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波
穏
や
か
な
舞
鶴
湾
、

半
島
の
先
に
広
が
る
若
狭
の
海
、

海
面
か
ら
駆
け
上
が
る
よ
う
な
山
々
の
稜
線
。

舞
鶴
の
食
材
は
、美
し
い
大
自
然
に
抱
か
れ
、

そ
の
恵
み
を
受
け
て
育
ま
れ
て
き
ま
し
た
。

そ
し
て
、さ
ら
に
よ
い
も
の
を
、

も
っ
と
美
味
し
い
も
の
を
と
、

手
間
を
惜
し
ま
ず
探
求
を
続
け
る

多
く
の
人
々
が

舞
鶴
の
味
を
磨
き
あ
げ
て
い
ま
す
。

海
、里
、山
。

こ
こ
舞
鶴
に
し
か
な
い
、

人
と
自
然
が
織
り
成
す
美
味
。

四
季
折
々
の
舞
鶴
の
味
覚
を
ぜ
ひ
、

食
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

美
味
か
な
、

 

  

舞
鶴
。
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新しい味わいの「岩がきあぶり」（写真上）と舞鶴名物の「岩がき丼」（同中右）。岩がきは注文を受けてから身を取り出すが、殻を

開くのが至難の業。
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生
で
食
さ
れ
る
こ
と
が
多
い
岩
が
き
で
す
が
、素
材
の

持
ち
味
を
大
切
に
し
な
が
ら
、食
感
の
変
化
を
楽
し
ん
で

も
ら
お
う
と
生
ま
れ
た
の
が「
岩
が
き
あ
ぶ
り
」で
す
。割

烹「
松
き
ち
」の
店
長
、山
下
寛
晶
さ
ん
が
オ
リ
ジ
ナ
ル
の

一
品
を
考
案
し
ま
し
た
。

　

調
理
法
は
極
め
て
シ
ン
プ
ル
。岩
が
き
を
殻
か
ら
外

し
、身
を
一
口
大
に
切
っ
た
後
、ガ
ス
バ
ー
ナ
ー
で
表
面
を

あ
ぶ
り
ま
す
。か
き
殻
を
器
代
わ
り
に
ネ
ギ
、ミ
ョ
ウ
ガ
に

も
み
じ
お
ろ
し
の
薬
味
を
添
え
れ
ば
出
来
上
が
り
で
す
。

　

ゆ
ず
、橙
な
ど
を
使
っ
た
自
家
製
の
ポ
ン
酢
を
つ
け
て

食
べ
れ
ば
、岩
が
き
の
新
し
い
味
覚
が
口
の
中
い
っ
ぱ
い
に

広
が
り
ま
す
。か
き
の
身
の
片
面
は
あ
ぶ
っ
て
あ
る
の
で
香

ば
し
く
、余
分
な
水
分
が
飛
ん
で
岩
が
き
の
濃
厚
な
う
ま

み
が
よ
り
引
き
立
ち
ま
す
。

　
「
生
は
食
べ
る
機
会
が
多
い
の
で
、一
度
試
し
に
と
注
文

し
て
い
た
だ
く
お
客
さ
ん
が
増
え
て
い
ま
す
」。山
下
さ
ん

は
、新
た
な
提
案
に
手
ご
た
え
を
感
じ
取
っ
て
い
ま
す
。　

生
食
だ
け
じ
ゃ
な
い

岩
が
き
の

新
た
な
お
い
し
さ

昭和４５（1970）年創業。京都市
出身の初代、山下芳之助さんの時
代は川魚料理が中心でしたが、今
は舞鶴の新鮮な魚を使った料理
が主流に。現店主の弘さんが二代
目、店長の寛晶さんが三代目。地
元の食通や観光客らでにぎわって
います。

割烹 松きち

舞旬鶴
の
1

岩
が
き

　

岩
が
き
の
シ
ー
ズ
ン
は
、4

月
下
旬
か
ら
8
月
末
ま
で
。舞

鶴
産
の
岩
が
き
に
は
、外
海
に

面
し
た
岩
場
で
育
つ
天
然
も
の

と
人
工
的
に
管
理
し
た
育
成
も

の
が
あ
り
ま
す
。育
成
も
の
は

プ
ラ
ン
ク
ト
ン
が
豊
富
な
舞
鶴

湾
の
環
境
に
も
恵
ま
れ
て
、3

年
で
5
0
0
グ
ラ
ム
ほ
ど
に
育

ち
ま
す
。

　

食
べ
応
え
の
あ
る
大
き
く
て

プ
リ
プ
リ
の
身
と
、濃
厚
で
ク

リ
ー
ミ
ー
な
味
わ
い
。こ
の
岩

が
き
を
安
心
し
て
食
べ
て
も
ら

え
る
よ
う
に
、京
都
府
漁
協
で

は
紫
外
線
殺
菌
装
置
に
よ
り
処

理
さ
れ
た
海
水
に
20
時
間
以
上

浸
し
、岩
が
き
体
内
の
雑
菌
を

呼
吸
に
よ
り
排
出
さ
せ
、さ
ら

に
浄
化
を
す
る
シ
ス
テ
ム
が
確

立
。ま
た
、出
荷
時
や
店
頭
で
も

温
度
管
理
に
は
細
心
の
注
意
が

払
わ
れ
て
い
る
な
ど
、業
界
を

あ
げ
て
の
努
力
と
工
夫
が
舞
鶴

産
岩
が
き
の
お
い
し
さ
を
支
え

て
い
ま
す
。

プ
リ
プ
リ
の
大
き
な
身

舞
鶴
の
夏
の
味
覚
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獲
る
漁
業
か
ら
育
て
る
漁
業
へ
。人
の
手
で
養
う「
養

殖
」で
は
な
く
、ま
さ
に
自
ら
育
つ
の
が
舞
鶴
湾
の「
育
成

岩
が
き
」で
す
。ま
だ
、天
然
岩
が
き
よ
り
収
穫
量
は
少
な

い
の
で
す
が
、し
っ
か
り
根
付
い
て
い
ま
す
。

　

育
成
用
の
い
か
だ
を
訪
ね
て
み
ま
し
た
。長
さ
６
メ
ー
ト

ル
の
ロ
ー
プ
に
ホ
タ
テ
の
貝
殻
を
付
け
て
海
中
に
入
れ
ま

す
。そ
の
貝
殻
に
は
、あ
ら
か
じ
め
体
長
わ
ず
か
数
ミ
リ
の

岩
が
き
の
稚
貝
を
付
着
さ
せ
て
あ
り
ま
す
。や
が
て
成
長
す

る
と
、天
然
岩
が
き
よ
り
も
殻
の
大
き
さ
に
対
す
る
身
の
入

り
が
良
く
て
、商
品
価
値
の
高
い
岩
が
き
に
な
り
ま
す
。

　

岩
が
き
の“

好
物”

は
植
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
。岩
が
き

は
本
来
、岩
に
く
っ
つ
い
て
成
長
し
ま
す
が
、育
成
岩
が
き

は
い
か
だ
か
ら
ぶ
ら
下
が
っ
て
、こ
の
植
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト

ン
が
多
く
い
る
水
深
で
育
つ
の
で
す
。舞
鶴
湾
に
は
河
川

か
ら
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
の
エ
サ
と
な
る
ミ
ネ
ラ
ル
分
が
多
く

流
入
す
る
た
め
、岩
が
き
の
エ
サ
が
豊
富
な
の
で
す
。人
工

的
に
エ
サ
を
与
え
る
の
で
は
な
く
、岩
が
き
が
育
つ
環
境

を
整
え
る
育
成
漁
業
な
の
で
す
。

　

約
10
年
前
に
、京
都
府
の
支
援
を
受
け
て
先
駆
的
に
育

成
岩
が
き
に
取
り
組
ん
だ
大
下
敏
明
さ
ん（
舞
鶴
市
青

井
）は
、京
都
府
漁
協
舞
鶴
支
所
岩
ガ
キ
部
会
長
を
務
め

て
い
ま
す
。「
育
成
で
は
、３
年
ぐ
ら
い
で
出
荷
で
き
る
大

き
さ
に
な
り
ま
す
。身
の
大
き
さ
も
天
然
ほ
ど
の
バ
ラ
ツ

キ
が
あ
り
ま
せ
ん
」。同
部
会
員
は
約
30
人
に
増
え
て
い

て
、「
育
成
岩
が
き
の
愛
称
も
考
え
た
い
」と
大
下
さ
ん
は

笑
顔
を
見
せ
ま
し
た
。

美
味
し
さ
の
舞
台
裏

舞旬鶴
の
1

美
味
し
さ
の
秘
密
は

養
殖
で
は
な
く
「
育
成
」

　
「
食
の
安
心
、安
全
」が
こ
れ
ほ
ど
大
切
に
考
え

ら
れ
る
時
代
は
、過
去
に
な
か
っ
た
か
も
し
れ
ま
せ

ん
。舞
鶴
の
岩
が
き
を
、な
ん
の
心
配
も
な
く
生
で

食
べ
る
た
め
の
強
い
味
方
が
、京
都
府
漁
協
の
舞
鶴

市
場（
舞
鶴
市
下
安
久
）に
あ
る「
紫
外
線
殺
菌
装

置
」で
す
。

　

大
き
な
水
槽
に
岩
が
き
を
並
べ
、殺
菌
さ
れ
た
海

水
が
シ
ャ
ワ
ー
の
よ
う
に
注
ぎ
込
ま
れ
ま
す
。岩
が

き
は
20
時
間
以
上
、水
槽
の
中
で
呼
吸
し
、そ
の
間

に
有
害
な
菌
を
放
出
し
て
し
ま
う
の
で
す
。

　

こ
こ
で
使
う
海
水
は
、紫
外
線
装
置
に
よ
り
大
腸

菌
や
一
般
細
菌
な
ど
を
処
理
し
た
海
水
で
、こ
れ
を

出
荷
ま
で
絶
え
間
な
く
掛
け
流
し
で
岩
が
き
の
浄

化
を
行
っ
て
い
ま
す
。全
国
的
に
普
及
し
て
い
る
方

法
で
す
が
、京
都
府
漁
協
で
は
、こ
の
装
置
を
20
年

余
前
か
ら
使
っ
て
い
ま
す
。現
在
、５
ト
ン
水
槽
４

台
、10
ト
ン
水
槽
２
台
が
あ
り
、岩
が
き
は
、こ
の

水
槽
を
出
て
、「
５
日
ほ
ど
の
間
に
食
べ
て
ほ
し
い
」

（
京
都
府
漁
協
の
長
谷
正
和
・
舞
鶴
支
所
長
）と
薦

め
て
い
ま
す
。

　

殺
菌
と
と
も
に
、「
貝
毒
」が
発
生
し
て
い
な
い

か
、定
期
的
に
検
査
も
し
て
い
ま
す
。

　

岩
が
き
の
食
べ
方
は
、好
み
次
第
で
す
が
、プ
リ

プ
リ
の
大
き
な
身
の
生
食
は
舞
鶴
産
岩
が
き
の
魅

力
。紫
外
線
の
殺
菌
灯
は
、生
産
者
と
消
費
者
の
信

頼
を
も
照
ら
し
て
い
る
よ
う
で
す
。

美
味
し
さ
は 

安
心
か
ら

育成岩がきは栄養豊富で穏やかな舞鶴湾内で育ち、天然ものに比べて 1.5

倍ほどの大きさにまで成長する。

紫外線殺菌された海水に20時間浸してから、安心して楽しめる

岩がきを出荷。
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滋
味
豊
か
な

「
京
の
ブ
ラ
ン
ド
野
菜
」

　
「
万
願
寺
甘
と
う
は
、
主
役
で
は
な
い
か
も

し
れ
ま
せ
ん
が
、
舞
鶴
で
は
、
あ
っ
て
当
然
と

い
う
食
材
で
し
ょ
う
ね
」。
本・

物・

の・

万
願
寺
甘

と
う
を
料
理
す
る
「
池
屋
」
の
ご
主
人
、
池
部

保
彦
さ
ん
は
、
熟
練
の
包
丁
さ
ば
き
で
”
舞
鶴

の
味
“
を
創
り
あ
げ
て
い
き
ま
す
。

　

品
書
き
を
見
せ
て
も
ら
い
ま
し
た
。
相
性
の

い
い
茄
子
と
の
煮
び
た
し
、
お
じ
ゃ
こ
を
か
ら

め
た
炒
め
物
、
海
老
真
薯じ
ょ

を
合
わ
せ
た
あ
ん
か

け
な
ど
は
、
万
願
寺
甘
と
う
の
鮮
や
か
な
緑
、

肉
厚
の
食
感
、
新
鮮
な
風
味
が
楽
し
め
ま
す
。

さ
ら
に
、
万
願
寺
甘
と
う
を
細
か
く
き
ざ
ん
で

入
れ
た
コ
ロ
ッ
ケ
や
、
お
じ
ゃ
こ
、
鯖
へ
し
こ

と
一
緒
に
混
ぜ
込
ん
だ
焼
き
お
に
ぎ
り
と
、
ア

イ
デ
ア
が
広
が
り
ま
す
。

　

池
部
さ
ん
は
「
ま
あ
、
焼
い
て
、
醤
油
で
食

べ
る
の
が
や
っ
ぱ
り
基
本
」
と
言
葉
を
続
け
ま

す
。
身
近
な
食
材
で
あ
れ
ば
あ
る
ほ
ど
、
お
客

さ
ん
に
出
せ
る
「
料
理
」
に
仕
上
げ
る
の
は
難

し
い
も
の
で
す
。
そ
こ
に
、
池
部
さ
ん
の
工
夫
、

挑
戦
、
お
客
さ
ん
の
評
価
が
か
ら
ま
っ
て
、
今

夜
も
池
屋
で
お
酒
が
す
す
み
ま
す
。

おいしさだけでなく、伝統のあるブランド野菜として舞鶴の食文化も支える万願寺甘とう。アイデア次第で様々な味わいが楽しめます。

　

舞
鶴
出
身
の
池
部
保
彦
さ
ん
は
、
仙
台

を
振
り
出
し
に
東
京
・
京
都
な
ど
で
料

理
の
修
業
を
し
ま
し
た
。
平
成
11
年
に

「
京
舞
鶴 

池
屋
」
で
独
立
し
、
同
じ
舞
鶴

生
ま
れ
の
千
恵
さ
ん
と
結
婚
し
ま
し
た
。

　

店
に
入
る
と
、
味
わ
い
の
あ
る
保
彦
さ

ん
の
文
章
、
文
字
と
、
芸
術
系
の
短
大
を

出
た
千
恵
さ
ん
の
魚
の
絵
の
色
紙
が
印
象

的
で
す
。「
旨
い
も
ん
食
べ
て　

口
が
笑

う　

こ
れ
最
高　

美
味
口
福
」。

　

朝
、
店
に
近
い
舞
鶴
漁
協
の
魚
の
せ
り

に
出
向
き
、
野
菜
は
気
心
の
知
れ
た
八
百

屋
さ
ん
で
吟
味
し
て
地
産
地
消
─
。
最
高

の
調
味
料
は
「
人
間
味
で
す
」
と
、
夫
婦

２
人
が
口
を
そ
ろ
え
て
舞
鶴
グ
ル
メ
の
真

髄
を
教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

万
願
寺
甘
と
う

舞旬鶴
の
2

添
え
物
で
は
な
く

主
役
を
張
れ
る

舞
鶴
の
野
菜

8 7

京舞鶴 池屋

１階はカウンター８席と座敷
が２部屋、２階に１部屋と広
間。一品料理、コース料理のほ
か、6月からは丹後とり貝、夏
は岩がき、10〜3月までフグ料
理、冬はカニ料理などがある。
Facebookで情報発信も。

0773-75-2315
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食
べ
る
と
思
わ
ず
笑
み
が
こ
ぼ
れ
る
甘
味
。焼
い
て
、煮
て
、

炒
め
て
、さ
ら
に
は
生
食
で
楽
し
め
る
風
味
豊
か
な「
万
願
寺

甘
と
う
」は
、野
菜
の
万
能
選
手
の
横
顔
を
持
っ
て
い
ま
す
。

　

舞
鶴
の
万
願
寺
地
域
で
、ト
ウ
ガ
ラ
シ
な
ど
か
ら
品
種
改

良
を
重
ね
て
誕
生
し
ま
し
た
。大
正
か
ら
昭
和
に
か
け
て
の

頃
で
す
。家
庭
料
理
で
重
宝
さ
れ
た
そ
う
で
す
が
、今
で
は
、

「
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品（
ブ
ラ
ン
ド
京
野
菜
）」の
一
つ
と
し

て
、広
く
出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

生
産
農
家
の
一
人
で
、10
年
前
に
新
規
就
農
し
た
添
田
潤

さ
ん
は
、露
地
と
ハ
ウ
ス
で
万
願
寺
甘
と
う
を
栽
培
し
て
い
ま

す
。「
子
ど
も
の
こ
ろ
か
ら“

環
境
オ
タ
ク”

だ
っ
た
ん
で
す
。

環
境
問
題
に
取
り
組
ん
で
い
る
う
ち
に
農
業
を
し
て
い
ま
し

た
」と
添
田
さ
ん
。毎
年
、５
月
中
旬
か
ら
11
月
下
旬
ま
で
続

く
出
荷
風
景
を
見
せ
て
も
ら
い
ま
し
た
。

　

１
本
の
茎
に
、可
愛
い
白
い
花
と
、小
さ
な
甘
と
う
と
、１

本
50
グ
ラ
ム
ほ
ど
に
成
長
し
た
立
派
な
甘
と
う
が
同
居
し
て

い
ま
す
。５
セ
ン
チ
ぐ
ら
い
か
ら
10
日
ほ
ど
で
10
数
セ
ン
チ

に
大
き
く
な
り
ま
す
。収
穫
は
１
本
ず
つ
ハ
サ
ミ
で
行
い
ま

す
。ス
ラ
っ
と
長
い
逸
品
を
手
に「
花
の
雌
し
べ
が
真
っ
直
ぐ
だ

と
、実
も
こ
の
よ
う
に
曲
が
ら
ず
成
長
し
ま
す
ね
」と
添
田
さ

ん
も
ち
ょ
っ
と
不
思
議
そ
う
で
す
。

　

そ
れ
に
し
て
も
、ハ
ウ
ス
の
中
は
万
願
寺
甘
と
う
の
、ほ
の

か
な
香
り
が
漂
っ
て
い
ま
す
。そ
れ
が
、甘
と
う
の
呼
吸
だ
と
、

添
田
さ
ん
は
い
い
ま
す
。

万
能
選
手
の

ブ
ラ
ン
ド
野
菜

　

出
荷
は
品
質
別
に「
秀
・
優
・
良
」に
選
別
し
て
行
い
ま

す
。美
味
し
さ
を
見
分
け
る
コ
ツ
が
あ
り
ま
す
。茎
か
ら

切
り
離
し
た
先
端
部
分
に「
ク
ビ
レ
」が
あ
っ
て
、表
面
に

「
シ
ワ
」が
あ
る
甘
と
う
は
料
理
し
て
も
柔
ら
か
く
、味

も
格
別
だ
そ
う
で
す
。

　

万
願
寺
甘
と
う
の
ブ
ラ
ン
ド
の
秘
密
は「
種
」に
あ
り

ま
す
。京
都
丹に

の
国
農
業
協
同
組
合
の
舞
鶴
万
願
寺
甘

と
う
部
会
で
は
毎
年
、果
実
か
ら
種
を
厳
し
く
吟
味
し

て
採
種
し
、門
外
不
出
で
正
統
の
味
を
守
っ
て
い
る
の
で

す
。そ
の
自
負
の
一
つ
の
表
れ
で
し
ょ
う
か
、イ
メ
ー
ジ

キ
ャ
ラ
ク
タ
ー「
あ
ま
と
く
ん
」を
平
成
25
年
に
誕
生
さ

せ
ま
し
た
。

　

伝
統
を
守
り
、品
質
に
こ
だ
わ
り
、同
部
会
生
産
者

1
4
1
名
の
思
い
を
込
め
た
万
願
寺
甘
と
う
で
す
。し
か

し
、流
通
の
末
端
で
は
、他
の
産
地
の“

万
願
寺
と・

う・

が・

ら・

し・”

や
、類
似
し
た
と
う
が
ら
し
と
混
在
し
て
売
ら
れ
る

こ
と
も
。添
田
さ
ん
も
、こ
の
状
況
に
は
表
情
を
曇
ら
せ

ま
し
た
。

　

本
物
の
万
願
寺
甘
と
う
を
茹
で
て
細
か
く
切
り
、梅

干
と
一
緒
に
ご
飯
に
混
ぜ
込
む
ご
当
地
グ
ル
メ
が
あ
る

そ
う
で
す
。「
本
場
」の
隠
し
味
で
し
ょ
う
。

門
外
不
出
の

「
万
願
寺
甘
と
う
」

ハウス栽培の万願寺甘とうを収穫。つややかな緑色をした立派な万願寺甘とうを、一つずつハサミで切り

取っていく。

舞旬鶴
の

美
味
し
さ
の
舞
台
裏

2

右写真は露地栽培。舞鶴の穏やかな陽光を受けて大きく育ちます。「あまとくん」は平成 25 年に登場した万

願寺甘とうの PR キャラクター。

あまとくん
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丹
後
と
り
貝

　

波
静
か
な
舞
鶴
湾
の
豊
か
な
海

の
恵
み
を
い
っ
ぱ
い
に
受
け
て
、舞

鶴
の
と
り
貝
は
大
き
く
、お
い
し

く
育
ち
ま
す
。貝
の
大
き
さ
は
大

人
の
握
り
こ
ぶ
し
大
、身
は
一
般

的
な
と
り
貝
の
数
倍
に
も
な
り
ま

す
。そ
れ
で
い
て
肉
厚
の
身
は
柔

ら
か
く
、独
特
の
甘
み
と
歯
ご
た

え
十
分
。稚
貝
か
ら
舞
鶴
湾
の
豊

か
な
自
然
環
境
の
中
で
育
成
す
る

技
術
が
全
国
に
先
駆
け
て
確
立

さ
れ
た
こ
と
で
、毎
夏
5
〜
7
月

の
シ
ー
ズ
ン
に
は
大
き
く
て
、お

い
し
い
と
り
貝
が
安
定
的
に
出
荷

で
き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。宮

津
、久
美
浜
湾
な
ど
の
育
成
と
り

貝
と
と
も
に「
丹
後
と
り
貝
」の
総

称
で
、平
成
20
年
に
は
水
産
物
で

初
め
て「
京
の
ブ
ラ
ン
ド
産
品
」に

認
証
さ
れ
て
い
ま
す
。

柔
ら
か
く
、

甘
い
肉
厚
の
身

海
の
恵
み
で
大
き
く
、

お
い
し
く

幸
ゆ き

乃
の

家
や

　
「
食
材
の
持
ち
味
を
楽
し
む
な
ら
お
造
り
が
一
番
」
と
い
う
の
は
、
舞

鶴
市
伊
佐
津
の
料
理
店
、
幸
乃
家
の
ご
主
人
、
野
田
悟
さ
ん
。
幸
乃
家

の
と
り
貝
メ
ニ
ュ
ー
は
お
造
り
、し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
の
ほ
か
、酢
の
物
に
バ
タ
ー

焼
き
、
寿
司
と
充
実
し
て
い
ま
す
。
舞
鶴
湾
で
の
育
成
が
盛
ん
に
な
っ
た

10
年
ほ
ど
前
か
ら
お
客
様
の
好
み
を
反
映
し
な
が
ら
徐
々
に
品
数
を
増

や
し
て
き
ま
し
た
。
新
鮮
な
舞
鶴
産
の
と
り
貝
は
内
臓
、
ひ
も
ま
で
捨
て

る
と
こ
ろ
が
あ
り
ま
せ
ん
。「
半
生
が
お
い
し
い
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
が
私
の
お

勧
め
」
と
野
田
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

お
造
り
の
ほ
か

半
生
が
お
い
し
い

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
も

幸乃家のご主人・野田悟さん。

　

丹
後
の
海
は
、
も
と
も
と
大
型
天
然
と
り
貝
の
優
良
な
漁
場
。
た

だ
、
と
り
貝
は
水
温
や
塩
分
、
害
敵
生
物
な
ど
、
成
育
環
境
の
変
化

に
敏
感
な
た
め
、
年
に
よ
っ
て
豊
漁
不
漁
の
波
が
大
き
か
っ
た
の
で
す
。

そ
こ
で
京
都
府
農
林
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
海
洋
セ
ン
タ
ー
が
昭
和
40

年
代
初
め
か
ら
育
成
技
術
の
研
究
開
発
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
。
ア
ン
ス
ラ
サ

イ
ト
（
無
煙
炭
）
を
入
れ
た
コ
ン
テ
ナ
を
筏
か
ら
吊
り
下
げ
る
国
内

初
の
育
成
技
術
を
確
立
し
、
平
成
6
年
に
舞
鶴
湾
で
の
事
業
化
試
験

に
着
手
し
ま
し
た
。
現
在
、
宮
津
湾
と
栗
田
湾
、
久
美
浜
湾
で
も
同

セ
ン
タ
ー
が
卵
か

ら
育
て
た
稚
貝
を

使
っ
て
育
成
し
て

い
ま
す
が
、
舞
鶴

湾
が
「
丹
後
と
り

貝
」
の
最
初
で
最

大
の
産
地
で
あ
る

こ
と
に
変
わ
り
は

あ
り
ま
せ
ん
。

安
定
供
給
を

可
能
に
し
た

日
本
初
の
育
成
技
術

大きな身は長年にわたる研究の成果。

　

川
崎
芳
彦
さ
ん
は
、と
り
貝
育
成
歴
25
年
の
ベ
テ

ラ
ン
。舞
鶴
市
和
田
沖
の
舞
鶴
湾
で
10
台
の
筏
を
使
っ

て
、年
間
約
2
万
個
の
と
り
貝
を
育
成
し
て
い
ま
す
。

7
月
下
旬
に
無
煙
炭
を
敷
き
詰
め
た
コ
ン
テ
ナ
の
中

に
稚
貝
を
入
れ
、筏
か
ら
水
深
5
〜
7
メ
ー
ト
ル
の

海
中
に
吊
り
下
げ
て
育
て
ま
す
。海
藻
や
他
の
貝
な
ど

が
付
着
し
た
コ
ン
テ
ナ
を
引
き
上
げ
て
、き
れ
い
に
掃

除
す
る
の
が
と
り
貝
生
産
者
に
と
っ
て
最
も
大
切
な

仕
事
の
一
つ
。こ
れ
で
、と
り
貝
は
エ
サ
と
な
る
プ
ラ
ン

ク
ト
ン
を
た
っ
ぷ
り
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。川
崎

さ
ん
は「
掃
除
は
大
変
な
重
労
働
で
す
が
、大
き
く
育

つ
の
が
何
よ
り
の
楽
し
み
」と
話
し
て
い
ま
す
。

重
労
働
の
作
業
支
え
る

大
き
く
育
て
る
喜
び

海からコンテナを引き上げ、一つひとつ清掃する。

11

舞
鶴
の
3

地元・舞鶴の海の幸を使った懐

石料理やコース料理が堪能でき

る店です。夏はとり貝、岩がき、

冬はかに料理や寒ぶり鍋がおす

すめ。

0773-75-7382
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ノ
ド
グ
ロ

　

よ
く
脂
が
乗
っ
て
い
て
、煮
付
け
や
焼
き

魚
に
し
て
お
い
し
い
ノ
ド
グ
ロ
。テ
ニ
ス
プ

レ
ー
ヤ
ー
の
錦
織
選
手
が「
日
本
に
帰
っ
た

ら
ぜ
ひ
食
べ
た
い
」と
コ
メ
ン
ト
し
た
の
を

き
っ
か
け
に
さ
ら
に
注
目
度
が
高
ま
り
ま
し

た
。味
も
価
格
も
超
高
級
魚
で
す
が
、舞
鶴

港
に
水
揚
げ
さ
れ
る
ノ
ド
グ
ロ
の
漁
獲
量
は

年
々
増
加
傾
向
に
あ
り
ま
す
。

　

若
狭
湾
の
漁
場
は
、丹
後
半
島
沖
東
方

の
海
域
が
よ
く
知
ら
れ
て
い
ま
す
。
水
深

1
0
0
メ
ー
ト
ル
を
超
え
る
深
い
海
域
で
、

底
引
き
網
漁
で
漁
獲
さ
れ
ま
す
。も
と
も

と
、若
狭
湾
に
生
息
す
る
ノ
ド
グ
ロ
は
少
な

か
っ
た
の
で
す
が
、海
水
温
の
上
昇
な
ど
で

こ
の
10
年
間
に
魚
の
数
が
ぐ
っ
と
増
え
た
と

い
い
ま
す
。

　

秋
か
ら
春
に
か
け
て
水
揚
げ
が
あ
り
、最

盛
期
は
9
月
か
ら
10
月
。刺
身
や
干
物
と

し
て
も
お
い
し
く
、脂
の
ほ
ど
よ
く
乗
っ
た

白
身
は
柔
ら
か
く
て
独
特
の
甘
み
が
あ
り
、

一
度
食
べ
た
ら
ま
た
食
べ
た
く
な
る
こ
と
請

け
合
い
の
新
し
い
舞
鶴
の
海
の
味
覚
の
一
つ

で
す
。

ほ
ど
よ
く
脂
の
乗
っ
た

白
身
魚
の
王
者

舞
鶴
の
新
し
い

海
の
味
覚
に

一
い っ

天
て ん

張
ば り

　

JR
西
舞
鶴
駅
前
で
割
烹
「
一
天
張
」
を
営
む
西
脇
茂

樹
さ
ん
は
こ
の
道
43
年
の
料
理
人
で
す
。
舞
鶴
港
へ
の

ノ
ド
グ
ロ
の
水
揚
げ
が
増
え
た
10
年
ほ
ど
前
か
ら
ノ
ド

グ
ロ
料
理
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

　

ノ
ド
グ
ロ
は
、
塩
焼
き
に
し
て
も
煮
付
け
、
刺
身
で

も
お
い
し
い
で
す
が
、
塩
焼
き
や
刺
身
が
魚
本
来
の
味

が
楽
し
め
る
の
に
対
し
て
、
煮
付
け
は
そ
の
店
な
ら
で

は
の
味
付
け
が
決
め
手
。
ほ
ど
よ
く
脂
が
乗
っ
て
身
が

柔
ら
か
い
の
で
、
形
が
崩
れ
な
い
よ
う
調
理
や
盛
り
付

け
の
際
に
細
心
の
注
意
が
必
要
で
す
。

　

西
脇
さ
ん
は
「
噛
む
と
脂
が
に
じ
み
出
て
、
独
特
の

甘
み
と
旨
み
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
ま
す
」
と
ノ
ド
グ

ロ
料
理
の
お
い
し
さ
を
ア
ピ
ー
ル
し
ま
す
。

口
の
中
に
広
が
る

独
特
の
甘
み
と
旨
み

ノドグロは注目度が高く、期待が大きい食材。舞鶴産の新鮮な魚を仕入れ、お造り、煮物、焼き物にと注文に応じ、心を込めて調理します。

舞
鶴
の
4

　

嶋
田
安
男
さ
ん
は
舞
鶴
の
ノ
ド
グ
ロ
漁
の
第
一
人
者
で
す
。
船
長

と
し
て
底
引
き
網
漁
の
舵
を
握
っ
て
お
よ
そ
30
年
の
ベ
テ
ラ
ン
。
魚

群
探
知
機
や
潮
流
計
な
ど
漁
船
の
装
備
は
年
々
充
実
し
て
き
て
い

ま
す
が
、
嶋
田
さ
ん
の
一
番
の
強
み
は
若
狭
の
海
を
自
分
の
庭
の
よ

う
に
熟
知
し
て
い
る
と
こ
ろ
で
す
。

　

ノ
ド
グ
ロ
は
深
さ
1
0
0
メ
ー
ト
ル
を
超
え
る
海
底
に
集
ま
っ

て
生
息
し
て
い
ま
す
が
、
魚
礁
や
岩
場
の
そ
ば
の
砂
地
を
好
む
た

め
、
網
を
引
く
の
が
と
て
も
難
し
い
の
で
す
。
嶋
田
さ
ん
は
10
年

前
か
ら
本
格
的
に
ノ
ド
グ
ロ
漁
を
始
め
ま
し
た
が
、
一
回
の
漁
で

5
0
0
キ
ロ
を
超
え
る
獲
物
を
仕
留
め
る
の
は
嶋
田
さ
ん
な
ら
で

は
。
そ
の
経
験
と
勘
で
「
海
の
底
を
見
た
こ
と
は
な
い
が
、
ど
こ
に

ノ
ド
グ
ロ
が
い
る
か
は
分
か
る
」
と
話
し
ま
す
。

若
狭
の
海
を

庭
の
よ
う
に
知
る

ベ
テ
ラ
ン
漁
師

ノドグロ漁に活躍する底引き網船。最盛期はササガレイやオキギスなどの漁期と重なりますが、ドル箱のノドグロ漁には力がこもります。

ＪＲ西舞鶴駅前にある割烹料

理店。てんぷら、寿司のほか、

刺身や煮魚など地元で獲れた

新鮮な魚介類を使った一品料

理がおいしい。

0773-77-0190
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ア
ル
ギ
ッ
ト
葡ぶ

萄
ど

う

　

温
室
の
天
井
部
分
を
は
う
よ
う
に
伸
び
た

枝
か
ら
、葡
萄
の
房
が
た
わ
わ
な
実
を
つ
け

て
、ぶ
ら
下
が
っ
て
い
ま
す
。実
は
直
径
3
セ

ン
チ
ほ
ど
も
あ
り
、一
房
に
40
粒
ほ
ど
の
艶
や

か
な
実
が
ぎ
っ
し
り
。水
分
が
た
っ
ぷ
り
な
の

に
糖
度
も
高
い
の
が
特
徴
で
す
。

　

7
月
下
旬
、舞
鶴
市
平
地
区
の
梅
原
農
園

で
、今
年
も
特
産
の
ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
の
収
穫

が
始
ま
り
ま
し
た
。ご
主
人
の
梅
原
治
喜
さ

ん
が
こ
こ
で
ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
の
栽
培
を
始

め
て
か
ら
25
年
。評
判
が
評
判
を
呼
ん
で
、地

元
・
舞
鶴
だ
け
で
な
く
、贈
答
品
用
に
全
国
か

ら
引
き
合
い
が
来
る
ほ
ど
の
高
い
評
価
を
受

け
て
い
ま
す
。

　
「
ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
」は
、品
種
名
で
は
な

く
、ノ
ル
ウ
ェ
ー
産
の
海
藻
、ア
ル
ギ
ッ
ト
を

肥
料
と
し
て
使
う「
ア
ル
ギ
ッ
ト
農
法
」が
そ

の
名
の
由
来
。北
海
の
厳
し
い
自
然
の
中
で
、

豊
富
な
養
分
を
吸
収
し
な
が
ら
ゆ
っ
く
り
と

育
っ
た
ア
ル
ギ
ッ
ト
は
、多
糖
類
や
ミ
ネ
ラ

ル
、ビ
タ
ミ
ン
を
豊
富
に
含
み
、土
の
中
の
微

生
物
を
増
殖
さ
せ
、土
壌
を
果
樹
栽
培
に
適

す
る
よ
う
に
活
性
化
し
ま
す
。

　

梅
原
農
園
で
育
つ
ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
は
、巨

峰
や
藤
み
の
り
、ピ
オ
ー
ネ
、シ
ャ
イ
ン
マ
ス

カ
ッ
ト
な
ど
10
種
類
以
上
。ど
れ
も
大
粒
で
、

甘
く
、見
た
目
も
い
い
の
が
自
慢
で
す
。全
国

各
地
へ
の
出
荷
に
向
け
て
、10
月
半
ば
ま
で
収

穫
が
続
き
ま
す
。

独
自
農
法
が
生
み
出
す

甘
く
大
粒
の
ブ
ド
ウ

　
「
よ
そ
と
違
う
、自
分
な
り
の
特
徴
の
あ

る
ブ
ド
ウ
を
つ
く
っ
て
み
た
か
っ
た
」。梅
原

さ
ん
は
、25
年
前
に
ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
の
栽

培
を
始
め
た
頃
の
こ
と
を
思
い
起
こ
し
ま

す
。独
自
の
栽
培
法
で
、舞
鶴
の
夏
の
味
覚

に
育
て
上
げ
た
今
、ひ
い
き
に
し
て
く
れ
る

消
費
者
の
期
待
に
応
え
た
い
と
気
持
ち
を

新
た
に
し
て
い
ま
す
。

　

ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
栽
培
は
、堆
肥
づ
く
り

に
始
ま
り
ま
す
。ア
ル
ギ
ッ
ト
に
鶏
糞
、綿

の
実
の
か
す
な
ど
を
混
ぜ
て
1
カ
月
半
発

酵
さ
せ
、元
肥
と
し
て
土
に
加
え
ま
す
。葉

が
開
き
、花
が
付
く
成
長
段
階
で
は
、水
に

浸
し
た
堆
肥
の
上
澄
み
液
を
葉
の
表
面
に

何
度
も
散
布
、ブ
ド
ウ
が
色
づ
き
始
め
た

時
に
は
追
肥
を
し
ま
す
。

　

こ
の
ほ
か
、種
な
し
ブ
ド
ウ
に
す
る
ジ
ベ

レ
リ
ン
処
理
や
房
ご
と
の
実
の
数
を
調
整

す
る
適
粒
な
ど
手
間
の
か
か
る
作
業
が
続

き
ま
す
。梅
原
さ
ん
は
も
と
も
と
大
の
ブ
ド

ウ
好
き
。好
き
だ
か
ら
こ
そ
、手
間
を
惜
し

ま
な
い
情
熱
が
、豊
か
な
実
り
を
も
た
ら
し

ま
す
。

手
間
を
惜
し
ま
な
い

情
熱
が
豊
か
な

実
り
を
も
た
ら
す

　舞鶴湾を南に望む大浦半

島の付け根に梅原農園は位

置しています。梅原さんは独

学で農業を学び、約6400㎡

の 8 棟 のハウスブドウ園を

経営。

梅 原 農 園

　

ア
ル
ギ
ッ
ト
葡
萄
は
、大
浦
半
島
に
あ
る

体
験
型
農
業
施
設「
舞
鶴
ふ
る
る
フ
ァ
ー
ム
」

内
の
ふ
る
る
マ
ー
ケ
ッ
ト
で
も
手
に
入
れ
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。ふ
る
る
マ
ー
ケ
ッ
ト
は
平

成
18
年
に
オ
ー
プ
ン
し
た
ふ
る
る
フ
ァ
ー
ム

の
人
気
ス
ポ
ッ
ト
の
一
つ
。地
元
の
農
家
が
生

産
し
た
取
れ
た
て
の
季
節
の
野
菜
、果
物
の

ほ
か
、農
産
加
工
品
な
ど
が
ず
ら
り
と
並
ん

で
い
ま
す
。梅
原
さ
ん
が
育
て
た
ア
ル
ギ
ッ

ト
葡
萄
は「
と
て
も
美
味
し
い
」と
評
判
が
高

く
、売
り
場
に
届
く
と
訪
れ
た
人
た
ち
が
待

ち
か
ね
た
よ
う
に
買
い
求
め
て
い
ま
す
。

ふ
る
る
フ
ァ
ー
ム
で
も

人
気
商
品
の
一
つ

梅原さんのブドウ栽培は、ノルウェー産の天然海藻を肥料として使った土作りから始まる。

15

舞
鶴
の
5
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舞
鶴
の

舞
鶴
か
ま
ぼ
こ

　

大
正
9（
1
9
2
0
）年
創
業
、嶋
七
の
四
代

目
・
嶋
田
克
己
さ
ん
に
は
三
つ
の
こ
だ
わ
り
が
あ

り
ま
す
。物
心
つ
く
こ
ろ
か
ら
先
代
を
見
て
育

ち
、東
京
水
産
大
学
で
か
ま
ぼ
こ
の
加
工
技
術

な
ど
を
学
ん
だ
こ
の
道
一
筋
の
か
ま
ぼ
こ
職
人
。

潮
の
香
漂
う
西
舞
鶴
港
に
近
い
嶋
七
の
か
ま
ぼ

こ
工
場
を
訪
ね
ま
し
た
。

　

一
つ
目
の
こ
だ
わ
り
は
、新
鮮
な
魚
を
使
っ
た

す
り
身
。嶋
七
の
か
ま
ぼ
こ
は
、近
海
で
と
れ
た

シ
ロ
グ
チ
、エ
ソ
を
主
原
料
に
添
加
物
を
一
切
使

わ
ず
製
造
し
て
い
ま
す
。原
料
の
鮮
度
の
高
さ
が

「
舞
鶴
の
か
ま
ぼ
こ
は
生
で
食
べ
る
の
が
一
番
お

い
し
い
」と
い
わ
れ
る
ゆ
え
ん
で
も
あ
り
ま
す
。

　

も
う
一
つ
の
こ
だ
わ
り
が
、石
臼
を
使
っ
た
昔

な
が
ら
の
伝
統
製
法
。季
節
に
よ
っ
て
生
き
物
の

よ
う
に
変
化
す
る
す
り
身
を
低
温
で
保
ち
、絶

妙
の
タ
イ
ミ
ン
グ
で
塩
や
水
を
加
え
な
が
ら
加

工
し
ま
す
。大
量
生
産
は
で
き
ま
せ
ん
が
、そ
の

手
間
を
惜
し
ま
な
い
伝
統
の
職
人
技
が
お
い
し

い
か
ま
ぼ
こ
づ
く
り
を
支
え
て
い
ま
す
。

　

三
つ
目
の
こ
だ
わ
り
は
、仕
上
げ
工
程
の
徹

底
し
た
温
度
管
理
。板
の
上
に
成
形
し
た
す
り

身
を
45
度
で
30
分
、90
度
で
1
時
間
蒸
し
た
後
、

マ
イ
ナ
ス
16
度
と
24
度
で
30
分
ず
つ
急
速
冷

却
。二
段
階
の
蒸
し
工
程
が
し
こ
し
こ
と
し
た

食
感
を
生
み
ま
す
。「
こ
だ
わ
り
の
舞
鶴
か
ま
ぼ

こ
を
ぜ
ひ
食
べ
て
み
て
く
だ
さ
い
」。

お
い
し
さ
支
え
る

三
つ
の
こ
だ
わ
り

　

江
戸
期
以
来
の
伝
統
を
持
つ
舞
鶴
か

ま
ぼ
こ
。そ
の
歴
史
は
19
世
紀
初
め
の

文
政
年
間
に
ま
で
遡
り
ま
す
。現
在
、

西
舞
鶴
地
区
に
あ
る
5
社
が
か
ま
ぼ
こ

を
生
産
。年
間
生
産
高
は
金
額
ベ
ー
ス

で
約
8
億
円
と
決
し
て
多
く
は
あ
り
ま

せ
ん
が
、全
国
か
ま
ぼ
こ
品
評
会
で
水

産
庁
長
官
賞
を
受
け
る
な
ど
全
国
的

に
も
高
い
評
価
を
得
て
い
ま
す
。

　

舞
鶴
か
ま
ぼ
こ
は
、地
元
の
方
の
自

家
消
費
だ
け
で
な
く
、贈
り
物
と
し
て

も
よ
く
使
わ
れ
て
い
ま
す
。舞
鶴
市
の

年
間
か
ま
ぼ
こ
消
費
量
は
、
1
世
帯

当
た
り
1
万
4
千
円
で
、全
国
平
均
の

9
千
円
を
大
き
く
上
回
り
ま
す
。舞
鶴

か
ま
ぼ
こ
が
地
元
で
い
か
に
愛
さ
れ
て

い
る
か
を
裏
付
け
る
デ
ー
タ
で
す
。

地
元
で
愛
さ
れ
、

全
国
的
に
も

高
い
評
価

受け継いだ舞鶴の味、かまぼこへのこだわりを語る嶋田さん（写真左）。

すり身の原料となる舞鶴の新鮮な魚（シログチ）。

　

そ
の
お
い
し
さ
と
「
食
の
安
心
・
安

全
」を
支
え
る
の
が
、舞
鶴
か
ま
ぼ
こ
協

同
組
合
の
直
営
工
場
。共
同
購
入
体
制

を
生
か
し
、昭
和
40
年
ご
ろ
か
ら
普
及

し
始
め
た
冷
凍
す
り
身
の
品
質
管
理

と
シ
ロ
グ
チ
、エ
ソ
な
ど
地
元
産
の
生
の

す
り
身
の
共
同
加
工
を
手
掛
け
て
い
ま

す
。ま
た
、同
組
合
の
か
ま
ぼ
こ
研
究
所

で
は
、す
り
身
と
完
成
品
の
か
ま
ぼ
こ

の
共
同
検
査
も
実
施
、品
質
管
理
に
万

全
を
期
し
て
い
ま
す
。

　

平
成
25
年
5
月
に
は
、同
組
合
内
に

か
ま
ぼ
こ
づ
く
り
が
体
験
で
き
る
舞
鶴

か
ま
ぼ
こ
工
房
が
完
成
。観
光
客
や
地

元
の
小
学
生
ら
が
か
ま
ぼ
こ
作
り
を
実

際
に
体
験
し
て
い
ま
す
。ま
た
、小
さ
な

博
物
館「
舞
鶴
か
ま
ぼ
こ
知
ろ
う
館
」の

オ
ー
プ
ン
や
か
ま
ぼ
こ
を
使
っ
た
創
作

グ
ル
メ
コ
ン
テ
ス
ト
開
催
な
ど「
か
ま

ぼ
こ
の
街
」な
ら
で
は
の
盛
り
上
が
り

を
見
せ
て
い
ま
す
。

6

嶋 七

創業 90 余年の老舗かまぼこ

屋。魚のうまみをしっかりと

引き出す伝統の職人技にこだ

わり、水産庁長官賞をはじめ

受賞歴も多数。

0773-76-3204
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舞
鶴
市
佐
波
賀
の
河
畑
宏
司
さ
ん
は
、ち
ょ
う
ど
10
年
前
に

旧
漁
連
職
員
を
脱
サ
ラ
し
て
小
型
定
置
網
漁
を
始
め
ま
し
た
。

父
、太
司
さ
ん
も
漁
師
で
、幼
い
こ
ろ
か
ら
海
に
親
し
ん
で
き
た

河
畑
さ
ん
は「
小
型
定
置
網
漁
は
1
日
24
時
間
操
業
。や
る
な
ら

こ
れ
と
決
め
て
い
ま
し
た
」と
笑
顔
を
見
せ
ま
す
。

　

小
型
定
置
網
漁
は
入
札
で
漁
場
を
確
保
し
、網
や
船
に
多
額

の
費
用
を
必
要
と
す
る
大
き
な
投
資
事
業
で
す
。河
畑
さ
ん
は

株
式
会
社
鶴
昇
丸
と
い
う
会
社
を
興
し
、代
表
取
締
役
に
就
任
。

資
金
調
達
か
ら
ス
タ
ー
ト
し
、由
良
川
河
口
近
く
の
金
ケ
岬
に

定
置
網
を
1
統
持
っ
て
漁
業
を
始
め
ま
し
た
。

　

海
が
時し

化け

た
日
を
除
く
と
、年
間
の
出
漁
日
数
は
2
2
0
日

前
後
。船
長
と
し
て
7
人
の
社
員
と
と
も
に
朝
5
時
に
海
に
出

て
、獲
れ
た
魚
を
府
漁
協
市
場
の
朝
市
に
持
ち
込
ん
で
セ
リ
に

か
け
ま
す
。新
鮮
な
河
畑
さ
ん
の
魚
は
市
場
で
も
引
っ
張
り
だ

こ
。長
男
の
貴
政
さ
ん
が
都
会
か
ら
U
タ
ー
ン
し
て
網
引
き
の
輪

に
加
わ
っ
た
こ
と
で
、楽
し
み
が
増
え
ま
し
た
。河
畑
さ
ん
は「
や

る
だ
け
の
こ
と
を
や
っ
た
ら
、海
は
決
し
て
裏
切
ら
な
い
」と
話

し
ま
す
。

海
は
裏
切
ら
な
い
と
い
う
信
念
を
持
っ
て
、

お
い
し
い
舞
鶴
の
魚
を
市
場
に
提
供

旧漁連職員から漁師に転身した河畑さん。 網を上げる際に活躍する省力機「キャッチホーラー」。 巨大な定置網を機械と人手で巻き上げていく。

　

漁
に
は
底
引
き
網
や
刺
し
網
、は

え
縄
、一
本
釣
り
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な

漁
法
が
あ
り
ま
す
が
、舞
鶴
港
に
最

大
の
水
揚
げ
を
も
た
ら
す
の
は
定
置

網
漁
。若
狭
湾
の
外
海
に
面
し
た
大

浦
半
島
や
由
良
川
河
口
の
金
ケ
岬
に

は
、定
置
網
漁
に
向
い
た
古
く
か
ら

の
良
好
な
漁
場
が
あ
り
ま
す
。舞
鶴

市
の
定
置
網
は
、大
型
が
10
統
、小

型
が
30
統
で
、府
内
最
大
の
規
模
を

誇
っ
て
い
ま
す
。

　

定
置
網
漁
は
、「
魚
道
」
と
呼
ば

れ
る
魚
の
通
り
道
に
網
を
設
置
し
、

網
に
沿
っ
て
泳
ぐ
魚
を
奥
へ
奥
へ
と

誘
導
し
て
逃
げ
ら
れ
な
く
す
る
仕

組
み
。魚
は
岸
か
ら
張
っ
た
垣
網
に

沿
っ
て
第
一
関
門
の
囲
い
網
か
ら
昇

り
網
、第
一
箱
網
へ
と
進
み
、最
終
関

門
の
第
二
箱
網
に
入
っ
た
と
こ
ろ
を

引
き
上
げ
て
、ク
レ
ー
ン
に
据
え
付

け
ら
れ
た
タ
モ
で
す
く
い
獲
ら
れ
ま

す
。

　

定
置
網
漁
で
獲
れ
る
の
は
、ア
ジ

や
イ
ワ
シ
、サ
バ
な
ど
の
大
衆
魚
か

ら
真
鯛
、ブ
リ
、本
マ
グ
ロ
な
ど
の
高

級
魚
ま
で
実
に
さ
ま
ざ
ま
。金
額
、数

量
ベ
ー
ス
と
も
に
舞
鶴
港
の
水
揚
げ

全
体
の
過
半
数
を
占
め
て
い
ま
す
。

若
狭
湾
の
海
の
恵
み

舞
鶴
最
大
の

ド
ル
箱
漁
法

ブランドの

「定置網漁」

特別レポート

現 場

 第2箱網  第1箱網
昇り網

囲い網

垣網

運動場

【定置網で獲れる主な魚介】
●カタクチイワシ
●スズキ
●アジ

●ブリ
●タイ
●サワラ

●シイラ
●アオリイカ

　魚の通り道に、体育館ほどの大きな網を仕掛けて
おき、毎日きまった時間（日の出頃）に箱網を引き揚
げます。この網は、入ってきた魚を奥の方に誘い込
むように作られています。舞鶴で、最も漁獲量の多
い漁法です。
■漁場：大浦半島沿岸

定 置 網 漁 業
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羊
羹
と
羽
二
重
餅
で

丹
頂
鶴
を
表
現

　

双
鶴
庵
の「
鶴
の
里
」は
、舞
鶴
を
代
表
す

る
銘
菓
。三
角
形
の
切
り
口
を
丹
頂
鶴
に
見

立
て
、三
色
の
羊
羹
で
頭
と
体
と
嘴
、表
面

の
羽
二
重
餅
で
羽
を
表
現
し
て
い
ま
す
。成

形
し
た
羊
羹
を
重
ね
、そ
の
上
に
羽
二
重
餅

を
巻
く
作
業
は
す
べ
て
手
作
業
。昭
和
26
年

の
発
売
か
ら
そ
の
ユ
ニ
ー
ク
な
意
匠
や
小
豆

な
ど
材
料
へ
の
こ
だ
わ
り
は
変
わ
り
ま
せ
ん

が
、お
客
様
の
好
み
に
合
わ
せ
て
使
う
砂
糖

の
量
は
少
な
く
な
り
ま
し
た
。三
代
目
の
米

山
隆
一
朗
さ
ん
は「
ど
こ
に
出
し
て
も
恥
ず

か
し
く
な
い
進
物
用
和
菓
子
で
す
」と
胸
を

張
り
ま
す
。

【
鶴
の
里
】

双
鶴
庵

舞

鶴
、
こ

の

逸

品

こ
の
美
味

ご
堪
能
あ
れ

22 21

　

家
庭
料
理
の
定
番
・
肉
じ
ゃ
が
。そ
の

歴
史
は
明
治
時
代
の
舞
鶴
か
ら
始
ま
り

ま
し
た
。当
時
、舞
鶴
鎮
守
府
の
司
令
官

だ
っ
た
東
郷
平
八
郎
が
、英
国
で
食
べ
た

ビ
ー
フ
シ
チ
ュ
ー
を
模
し
て
作
ら
せ
た
、

と
伝
わ
っ
て
い
ま
す
。発
祥
の
地
と
自
負

す
る
舞
鶴
で
は
、あ
ち
こ
ち
の
店
で
丼
や

コ
ロ
ッ
ケ
、ハ
ン
バ
ー
ガ
ー
な
ど
多
彩
な

肉
じ
ゃ
が
メ
ニ
ュ
ー
が
楽
し
め
ま
す
。そ

の
中
の
一
つ
、舞
鶴
を
象
徴
す
る
赤
れ
ん

が
の
市
政
記
念
館
１
階
に
あ
る
カ
フ
ェ・

ジ
ャ
ズ
で
は
、当
時
の
レ
シ
ピ「
海
軍
厨
業

管
理
教
科
書
」を
元
に
再
現
さ
れ
た
海
軍

肉
じ
ゃ
が
丼
が
看
板
メ
ニ
ュ
ー
。「
地
元
の

食
材
に
こ
だ
わ
っ
て
、店
員
た
ち
と
試
行

錯
誤
し
な
が
ら
た
ど
り
着
い
た
味
で
す
」

と
、店
長
の
鷲
田
龍
作
さ
ん
。見
た
目
は

普
通
の
肉
じ
ゃ
が
で
す
が
、そ
の
味
わ
い

に
は“

家
庭
料
理”

と
は
ひ
と
味
ち
が
う

奥
深
さ
が
。お
い
し
さ
の
秘
密
は「
企
業

秘
密
で
す（
笑
）」。舞
鶴
に
来
た
な
ら「
肉

じ
ゃ
が
文
化
」に
も
触
れ
て
み
た
い
。

0
7
7
3-

6
3-

7
1
7
7

　

お
菓
子
修
行
を
舞
鶴
の
義
父
の
も
と
で
積

ん
だ
平
野
勝
大
さ
ん
が
、29
歳
で
独
立
し
ま

し
た
。新
ブ
ラ
ン
ド
を
立
ち
上
げ
、本
格
的
な

フ
ラ
ン
ス
菓
子
づ
く
り
に
一
直
線
だ
っ
た
頃
、

ふ
と
立
ち
止
ま
っ
て
後
ろ
を
振
り
返
る
と
、ア

ン
パ
ン
が
あ
っ
た
と
い
い
ま
す
。

　
「
せ
っ
か
く
な
ら
、地
元
の
材
料
で
…
」。麹

菌
は
舞
鶴
市
内
の
大
阪
屋
こ
う
じ
店
、大
納

言（
あ
ず
き
）も
地
元
で
栽
培
し
た
物
が
手

に
入
り
ま
し
た
。近
年
、お
菓
子
な
ど
は“

甘

さ
控
え
め”

で
す
。砂
糖
を
減
ら
し
た
風
味

不
足
を
ど
う
補
う
か
。舞
鶴
市
内
の
池
田
酒

造
と
コ
ラ
ボ
し
、老
若
男
女
が
美
味
し
い
と

感
じ
る『
舞
鶴
・
ｕ
ｎ
・ｐ
ａ
ｉ
ｎ
』が
誕
生

し
ま
し
た
。和
菓
子
の
雅
さ
え
感
じ
さ
せ
て
、

フ
ァ
ン
が
増
え
て
い
ま
す
。

【
舞
鶴
・
u ア

ンn
・p

パ

ン

a
i
n
】

ラ
・
ク
ロ
シ
ェ
ッ
ト 

Ｈ
Ｉ
Ｒ
Ａ
Ｎ
Ｏ

【
海
軍 

肉
じ
ゃ
が
丼
】

C
a
f
e
  J
a
z
z
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0
3
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舞
鶴
旬
の
味
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ワカメ

サヨリ

あっさり上品な味わい
から「春の貴婦人」と
も。刺身やたたき、天
ぷら、吸い物に。

ともぞうとまと

無農薬で完熟するまで丹精
込めて栽培されたこだわり
トマト。甘みが強く、濃い味
わいが特徴。

サザエ

角がないことが穏やかな内海育
ちの証。栄養たっぷりで、刺身や
壺焼き、炊き込みご飯に。

こんな味も！
万願寺甘とう

舞鶴の特産野菜・万願寺甘とうを使った一
品たち。酒の肴、ご飯のお供、料理の付け
合わせや味付けのアクセントなど、使い道
いろいろです！

メバル

淡白で柔らかな白身は煮付け、塩
焼き、唐揚げ、ムニエルなどで。ビ
タミンCを含み美肌効果も。

タチウオ

平たく長い体が白銀に
輝く。良質なタンパク
質やビタミン、お肌に
良い栄養素も含み、女
性に嬉しい食材。

マアジ
日本の食卓に欠かせない食
材。舞鶴の沖合で揚がった鮮
度抜群の味わいは折り紙付き。

トビウオ

150〜200mをひとっ飛びと
いう引き締まった身は脂が少
なく淡白な味わい。温かいうち
に食べるのが美味のポイント。

モロッコ菜
さ い

豆
と う

柔らかな肉質と豊かな風
味。筋がなく、煮物や炒め物
など、多彩な料理で活躍。

白イカ

夏の夜、沖に輝く漁
り火は白イカ漁の灯
り。透き通るような
刺身は甘くて美味。

マダイ
産卵前の桜の季節は身が
充実して極上品。身は塩
焼き、白子は酢の物、頭は
かぶと煮、中落ちは潮汁、
うろこは唐揚げに。

抹茶・由良川の雫

由良川沿いの肥沃な土地で育
ち、石臼で丁寧に挽いた抹茶。

みっくす漬 しょうゆ漬ぴくるすだぶる漬

春夏

通

年

で

楽

し

む

純米吟醸大杉

酒米づくりと仕込み水に平成の
名水百選「大杉の清水」を使っ
た地酒。甘くまろやかな風味。

万願寺甘とう

万 願 寺 地 区 発 祥 の 伝 統
野菜。大型・肉厚で柔らか
く、煮てよし・焼いてよし・
揚げてよしの万能野菜。

P.07

岩がき

舞鶴の夏の味覚といえば岩
がき。栄養豊富な海で大き
く育ち、濃厚でとろける味
わいが絶品。

P.03

丹後とり貝

岩がきとともに舞鶴の夏を代表す
る食材。大きな身とプリプリの歯ご
たえ、甘みのある味わいで大人気。

P.11

ミネラルやビタミンなど栄
養豊富な海の健康食品。
サラダや煮物にも。茎やメ
カブもおすすめ。

いさざ

舞鶴に春を告げる食材。
二杯酢で食べる踊り食
いが名物。

魚の街・舞鶴を代表す
る特産品。日本海の新
鮮な幸を使用した伝統
の味。

P.17

舞鶴
かまぼこ

堂奥地区産の米で醸造
した濁り酒（どぶろく）。
米の甘みと、どぶろく特
有の炭酸が爽やか。

ろくべェー 純米吟醸 
池雲

舞鶴唯一の酒蔵。
すっきり辛口の酒。

スズキ
夏場に脂が乗り、旬を迎える。
味にくせがなく、和・洋・中どん
な料理でも重宝される食材。
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菌床しいたけ

バンビのヒップ
市内唯一の菌床栽培シイタケで

「鹿の子模様」が高品質の証。
早朝に収穫、その日に出荷する
ため鮮度は抜群。

舞鶴特産 
落花生

由良川下流域の砂地で
栽培。手作業で焙煎し、
味付けは食塩だけとい
う素朴な味わい。

沖ギス（ニギス）
キスによく似た美しい姿。身
離れがよくて食べやすく、家
庭料理にもおすすめ。すり
身を鍋や汁にしても美味。

ナマコ
冬場になると風味が
増し、コリコリとした
独特の食感と相まっ
て酒の肴に人気。

キジハタ
くせのない白身は、脂がの
り、旨みがあって刺身、塩焼
き、煮付けなど多彩に味わ
える。

大浦みかん
大浦半島の山間地で栽培
され、濃厚な甘みとコク
がある。果汁たっぷりのゼ
リーもお土産に人気。

ササガレイ
高級魚・ササガレイの一夜
干しは乾物の中でも一級
の品。弱火であぶって、地
酒とともに。

アカガレイ
底引き網漁で揚がる
カレイの定番。鮮度
の高い舞鶴なら刺し
身もおすすめ。

アキイカ
甘みと弾力のある食感から

「刺身ならアキイカが一番」
との声も。一夜干しを軽くあ
ぶれば最高の肴に。

とっちゃんの
岸壁とまと

舞鶴いちご 章
あ き

姫
ひ め

大粒で鮮やかな赤色。糖度が
高く酸味が少ない味が地元
でも人気。

舞鶴いちご 
紅ほっぺ

果肉まで鮮やかな赤色で、
たっぷりの甘みにバランス
よく酸味があり、コクのある
風味。

まんがんたまご 
有精卵

平飼いニワトリの有精卵。万
願寺甘とうを飼料に加え、色
の濃い黄身が特徴。

赤岩高原卵

赤 岩 山 の 大 自 然 の
中、吟味を重ねた安
心・安 全 の自家 配 合
飼料で飼育。

めでたまご

万願寺甘とうと地元
産飼料で平飼いした
ニワトリの卵。昔懐か
しい味わい。

舞鶴茶

由良川流域の肥沃な土壌
と恵まれた自然環境の中
で育つ舞鶴のお茶。近年、
評価が高まっている。

西方寺の生きた自然の味 

有精卵

安心・安全に配慮した自家配合
飼料で平飼いしたニワトリの有
精卵。

玉露煎茶番茶

秋冬
「岸壁の母」で知られる引
揚桟橋にほど近い地域で
生産。こだわり抜いた栽
培で、糖度が高く弾力の
ある果肉。

舞鶴かに
日本海の冬の味覚の王者。足に
付いた緑のタグが京都府産の証。
ぜひフルコースで味わいたい。

ブリ
対馬海流に乗って日本海を北上す
る冬のブリは「寒ぶり」と呼ばれ、
たっぷりと脂が乗って特に美味。

P.30

ノドグロ
近年、人気急上昇。引き
締まった身にほどよくのっ
た脂、コクのある味わい
で、煮ても焼いても美味。

P.13

アマダイ（ぐじ）
通称は「ぐじ」。江戸時代以前
から高級食材として好まれ、
京料理には欠かせない食材。佐波賀だいこん

舞鶴発祥の野菜で、「京の伝統
野菜」に指定されている。辛み
が強く、薬味としても活躍。

カキ
冬の人気食材で、豊
かな味わいと栄養か
ら「海のミルク」とも
呼ばれる。

アルギット葡萄

天然海藻を使うアルギット農法
で栽培されたブドウ。甘く濃厚な
味と食べ応えが自慢。

P.15

通

年

で

楽

し

む

おとうさんとおかあさんが
育てた甘いぶどう

“自分の子どもに安心して食べ
させられる”がコンセプトの安
心・安全なぶどう。ジューシー
な甘みが特長。
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ノ
ス
タ
ル
ジ
ッ
ク
な

赤
れ
ん
が
の
街

明
治
時
代
、旧
海
軍
の
鎮
守
府
が
置
か
れ
た
港
町
・
舞
鶴
。そ
の
軍

用
倉
庫
と
し
て
建
築
さ
れ
た
赤
れ
ん
が
の
倉
庫
群
が
、舞
鶴
独
特

の
ノ
ス
タ
ル
ジ
ッ
ク
な
雰
囲
気
を
醸
し
出
し
て
い
ま
す
。

舞鶴赤れんがパーク
8棟の赤レンガ倉庫群（一部は重要文化財）をカ
フェや展示施設、創作工房、イベントスペースな
どに改装。舞鶴の顔とも言える観光スポットです。

住  舞鶴市北吸1039-2
☎  0773-66-1096

■ 赤れんが博物館
古代メソポタミア文明や万里の長城のレンガな
ど、世界各国から収集されたレンガ1800点のう
ち400点を展示するユニークな博物館。建物自体
も明治36年の建築で、本格的な鉄骨造赤レンガ
建築物としては国内最古級の貴重な建造物です。
住  舞鶴市浜2011　☎ 0773-66-1095

■ 舞鶴市政記念館
舞鶴赤れんがパーク2号棟にあり、舞鶴の歴史資
料や映像資料を展示。

■ 自衛隊桟橋
海上自衛隊の総監部が置かれる舞鶴
では、護衛艦など迫力満点の艦船が
停泊。自衛隊桟橋で間近に見学でき、
運がよければ甲板に上がることも可
能です。
住  舞鶴市余部下1190
☎ 0773-62-2250
※土日祝のみ。訓練等の都合で変更
の場合あり。

■ 海軍記念館
旧海軍の資料約200点を展示。初代
司令長官の東郷平八郎に関する展示
も充実しています。
住  舞鶴市余部下1190
☎ 0773-62-2250

潮
風
シ
ー
サ
イ
ド・ロ
マ
ン

リ
ア
ス
式
海
岸
に
囲
ま
れ
た
舞
鶴
湾
の
複
雑
な
地
形

が
つ
く
る
、美
し
く
穏
や
か
な
内
海
の
風
景
。海
の
青

と
山
並
み
の
緑
の
コ
ン
ト
ラ
ス
ト
が
瑞
々
し
い
自
然
美

も
、舞
鶴
の
魅
力
で
す
。

五老ヶ岳公園
標高300メートルから舞鶴湾を望む
五老ヶ岳からの眺望は、「近畿百景第
1位」に選ばれた絶景。園内の五老ス
カイタワーに登れば、舞鶴市街や南
部に広がる山並みも見渡す360度パ
ノラマビューも楽しめます。
住  舞鶴市上安237
☎ 0773−66−2582

文
化
が
香
る
歴
史

ロ
マ
ン
街
道

戦
国
・
安
土
桃
山
時
代
き
っ
て
の
文
化
人
だ
っ

た
細
川
幽
斎（
藤
孝
）の
城
下
町
と
し
て
栄
え

た
舞
鶴
。
そ
の
歴
史
と
文
化
を
伝
え
る
社
寺

や
城
跡
も
見
ど
こ
ろ
で
す
。

舞鶴市田辺城資料館
（舞鶴公園）
細川幽斎の居城・田辺城の跡地を公園とし
て整備。復元された城門の2階で、幽斎ら歴
代城主に関する資料を展示。園内は桜の名
所で、幽斎が手がけた庭園も見どころです。
住  舞鶴市南田辺15−22
☎ 0773−76−7211

■ 金剛院 こんごういん
平安時代に創建された古刹で、舞鶴
きっての紅葉の名所。重要文化財の
三重塔など多くの文化財を伝え、快
慶作の仏像も名品です（宝物殿は要
予約）。
住  舞鶴市鹿原595
☎  0773−62−1180

■ 松尾寺 まつのおでら
「若狭富士」とも呼ばれる青葉山の
山中にあり、毎年5月の祭事「仏舞」
で知られる寺院。西国三十三所霊場
の第29番札所として多くの参拝者
が訪れます。
住  舞鶴市松尾532
☎  0773-62-2900

■ 舞鶴親海公園
舞鶴湾の入り口に位置し、穏やかな海と
往来する船舶を眺めながらレストランで
の食事や釣りなどが楽しめます。停泊し
ている船は、関西電力が運営する豪華客
船型の展示施設「エル・マールまいづる」
で、プラネタリウムやエネルギー体験館
などを設置。
住  舞鶴市千歳897−1
☎ 0773 −68 −1663
　（レストラン「Bayside Place M’s deli」）

☎ 0773-68-1090（「エル・マールまいづる」）

■ 舞鶴クレインブリッジ
舞鶴湾北部に架かる全長735メートル
の斜張橋。鶴をイメージしてデザインさ
れ、ライトアップの美しさが夜の舞鶴に
ロマンチックな彩りを添えています。
住  舞鶴市平

■ 多禰寺 たねじ
大浦半島の山中深くに佇み、飛鳥時代の創建とも
伝わる古刹。古来、有力者らの庇護が厚く、数々の
貴重な文化財が残っています（宝物館は要予約）。
住 舞鶴市多祢寺346　☎ 0773-68-0026

■ 桂林寺 けいりんじ
田辺城籠城戦で住職の大渓和尚が細川幽斎に協
力して参戦。その功績によって細川家から寄進さ
れた仏涅槃図や梵鐘を今に伝えています。
住 舞鶴市紺屋69
☎ 0773−75−0168

■ 円隆寺 えんりゅうじ
奈良時代に開かれたとされる寺院で、多宝塔の特
徴的な造形が印象的。
住 舞鶴市引土72　☎ 0773−75−1193

■ 舞鶴市郷土資料館
舞鶴市の歴史や伝統文化に関する資料を展示し
ています。
住 舞鶴市北田辺51　☎ 0773−75−8836

問合わせ 舞鶴市 観光商業課　　
住  舞鶴市北吸1044　☎ 0773−66−1024

まいづる観光ステーション　　
住  舞鶴市伊佐津213−8 ☎0773−75−8600

旅
情
の
ま
ち
、舞
鶴
へ

海軍ゆかりの
港めぐり遊覧船

停泊する自衛隊の護衛艦や造船所を
はじめ、赤れんが倉庫群、クレインブ
リッジなどを遊覧。海上から間近に見
る護衛艦は大迫力です（運航は3月
中旬〜11月末の土日祝、ゴールデン
ウィーク・お盆期間）。
住  舞鶴市北吸1044 北吸赤れんが桟橋
☎ 0773−75−8600（まいづる観光ステーション）

まいづる観光ネット　www.maizuru-kanko.net　　　 　舞鶴観光協会 公式Facebook　詳しくは 舞鶴観光
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産
地
賞
3
年
連
続
日
本
一

日
本
海
か
ら
の
風
の
恵
み
受
け

　

舞
鶴
茶
が
、全
国
茶
品
評
会
に
お
い
て
、か
ぶ
せ
茶
部
門
で
平

成
24
年
度
か
ら
3
年
連
続
の
産
地
賞
日
本
一
を
受
賞
し
、が
ぜ

ん
注
目
を
集
め
て
い
ま
す
。産
地
は
由
良
川
沿
い
の
の
ど
か
な

田
園
地
帯
。昭
和
10
年
ご
ろ
、ま
ず
八
田
地
区
で
始
ま
っ
た
と
い

い
ま
す
。そ
の
後
、隣
接
す
る
地
区
に
も
広
が
り
、今
で
は
6
地

域
の
26
の
農
家
が
舞
鶴
茶
生
産
組
合
を
組
織
。茶
葉
の
育
成
か

ら
製
茶
、袋
詰
め
ま
で
一
貫
生
産
し
て
い
ま
す
。年
間
を
通
じ
て

施
肥
、消
毒
を
こ
ま
め
に
繰
り
返
し
、茶
樹
や
土
壌
の
手
入
れ
を

怠
り
ま
せ
ん
。加
工
を
共
同
作
業
で
行
う
た
め
、均
一
な
品
質
も

自
慢
で
す
。生
産
農
家
の
一
人
、植
和
田
英
子
さ
ん
は「
こ
の
地

域
の
砂
地
と
日
本
海
か
ら
の
風
が
お
茶
の
栽
培
に
向
い
て
い
る

の
で
す
」と
話
し
ま
す
。

舞

鶴
茶

トピックス

   食
まいづる

日
本
海
側
最
大
級
の
海
鮮
市
場

週
末
に
は
長
い
行
列
も

　

舞
鶴
で
獲
れ
た
新
鮮
な
魚
介
類
が
並
ぶ
日
本
海
側
最
大
級
の

海
鮮
市
場
が
自
慢
の
道
の
駅
。平
成
9
年
の
オ
ー
プ
ン
以
来
、年

間
80
万
人
が
訪
れ
る
舞
鶴
の
観
光
ス
ポ
ッ
ト
の
一
つ
に
な
り
ま
し

た
。舞
鶴
さ
か
な
セ
ン
タ
ー
協
同
組
合
の
鮮
魚
仲
買
人
4
人
が
店

を
並
べ
、と
れ
と
れ
ピ
チ
ピ
チ
の
季
節
の
魚
介
類
や
そ
の
加
工
品

を
販
売
し
て
い
ま
す
。京
都
府
最
大
の
水
揚
げ
量
を
誇
る
舞
鶴
港

直
送
だ
け
に
、そ
の
種
類
の
豊
富
さ
や
鮮
度
、安
さ
は
折
り
紙
付

き
。目
の
前
で
調
理
し
て
も
ら
い
、そ
の
場
で
刺
身
や
海
鮮
ど
ん
ぶ

り
が
楽
し
め
る
シ
ス
テ
ム
も
好
評
で
、週
末
に
は
長
い
行
列
が
で

き
る
こ
と
も
し
ば
し
ば
で
す
。

道

の
駅 

舞
鶴
港

  

と
れ
と
れ
セ
ン
タ
ー

　
「
舞
鶴
の
七
夕
の
旬
を
味
わ

う
会
」が
2
0
1
4
年
7
月
7

日
、東
京
都
港
区
南
青
山
の
フ

レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン「
ラ
ン
ベ

リ
ー
」で
開
催
さ
れ
、日
本
を
代

表
す
る
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
シ
ェ
フ

や
パ
テ
ィ
シ
エ
ら
に
岩
が
き
や

丹
後
と
り
貝
、万
願
寺
甘
と
う

な
ど
舞
鶴
の
旬
の
食
材
を
使
っ

た
料
理
を
賞
味
し
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。同
店
の
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ

フ
・
岸
本
直
人
さ
ん
に
舞
鶴
の

夏
の
味
覚
の
持
ち
味
を
活
か
し

た
コ
ー
ス
料
理
を
提
案
い
た
だ

き
、出
席
者
か
ら
大
き
な
関
心

を
集
め
ま
し
た
。

太鼓判！

東
京
で「
舞
鶴
の
七
夕
の
旬
を
味
わ
う
会
」を
開
催

丹
後
と
り
貝
、万
願
寺
甘
と
う
な
ど
一
流
シ
ェ
フ
ら
に
ア
ピ
ー
ル

江𥔎新太郎さん

青山えさき 主人

岩がきはミルキーな香りと食
感がいい。天然ものに比べ育
成ものは味も安定しています。金井淳さん

ＪＡＬロイヤルケータリング(株)　商品開発室長

マアジの炭火焼は、本当に美
味。刺身にしても鮮度が保たれ
ていて、おいしかったです。

山田直子さん

harmonie オーナーマダム

フルーティーで肉厚な万願寺
甘とう。フランス料理において
新たな可能性を感じます。

伊沢浩久さん

アンビグラム　オーナーシェフ

マアジをミント、白ワインビネ
ガーなどでマリネして万願寺甘
とうやナスを添えてみたい。

岸田周三さん

カンテサンス　オーナーシェフ

岩がきはミルクっぽさとヨー
ドのバランスがいい。しつこ
くなく、海の香りがした。

辻口博啓さん

モンサンクレール　オーナーパティシエ

甘みの質に万願寺甘とう
の奥深さを感じる。中に詰
め物をしてメニューに幅を
出したい。

荒幡耕治さん

(株)柴田書店　企画編集

岩がきは品質が安定していて
レストラン向けにいい。万願
寺甘とうの香り、甘みが上品。

小澤善文さん

Wakiya臥龍居　料理長

万願寺甘とうは、甘み
があり、色つやもとて
もいい。一本大きいま
ま使ってみたい。

山田実弘さん

cogito オーナーシェフ

辛くなく、癖もない万願寺甘
とうは、安心して使える。岩が
きはクリームのようで美味。

新村公隆さん

レストラン　ジョエル・ロブション料理長

元祖万願寺はさすがの味。一
括りにされているのは残念。品
種保存の厳格さに感心した。

平田洋一さん

東京芝とうふ屋うかい　総料理長

本当に甘い万願寺甘とうは、
美味でした。育成した岩がき
は、くせがなくおいしい。

福嶌博志さん

ヒロヤ　オーナーシェフ

万願寺甘とうは風味、食感、
余韻が違う。あまり料理しすぎ
ず、シンプルに仕立てたい。

濱本直希さん

フェリチェリーナ　オーナーシェフ

岩がきはものすごくミルキー
で今までの中で一番美味。丹
後とり貝の大きさが印象的。
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岸本直人さん

ランベリー オーナーシェフ
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京
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舞鶴ふるるファーム P.16

自

赤れんが博物館

海軍ゆかりの港めぐり
遊覧船乗り場

舞鶴赤れんが
パーク

舞鶴赤れんが
パーク

舞鶴市政記念館
まいづる知恵蔵 ほか

至福井県

割烹 松きち P.03

赤煉瓦cafe jazz  P.21

東舞鶴

舞鶴MAP舞鶴までのアクセス

【京都から】 京都縦貫自動車道・舞鶴若狭自動車道で約1時間30分
【大阪から】 中国自動車道・舞鶴若狭自動車道で約２時間30分

【JR京都駅から】 山陰本線・舞鶴線で約1時間40分（特急）
【JR大阪駅から】 京都経由で約2時間20分（特急）

【京都から】 直通で約2時間
【大阪(梅田)から】 直通で約2時間50分
【大阪(なんば)から】 直通で約2時間10分
【神戸(三宮)から】 直通で約2時間

車

鉄道

高速
バス
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自衛隊桟橋東郷邸

海軍記念館

松尾寺駅

五老々岳公園
（五老スカイタワー）

引揚記念公園
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30

加佐分室

青葉山ろく公園

佐波賀地区

万願寺地区

京都府漁協
ととのいえ

京
都
丹
後
鉄
道
宮
津
線

京
都
丹
後
鉄
道
宮
舞
線

舞鶴ふるるファーム P.16

至綾部・京都

舞鶴公園
田辺城資料館

まいづる観光
ステーション

西
舞
鶴
駅京

都
丹
後
鉄
道
宮
舞
線

桂林寺

朝代神社

円隆寺

嶋七 P.17

双鶴庵 P.22

京舞鶴池屋 P.07

一天張 P.13一天張 P.13

幸乃家 P.11

ラ・クロシェット・HIRANO P.22

舞鶴市郷土
資料館

西舞鶴

全体図

夏・秋版

P.04 割烹 松きち 0773-63-3595 舞鶴市浜150 不定休

P.08 京舞鶴 池屋 0773-75-2315 舞鶴市引土298−3 日曜休

P.12 幸乃家 0773-75-7382 舞鶴市伊佐津１３５−６ 不定休

P.14 一天張 0773-77-0190 舞鶴市伊佐津249 月曜休

P.16 舞鶴ふるるファーム 0773-68-0233 舞鶴市瀬崎60 火曜休

P.18 嶋七 0773-76-3204 舞鶴市北田辺１１８−２１ 土曜休

P.21 cafe jazz 0773-63-7177 舞鶴市北吸1039-2 舞鶴市政記念館1階 無休

P.22 ラ・クロシェット HIRANO 0773-77-0036 舞鶴市倉谷1592 第1火曜休

P.22 双鶴庵 0773-75-0122 舞鶴市北田辺１２７ 火曜休

P.30 道の駅 舞鶴港とれとれセンター 0773-75-6125 舞鶴市下福井905 水曜休（祝日は営業）
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