ま
ず
は
、
わ
さ
び
の
茎
を
刻
み
塩

に
つ
け
る
。
そ
の
後
よ
く
も
ん
で
か

ら
水
洗
い
を
し
て
ア
ク
抜
き
を
し
、

水
分
を
絞
る
。仕
上
げ
は
こ
れ
に
千

切
り
に
し
た
わ
さ
び
の
根
を
混
ぜ
、

酒
粕
と
合
わ
せ
た
ら
容
器
に
移
し
蓋

を
し
て
一
日
置
く
。
こ
う
す
る
こ
と

で
独
特
の
ピ
リ
ッ
と
し
た
辛
み
が
最

大
限
に
効
い
て
く
る
の
だ
。恐
れ
多
く

も
大
吟
醸
の
酒
粕
を
使
い
、
絶
妙
な

味
の
コ
ン
ト
ラ
ス
ト
を
堪
能
で
き
る

わ
さ
び
漬
け
。今
宵
は
こ
れ
を
肴
に
グ

イ
ッ
と
一
杯
いって
み
て
は
？

ほぼ毎日、注文に応じて家族ぐるみでわさび漬けをつく
る小澤さんご一家。

「わさび路おざわ」では、自家田で育てたわさびを使ったわさび漬けが人気だ。一般
的なものに比べてわさび比率が高く、ピリッとした辛さと粕の甘さとのコントラス
トが堪能できる。

※商品のご注文にはお届け先の連絡のとれる
　電話番号のご記入が必要となります。

日本最古のわさび産地として有名な有東木の下流に位置する。
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塩を軽くして、一夜干しにしました。淡白な中に、ほん
のりとした甘みが旨みを増幅させます。抱いている卵は
更に旨みが濃いところです。かれいの表裏の中骨までと、
子のところに切れ目を入れて軽く焼き、身が白くなれば
焼き上がりです。パリパリのヒレも香ばしく味わえます。
残った中骨は更に一度火を通して骨酒に。かれいの旨み
と香ばしさが入り混じった骨酒も是非、ご堪能ください。

16 U 12044
●セット内容／若狭かれい（大・中）×各 2　●かれい : 福井県若狭湾
沿岸産　●賞味期間／冷蔵 6 日

福井・津田孫兵衛
若狭かれい詰合せ

申し込み番号

地元では「甘がれい」と呼ばれる
淡泊で上品な甘みが豊かな、

希少な北陸の佳味。

　
こ
ん
が
り
焼
け
ば
ヒ
レ
や
尾
は
も

ち
ろ
ん
、
骨
ま
で
食
べ
ら
れ
る「
柳
が

れ
い
」。
そ
の
旨
さ
は
干
物
の
中
で
も

別
格
で
あ
る
。

　
若
狭
湾
で
と
れ
る
柳
が
れ
い
は
、

地
元
の
福
井
県
小
浜
で
は
〝
甘
が
れ

い
〟
と
も
呼
ば
れ
る
ほ
ど
、
上
品
な

甘
み
を
も
つ
。刺
身
や
煮
付
け
に
す

る
よ
り
、
干
す
こ
と
で
旨
く
な
る
魚

で
あ
る
。

　
小
浜
産
の
魚
を
加
工
し
た
逸
品
が

ズ
ラ
リ
と
並
ぶ
、
小
浜
屈
指
の
海
産

物
店『
津
田
孫
兵
衞
』は
、
柳
が
れ
い

は
前
浜
で
獲
れ
た
も
の
だ
け
か
ら
厳

選
し
、
軽
く
塩
を
振
っ
て
干
し
上
げ

る
。食
べて
み
る
と
、
そ
の
洗
練
の
味

わ
い
は
比
類
な
き
も
の
。旬
を
迎
え

る
11
月
ご
ろ
に
は
味
が
ぐ
ん
と
の
っ

て
く
る
と
い
う
。

　
今
年
の
晩
秋
は
、
本
物
の
味
を
堪

能
し
た
い
。

かれいは何枚か連ねて串に刺し、その串を縄に
ひっかけるようにして干す。若狭湾岸の秋冬の太陽
と冷たく乾燥した風が、獲れたてのかれいの旨味
をぐーんと濃縮していく。

たびたび懐石料理に登場する若狭がれいの塩焼き。程よい干し
加減で身が適度に引き締まり、薄塩が独特の甘さを引き出して
いて見事。

「昔はこうして干すときに一尾ずつヒレを整えて、き
れいに笹の形にしたもんやけどね」と、熟練の手つ
きの津田会長。

創
業
元
禄
元
年
創
業
の
老
舗
「
津
田

孫
兵
衛
」
で
は
福
井
県
小
浜
で
漁
れ

た
て
の
魚
を
加
工
し
た
逸
品
が
ず
ら

り
。

北
陸
の
佳
味
、若
狭「
柳
が
れ
い
」

そ
の
ま
ま
口
に
運
べ
ば
、
し
っ
と
り
と
ほ
く
ほ
く
が
共
存
す
る
白
身
の
ほ
の
か
な
甘
み
が
た
ま
ら
な
く
旨
い
。

ま
た
、
こ
ん
が
り
焼
き
上
げ
れ
ば
、
ヒ
レ
や
尾
ま
で
食
べ
ら
れ
る
若
狭
の「
柳
が
れ
い
」。

そ
ん
な「
柳
が
れ
い
」の
本
場
福
井
県
小
浜
の
海
岸
沿
い
を
訪
れ
て
み
た
。

“
し
っ
と
り
”と
“
ほ
く
ほ
く
”が
豊
か
に
共
存
。
淡
白
な
が
ら
独
特
の
甘
さ
が
印
象
的

※商品のご注文にはお届け先の連絡のとれる
　電話番号のご記入が必要となります。




