
尾
鷲
を
元
気
に
し
ぃ
〜
と
て
、
集
ま
っ
た
ん
さ
な
！

新
聞

が
ん
ば
ん

り
ょる

尾
鷲

2022
WINTER

＜ 発行人 ＞
尾鷲観光物産協会

＜編集デザイン＞　尾鷲印刷合資会社

2022年冬の良い日。旬の特産品といっしょに、毎回「尾鷲がんばんりょる新聞」で尾鷲地域の情報をお届けします！

あ
ら
た
め
ま
し
て
!!

尾
鷲
っ
て
こ
ん
な
ま
ち

vol.3

た
く
さ
ん
の
思
い
を
の
せ
て
！

お
わ
せ
市
民
花
火

〜
が
ん
ば
ろ
ら
い
尾
鷲
〜

【
も
ち
ろ
ん
魚
！
】

尾
鷲
と
言
え
ば
、
や
っ
ぱ
り
魚
！

ヤ
ー
ヤ
便
で
も
た
く
さ
ん
の
魚
商
品
を
取

り
扱
っ
て
い
ま
す
。

　
尾
鷲
で
水
揚
げ
さ
れ
る
魚
の
種
類
は
多

く
、
遠
洋
延
縄
漁
で
釣
り
上
げ
ら
れ
る
ま

ぐ
ろ
や
、
全
国
一
の
生
産
量
を
誇
る
養
殖

マ
ハ
タ
。
養
殖
と
言
え
ば
、
真
鯛
も
忘
れ

ち
ゃ
い
け
ま
せ
ん
。
春
か
ら
夏
に
か
け
て

は
カ
ツ
オ
の
水
揚
げ
が
盛
ん
に
な
り
ま
す
。

　
定
置
網
で
漁
獲
さ
れ
る
マ
ン
ボ
ウ
な
ど

珍
し
い
魚
も
多
く
、
沖
合
底
曳
網
で
獲
れ

る
ガ
ス
エ
ビ
は
、
小
ぶ
り
な
が
ら
実
が
甘

く
、
刺
身
で
食
べ
る
と
甘
え
び
以
上
で

と
っ
て
も
美
味
!!
足
が
早
い
た
め
市
外
へ

の
流
通
は
ほ
と
ん
ど
あ
り
ま
せ
ん
が
、
尾

鷲
に
来
た
ら
食
べ
て
み
て
ほ
し
い
美
味
し

い
え
び
で
す
。

　
磯
釣
り
で
釣
れ
る
魚
の
種
類
も
豊
富

で
、
地
元
の
釣
り
師
か
ら
愛
さ
れ
る
ガ
シ

の
他
、
グ
レ
釣
り
の
大
会
な
ど
も
あ
り
、

他
県
か
ら
の
釣
り
客
に
も
人
気
で
す
。

　
多
く
の
魚
が
水
揚
げ
さ
れ
る
尾
鷲
港
で

す
が
、
実
は
『
市
の
魚
』
は
ブ
リ
。
明
治

後
半
か
ら
、
尾
鷲
の
各
漁
港
で
操
業
を
開

始
し
た
定
置
網
漁
業
で
漁
獲
さ
れ
る
天
然

ブ
リ
の
ほ
か
、
近
年
で
は
地
元
企
業
が
養

殖
に
取
り
組
み
、
生
産
量
を
伸
ば
し
て
い

ま
す
。

　
と
こ
ろ
で
、
ブ
リ
と
言
え
ば
寒
い
時
期

の
魚
、
と
思
っ
て
い
ま
せ
ん
か
？
尾
鷲
近

辺
で
は
、
桜
の
開
花
時
期
の
３
月
下
旬
頃

か
ら
、
通
称
「
桜
ぶ
り
」
が
水
揚
げ
さ
れ

ま
す
。
冬
の
魚
に
劣
ら
な
い
1
5
％
以
上

の
脂
肪
含
有
率
を
誇
り
、
程
よ
い
脂
が
た

ま
ら
な
い
春
の
ブ
リ
。
尾
鷲
の
ブ
リ
は
、

春
も
旬
な
ん
で
す
。

春
夏
秋
冬
、
季
節
ご
と
の
旬
の
魚
。
ぜ
ひ

尾
鷲
に
食
べ
に
来
て
！

ヤーヤ便リピーターの方もはじめましての方も！

◆ 解凍したまぐろと漬け丼の素を混ぜ合わせておく
◆ お好みの野菜を細切りにしておく
◆ さっと水にさらしたライスペーパーをまな板に広げ、

野菜・まぐろをのせる
◆ 春巻きの要領でクルクル巻いたら出来上がり

※大根の細切り、水菜などがおすすめ（今回はより楽ちんなカット野菜を使用）

びんちょうまぐろ漬け丼の素で
簡単生春巻き

尾
鷲
の
ほ
ぼ
中
央
を
は
し

る
国
道
4
2
号
線
沿
い
、
地

元
客
か
ら
観
光
客
ま
で
多
く

の
お
客
さ
ん
で
賑
わ
う
『
お

わ
せ
お
魚
い
ち
ば

　お
と

と
』。自

社
所
有
の
近
海
ま
ぐ
ろ

は
え
縄
船

　良
栄
丸
が
水
揚

げ
し
た
良
質
の
ま
ぐ
ろ
を
は

じ
め
、
尾
鷲
を
中
心
と
し
た

東
紀
州
の
特
産
品
か
ら
地
元

農
家
の
野
菜
ま
で
取
り
揃
え

る
地
場
産
品
直
売
所
で
す
。

店
内
に
あ
る
『
お
わ
せ
魚
食

堂
』
で
は
、刺
身
や
海
鮮
丼
、

煮
魚
、
か
ら
揚
げ
な
ど
、
そ

の
日
に
水
揚
げ
さ
れ
た
地
元

の
魚
や
自
社
養
殖
の
美
味
し

珍
し
い
海
草
、
珍
味
な
ど
、

海
産
物
が
多
種
多
様
に
取
り

揃
え
ら
れ
た
店
内
を
じ
っ
く

り
見
て
回
る
の
も
お
す
す

め
。
東
紀
州
特
産
の
み
か
ん

や
、
旬
の
野
菜
、
地
元
の
パ

ン
屋
さ
ん
の
パ
ン
な
ど
、
魚

介
以
外
も
盛
り
沢
山
で
、
普

段
見
慣
れ
な
い
食
材
に
出
会

え
る
か
も
。

見
て
良
し
！
食
べ
て
良

し
！
買
っ
て
良
し
！
魚
好
き

な
方
な
ら
き
っ
と
大
満
足
な

『
お
わ
せ
お
魚
い
ち
ば

　お

と
と
』。
び
ん
ち
ょ
う
ま
ぐ
ろ

漬
け
丼
の
素
が
お
気
に
召
し

た
ら
、
次
は
ぜ
ひ
食
堂
に
食

べ
に
来
て
み
て
く
だ
さ
い
。

い
魚
が
色
々
な
料
理
で
楽
し

め
ま
す
。
伺
っ
た
日
は
、
ヤ

リ
イ
カ
・
タ
チ
ウ
オ
・
カ
ツ

オ
な
ど
が
揚
っ
た
そ
う
で
、

鮮
魚
と
し
て
も
、
食
堂
の
メ

ニ
ュ
ー
と
し
て
も
並
ん
で
い

ま
し
た
。

食
堂
の
豊
富
な
メ
ニ
ュ
ー

の
中
で
も
人
気
な
の
が
海
鮮

丼
。
各
種
あ
る
丼
の
中
の
１

つ
が
び
ん
ち
ょ
う
ま
ぐ
ろ
漬

け
丼
で
す
。
地
魚
ど
ん
や

ど
っ
か
ん
ま
ぐ
ろ
ど
ん
と
並

ぶ
人
気
の
丼
が
、
お
う
ち
で

手
軽
に
食
べ
ら
れ
る
の
が

【
び
ん
ち
ょ
う
ま
ぐ
ろ
漬
け

丼
の
素
】。
新
鮮
な
ま
ま
の

ま
ぐ
ろ
を
加
工
・
冷
凍
し
た

漬
け
丼
の
素
は
、
解
凍
し
て

タ
レ
を
か
け
る
だ
け
で
手
間

要
ら
ず
。
炊
き
立
て
ご
飯
や

酢
飯
に
の
せ
れ
ば
、
尾
鷲
の

美
味
し
い
海
鮮
丼
の
出
来
上

が
り
！
「
食
堂
で
食
べ
る
漬

け
丼
と
同
じ
味
で
す
！
」
と

店
長
の
須
藤
さ
ん
も
太
鼓
判

の
商
品
で
す
。

お
と
と
で
は
、
テ
イ
ク
ア

ウ
ト
の
お
寿
司
も
充
実
。
握

り
盛
り
合
わ
せ
の
他
、
ま
ぐ

ろ
づ
く
し
な
ど
色
と
り
ど
り

で
目
移
り
す
る
ほ
ど
。
買
っ

た
お
寿
司
を
食
堂
で
食
べ
る

こ
と
も
出
来
ま

す
。
お
客

さ
ん
に

も
好
評

で
、
コ

ロ
ナ
禍

で
外
食

控
え
が

増
え
た
頃

に
も
、
テ

イ
ク
ア
ウ

ト
の
お
寿

司
の
需
要

は
高
か
っ

た
そ
う
で

す
。干

物
や

甘
め
の
タ
レ
が

　
　た
ま
ら
ん
で
ぇ
〜

び
ん
ち
ょ
う
ま
ぐ
ろ
漬
け
丼
の
素

おわせお魚いちば
おとと

自慢の漬け丼

 食べてい～！

毎日色んな
地魚用意してます！

ソースいらずで

　　簡単美味しい♪

チーズを一緒に

　　巻いても美味～

おわせお魚いちば おとと
〒519-3659
三重県尾鷲市古戸野町 2-10
TEL.0597-23-2100



2022年冬の良い日。旬の特産品といっしょに、毎回「尾鷲がんばんりょる新聞」で尾鷲地域の情報をお届けします！

ちょこっとアレンジ！おにぎりシリーズ

浜
千
商
店

●サバの桜干しとシイラの塩干しは、焼いて身をほぐす
●ご飯に混ぜたら、おにぎりに
●サバおにぎりはバターで、シイラおにぎりはごま油で、両
面こんがり焼いたら出来上がり！

こ
だ
わ
り
の
逸
品

お
届
け
し
ま
す
よ
〜

シ
イ
ラ
塩
干
し
・
サ
バ
桜
干
し

美味しい干物
　色々あるよ～

ちょこっと

ひと手間♪

尾
鷲
市
九
鬼
町
で
明
治

2
0
年
か
ら
続
く
老
舗
干
物

店
、
浜
千
商
店
。『
お
客
様
に

親
切
丁
寧
・
地
域
の
発
展
に

寄
与
・
食
の
安
心
安
全
第
一
』

を
信
条
に
、
昔
な
が
ら
の
干

物
作
り
を
し
て
い
ま
す
。

伺
っ
た
日
は
、
３
名
の
ス

タ
ッ
フ
が
さ
ん
ま
の
開
き
の

袋
詰
め
作
業
を
し
て
い
ま
し

た
。
袋
に
詰
め
ら
れ
た
干
物

は
、
一
度
せ
い
ろ
に
戻
し
形

を
整
え
冷
凍
し
ま
す
。
マ
イ

ナ
ス
2
0
℃
の
冷
凍
庫
の
中

で
は
、
各
方
面
か
ら
の
注
文

に
備
え
、
沢
山
の
種
類
の
干

物
が
ス
タ
ン
バ
イ
。
こ
れ
か

ら
お
歳
暮
の
時
期
に
な
る

と
、
作
業
部
屋
に
は
山
高
く

発
泡
ス
チ
ロ
ー
ル
の
箱
が
準

備
さ
れ
、
デ
パ
ー
ト
や
郵
便

局
か
ら
の
大
型
注
文
に
あ
わ

せ
て
６
〜
７
人
の
ス
タ
ッ
フ

で
手
際
よ
く
配
送
準
備
を
す

る
の
だ
そ
う
で
す
。

ス
タ
ッ
フ
さ
ん
達
は

浜
千
歴
2
0
〜
4
0

年
の
ベ
テ
ラ
ン
ば
か

り
。「
今
の
ス
タ
ッ
フ

さ
ん
達
が
引
退
し
て

し
ま
っ
た
ら
、
ど
う

し
よ
う
か
と
思
い
ま

す
よ
」
と
、
３
代
目

の
濱
口
千
次
郎
さ
ん

が
絶
大
な
信
頼
を
お

く
メ
ン
バ
ー
で
す
。

そ
ん
な
浜
千
商
店
か
ら
の

お
届
け
は
、
三
重
県
産
の
サ

バ
の
桜
干
し
と
、
九
鬼
港
水

揚
げ
の
シ
イ
ラ
の
塩
干
し
。

戦
前
か
ら
地
元「
引
本
醤
油
」

の
醤
油
を
使
い
造
ら
れ
る
特

製
タ
レ
で
漬
け
込
ん
だ
桜
干

し
は
、
焼
く
と
醤
油
の
香
ば

し
い
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
り

ま
す
。
塩
干
し
は
天
然
塩
で

味
付
け
し
た
薄
味
。
塩
の
甘

み
と
魚
本
来
の
旨
み
を
堪
能

で
き
ま
す
。
ど
ち
ら
も
ご
飯

が
と
ま
ら
な
く
な
る
お
味
！

ぜ
ひ
、
炊
き
立
て
ご
飯
を
準

備
し
て
ご
賞
味
あ
れ
♪

サバの桜干し＆シイラの塩干しで
【焼きおにぎり】

浜千商店
〒519-3701
三重県尾鷲市九鬼町 242
TEL.0597-29-2045

ちょこっとアレンジ！おにぎりシリーズ

三
重
県
漁
業
協
同
組
合
連
合
会

真
鯛
の
カ
マ
の
西
京
味
噌
漬
け

尾
鷲
は

海
が
近
く
て
、

人
の
活
気
も
あ
る
良
い
と
こ
ろ
で
す
。

ま
だ
ま
だ
尾
鷲
で
頑
張
り
ま
す
。

来
年
は

マ
ハ
タ
も
考
え
と
る
よ
〜

色
々
食
べ
て
み
て
〜

味噌の風味が

たまらない～

●西京漬けはフライパンで焼いて身をほぐしておく
●冷凍枝豆を解凍し、皮をむいておく
●炊き立てご飯に混ぜたらおにぎりに

真鯛のカマの西京漬けと枝豆の
【まぜご飯おにぎり】

「
ヤ
ー
ヤ
便
の
取
材
を
受

け
る
の
は
３
年
連
続
で
す
よ

〜
」
と
笑
顔
で
迎
え
て
く
れ

た
所
長
代
理
の
長
井
さ
ん
。

今
回
は
、
長
井
さ
ん
が
手

塩
に
か
け
て
指
導
中
の
岸
田

さ
ん
も
一
緒
に
。
尾
鷲
に
来

て
３
年
目
と
い
う
岸
田
さ
ん

は
、
子
供
の
頃
か
ら
ス
キ
ム

ボ
ー
ド
に
親
し
ん
で
き
た

海
っ
子
。
尾
鷲
に
来
て
か
ら

は
、
元
々
好
き
だ
っ
た
釣
り

を
本
格
的
に
始
め
、
今
で
は

休
み
の
ほ
と
ん
ど
は
魚
釣
り

を
し
て
い
る
そ
う
。「
な
か

な
か
タ
フ
で
頑
張
り
屋
や
と

思
い
ま
す
よ
」
と
長
井
さ
ん

も
お
墨
付
き
、
津
市
出
身
の

2
5
才
で
す
。

お
二
人
に
話
を
聞
い
た
の
は

【
真
鯛
の
カ
マ
の
西
京
味
噌

漬
け
】。

全
国
有
数
の
養
殖
真
鯛
の

生
産
量
を
ほ
こ
る
三
重
県
で

す
が
、
近
年
、
養
殖
場
に
お

け
る
魚
病
に
よ
る
被
害
が
深

刻
化
し
て
い
て
、
漁
業
関
係

者
を
悩
ま
せ
て
い
る
そ
う
で

す
。
ま
た
こ
こ
数
年
の
物
価

高
は
、
養
殖
業
に
も
確
実
に

響
い
て
い
て
、
止
ま
ら
な
い

え
さ
代
の
高
騰
は
魚
の
値
段

に
も
直
結
し
て
し
ま
い
ま
す
。

そ
こ
で
三
重
漁
連
で
は
、

少
し
で
も
安
価
で
提
供
で
き

る
カ
マ
な
ど
を
加
工
業
者
に

卸
し
た
り
、
今
年
か
ら
は
地

元
の
小
学
校
給
食
で
も
使
わ

れ
る
よ
う
に
。
真
鯛
の
カ
マ

の
西
京
味
噌
漬
け
も
地
元
の

水
産
加
工
業
者
と
タ
ッ
グ
を

組
ん
だ
商
品
で
す
。

サ
イ
ズ
を
揃
え
る
の
が
大

変
だ
と
い
う
大
ぶ
り
の
カ
マ

を
、
甘
め
の
西
京
味
噌
に
漬

け
込
ん
だ
真
鯛
の
カ
マ
の
西

京
味
噌
漬
け
は
、
焼
く
と
味

噌
が
香
ば
し
く
香
り
、
し
っ

か
り
つ
ま
っ
た
身
は
食
べ
応

え
も
抜
群
！
ご
飯
に
も
、
お

酒
の
お
供
に
も
最
高
の
一

品
。
味
噌
が
焦
げ
や
す
い
の

で
、
フ
ラ
イ
パ
ン
で
じ
っ
く

り
じ
っ
く
り
焼
い
て
、
頂
き

ま
し
ょ
う
。

切
り
身
と
は
ひ
と
味
違

う
、
旨
み
た
っ
ぷ
り
の
カ
マ

の
味
に
、
虜
に
な
る
こ
と
間

違
い
な
し
で
す
！

「
ヤ
ー
ヤ
便
の
取
材
を
受

け
る
の
は
３
年
連
続
で
す
よ

〜
」
と
笑
顔
で
迎
え
て
く
れ

た
所
長
代
理
の
長
井
さ
ん
。

今
回
は
、
長
井
さ
ん
が
手

塩
に
か
け
て
指
導
中
の
岸
田

さ
ん
も
一
緒
に
。
尾
鷲
に
来

て
３
年
目
と
い
う
岸
田
さ
ん

は
、
子
供
の
頃
か
ら
ス
キ
ム

ボ
ー
ド
に
親
し
ん
で
き
た

海
っ
子
。
尾
鷲
に
来
て
か
ら

は
、
元
々
好
き
だ
っ
た
釣
り

を
本
格
的
に
始
め
、
今
で
は

休
み
の
ほ
と
ん
ど
は
魚
釣
り

を
し
て
い
る
そ
う
。「
な
か

な
か
タ
フ
で
頑
張
り
屋
や
と

思
い
ま
す
よ
」
と
長
井
さ
ん

も
お
墨
付
き
、
津
市
出
身
の

2
5
才
で
す
。

お
二
人
に
話
を
聞
い
た
の
は

【
真
鯛
の
カ
マ
の
西
京
味
噌

漬
け
】。

全
国
有
数
の
養
殖
真
鯛
の

生
産
量
を
ほ
こ
る
三
重
県
で

す
が
、
近
年
、
養
殖
場
に
お

け
る
魚
病
に
よ
る
被
害
が
深

刻
化
し
て
い
て
、
漁
業
関
係

者
を
悩
ま
せ
て
い
る
そ
う
で

す
。
ま
た
こ
こ
数
年
の
物
価

高
は
、
養
殖
業
に
も
確
実
に

響
い
て
い
て
、
止
ま
ら
な
い

え
さ
代
の
高
騰
は
魚
の
値
段

に
も
直
結
し
て
し
ま
い
ま
す
。

そ
こ
で
三
重
漁
連
で
は
、

少
し
で
も
安
価
で
提
供
で
き

る
カ
マ
な
ど
を
加
工
業
者
に

卸
し
た
り
、
今
年
か
ら
は
地

元
の
小
学
校
給
食
で
も
使
わ

れ
る
よ
う
に
。
真
鯛
の
カ
マ

の
西
京
味
噌
漬
け
も
地
元
の

水
産
加
工
業
者
と
タ
ッ
グ
を

組
ん
だ
商
品
で
す
。

サ
イ
ズ
を
揃
え
る
の
が
大

変
だ
と
い
う
大
ぶ
り
の
カ
マ

を
、
甘
め
の
西
京
味
噌
に
漬

け
込
ん
だ
真
鯛
の
カ
マ
の
西

京
味
噌
漬
け
は
、
焼
く
と
味

噌
が
香
ば
し
く
香
り
、
し
っ

か
り
つ
ま
っ
た
身
は
食
べ
応

え
も
抜
群
！
ご
飯
に
も
、
お

酒
の
お
供
に
も
最
高
の
一

品
。
味
噌
が
焦
げ
や
す
い
の

で
、
フ
ラ
イ
パ
ン
で
じ
っ
く

り
じ
っ
く
り
焼
い
て
、
頂
き

ま
し
ょ
う
。

切
り
身
と
は
ひ
と
味
違

う
、
旨
み
た
っ
ぷ
り
の
カ
マ

の
味
に
、
虜
に
な
る
こ
と
間

違
い
な
し
で
す
！

三重県漁業協同組合連合会
〒519-3611
三重県尾鷲市朝日町 1-1
TEL.0597-22-2026


