
まるまると肥った銀鮭を満載して市場へ向かう。

依頼があれば注文によって神経抜きを施す。鮮度を保ち、
最高品質の銀鮭を出荷する。

　

歌
津
地
区
の
浜
は
複
雑
に
入
り
組

み
、
小
さ
な
浜
や
小
島
ま
で
が
地
元
の

人
々
に
と
っ
て
は
、
き
わ
め
て
大
切
な

ラ
ン
ド
マ
ー
ク
と
な
っ
て
き
た
。
そ
の

中
に
ひ
と
き
わ
美
し
い
深
い
入
り
江
が

あ
る
。

国
道
45
号
線
を
気
仙
沼
方
面
に
北
上
し

た
町
境
近
く
、
港
川
の
河
口
の
港
浜
で

あ
る
。

　

外
洋
か
ら
入
る
波
を
遮
る
よ
う
な
岬

の
内
側
に
深
い
入
り
江
は
、
ま
さ
に
天

然
の
良
港
だ
。
入
り
江
の
先
に
見
え
る

真
っ
青
な
外
洋
が
は
る
か
彼
方
ま
で
続

い
て
い
る
。
強
い
風
に
あ
お
ら
れ
て
沖

に
白
波
が
立
っ
て
い
て
も
、
港
は
別
世

界
の
よ
う
に
穏
や
か
だ
。

　

浜
で
出
会
っ
た
地
元
の
漁
師
、
阿
部

正
一
さ
ん
と
阿
部
力
さ
ん
に
お
話
を
伺

う
。
２
５
０
年
ほ
ど
前
の
伊
達
藩
の
時

代
に
書
か
れ
た
安
永
風
土
記
に
は
、
港

浜
か
ら
少
し
内
陸
に
入
っ
た
と
こ
ろ
に

港
浜
屋
敷
と
い
う
大
き
な
集
落
が
記
さ

れ
て
い
る
そ
う
だ
。
港
浜
か
ら
米
の
積

み
出
し
を
し
て
い
た
と
い
う
こ
と
か

ら
、
昔
か
ら
人
々
は
、
こ
の
地
形
を
生

か
し
て
漁
業
や
舟
運
な
ど
の
生
業
を
、

代
々
継
承
し
て
来
た
こ
と
が
わ
か
る
。

　

港
浜
の
漁
師
た
ち
が
舟
を
係
留
し
、

網
の
手
入
れ
を
し
て
き
た
浜
は
、
な
ぜ

か
や
さ
し
く
心
安
ら
ぐ
趣
を
醸
し
出
し

て
い
る
。港
浜
の
景
観
は
、ま
さ
に
人
々

が
長
い
時
間
を
か
け
て
形
づ
く
ら
れ
て

き
た
文
化
的
景
観*

な
の
だ
。
そ
こ
は
、

ま
さ
に
大
自
然
と
人
間
界
と
の
接
点
で

あ
る
。

　
「
自
然
は
寂
し
い
、
し
か
し
人
の
手

が
加
わ
る
と
あ
た
た
か
く
な
る
」
と
民

俗
学
者 

宮
本
常
一
が
残
し
た
言
葉
を

ふ
と
思
い
出
す
。

　

何
隻
も
の
船
が
浮
か
ぶ
入
り
江
は
こ

ん
も
り
と
し
た
緑
の
山
に
囲
ま
れ
て
い

る
。
海
鳥
た
ち
が
桟
橋
に
下
り
立
っ
て

は
、
鳴
き
な
が
ら
飛
び
立
つ
。

　

海
が
見
た
く
な
っ
た
ら
、
ふ
ら
り
と

こ
の
静
か
な
入
り
江
で
過
ご
す
の
も
い

い
。
漁
師
さ
ん
た
ち
と
言
葉
を
交
わ
す

と
、
こ
の
港
に
ぐ
っ
と
親
近
感
が
湧
い

て
く
る
。

南三陸の端っこで
At the edge of Minamisanrikuシリーズ 6

After heading north on Route 45 and then going 
down to the sea from JR Kesennuma Line 
Rikuzen Minato Station, you will see Minatohama 
Beach at the mouth of the Minato River. 
The hollowed side of the cape appears to shut out 
the high waves coming from the seas and is a 
superb natural harbor. You can see the 
deep-blue hues of the open ocean beyond the 
inlet. While the high sea is white with foam from 
strong winds, the calm of the port seems like 
another world.
The beach where the fishermen of Minatohama 
have moored their boats and repaired their nets is 

the point of contact between Mother Nature and 
the world of human beings. The area has an 
inexplicable gentle and peaceful atmosphere. 
Minatohama depicts the “cultural landscape” 
formed by people over a long period of time.
The inlet dotted by many boats is surrounded by 
lush green mountains. Sea birds go down to the 
pier and their cries can be heard as they fly away.
If you want to view the sea, why don't you come 
and stroll around this quiet inlet? When you talk 
with local fishermen, you will feel a strong sense of 
affinity with this port. 

Utatsu-Minatohama

　
　

南
三
陸
の
人
々
に
昭
和
40
年
代
か
ら
親
し
ま

れ
て
き
た
素
朴
な
お
菓
子
が
あ
る
。そ
の
名
も「
バ

ナ
ナ
焼
き
」。
ぷ
ー
ん
と
な
つ
か
し
い
バ
ナ
ナ
の

香
り
。
昭
和
の
頃
が
思
わ
ず
よ
み
が
え
る
。

　

昭
和
の
時
代
に
大
流
行
し
た
と
い
う
バ
ナ
ナ
の

形
の
焼
き
型
に
、
バ
ナ
ナ
の
香
料
を
入
れ
た
小
麦

粉
の
タ
ネ
を
流
し
込
み
、
こ
し
あ
ん
を
入
れ
て
焼

き
上
げ
る
。
こ
ん
が
り
焼
き
色
が
つ
い
た
か
わ
い

い
バ
ナ
ナ
。
口
に
入
れ
ず
に
は
い
ら
れ
な
く
な
る

魅
惑
の
形
な
の
だ
。

　

現
在
の
ご
主
人 

高
橋
貞
喜
さ
ん
の
父
親
が
、

戦
後
始
め
た
高
貞
菓
子
店
。
地
元
の
人
々
に
長
い

間
、
親
し
ま
れ
て
き
た
。
25
年
前
頃
、
さ
ま
ざ
ま

な
洋
菓
子
が
世
に
あ
ふ
れ
て
く
る
と
、
バ
ナ
ナ
焼

き
が
売
れ
な
く
な
っ
た
時
期
が
あ
り
販
売
を
休
ん

だ
こ
と
が
あ
っ
た
。
し
か
し
、
ど
ん
な
に
時
代
が

変
わ
っ
て
も
、
素
朴
な
バ
ナ
ナ
焼
き
を
買
っ
て
く

れ
る
お
客
さ
ん
は
な
く
な
ら
な
か
っ
た
。
２
年
後

に
販
売
は
復
活
し
た
。

　

一
週
間
に
一
度
、
高
橋
さ
ん
は
ご
夫
婦
で
バ
ナ

ナ
焼
き
を
作
る
。
焼
き
色
を
同
じ
に
合
わ
せ
る
の

が
む
ず
か
し
い
と
こ
ろ
。
一
週
間
に
一
度
し
か
出

荷
し
な
い
た
め
、
す
ぐ
に
売
れ
て
し
ま
う
バ
ナ
ナ

焼
き
に
は
な
か
な
か
出
会
え
な
い
。
し
か
も
、
町

内
の
数
店
舗
で
し
か
買
え
な
い
。

　

ま
さ
に
幻
の
バ
ナ
ナ
焼
き
に
巡
り
会
う
と
、
思

わ
ず
「
あ
っ
た
ー
！
」
と
南
三
陸
人
は
声
を
上
げ

て
し
ま
う
の
で
あ
る
。

バナナ焼き

There is a rustic sweet that has been loved by the people of 
Minamisanr iku  fo r  more  than 50  years .  I t s  name is  
"Banana-shaped cake." The scent of this banana-shaped cake 
reminds people of the nostalgic Showa era (1926-1989).
In a banana-shaped baking pan, which was all the rage in the 
time of Showa, flour dough is poured and smooth red bean 
paste is spread over it. The beautifully browned banana cake is 
so lovely and attractively that people cannot but eat it.
Once  a  week ,  Mr .  and  Mrs .  Takahash i  make  these  
banana-shaped cakes. Baking them the exact same color is 
very difficult. Banana-shaped cakes are shipped once in a 
week and can only be bought at certain stores in town. A 
Minamisanriku native who sees this banana-shaped cake, will 
excitedly shout, "I have found it!"

Local Gourmet
ひとくち、あの人の笑顔が浮かぶ

ふたくち、おしゃべりがはずむ

忘れられないふるさとのごちそう

南三陸
海とともに生きるまち

Minamisanriku
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銀鮭に賭ける！

Miyagi
宮 城

ココ！

　

朝
３
時
、
船
が
出
る
。
空
は
ほ
ど
な
く

白
み
、
銀
鮭
の
養
殖
い
け
す
が
ド
ラ
マ

テ
ィ
ッ
ク
な
朝
日
に
照
ら
さ
れ
る
。
一
年

間
手
塩
に
か
け
て
育
て
た
銀
鮭
を
収
穫
す

る
の
は
４
〜
７
月
。
銀
鮭
た
ち
が
エ
メ
ラ

ル
ド
グ
リ
ー
ン
に
光
る
身
体
を
ビ
チ
ビ

チ
ッ
と
く
ね
ら
せ
、
い
け
す
全
体
に
水
し

ぶ
き
が
立
つ
。
男
た
ち
が
銀
鮭
を
傷
つ
け

な
い
よ
う
に
捕
獲
し
て
い
く
。
鮮
度
を
保

つ
た
め
に
、
船
上
で
神
経
抜
き
な
ど
の
作

業
も
行
い
、
朝
７
時
に
は
魚
市
場
に
水
揚

げ
す
る
。

　

一
年
を
通
し
た
さ
ま
ざ
ま
な
作
業
を
経

て
迎
え
る
収
穫
の
時
。魚
価
が
気
に
な
る
。

少
し
で
も
高
く
売
れ
る
魚
に
す
る
た
め
工

夫
し
、
厳
寒
の
海
で
日
々
の
作
業
を
い
と

わ
ず
が
ん
ば
っ
て
き
た
結
果
が
ど
う
実
る

の
か
、
楽
し
み
と
不
安
が
交
錯
す
る
。

「
鮭
と
聞
く
と
、
秋
が
収
穫
期
と
い
う
気

が
し
ま
す
が
、
銀
鮭
養
殖
の
場
合
に
は
季

節
が
逆
に
な
る
ん
で
す
。
天
然
の
鮭
は
稚

魚
を
放
流
し
て
か
ら
収
穫
ま
で
４
年
か
ら

７
年
か
か
り
ま
す
が
、
銀
鮭
は
１
年
半
で

大
き
く
な
る
。
養
殖
の
場
合
は
さ
ら
に
早

く
、
11
月
に
海
へ
入
れ
7
月
中
に
は
出
荷

で
き
る
よ
う
に
な
る
。。
だ
い
た
い
半
年

で
結
果
が
わ
か
る
ん
で
す
よ
。自
分
で
や
っ

た
こ
と
が
す
ぐ
結
果
と
し
て
表
れ
る
こ

と
は
魅
力
で
も
あ
る
し
、
怖
い
こ
と
で

も
あ
り
ま
す
。」
佐
藤
正
浩
さ
ん
は
言
う
。

　

佐
藤
さ
ん
は
、
銀
鮭
養
殖
を
始
め
て

25
年
。 

南
三
陸
町
は
銀
鮭
養
殖
発
祥
の

地
。
昭
和
51
年
に
始
め
ら
れ
、
今
で
は

全
国
の
銀
鮭
生
産
量
の
90
％
を
宮
城
県

が
占
め
て
い
る
。 

父
親
の
代
に
始
ま
っ
た

銀
鮭
養
殖
は
ブ
ー
ム
と
な
り
、
旧
志
津

川
町
で
は
多
く
の
漁
家
が
携
わ
っ
た
が
、

今
は
半
減
し
た
。
え
さ
代
な
ど
の
経
費

が
高
騰
し
た
だ
け
で
な
く
、 

魚
の
価
格
が

下
が
っ
た
こ
と
が
原
因
だ
。

　

潮
通
し
の
い
い
沖
合
に
フ
レ
ー
ム
を

組
み
網
を
取
り
付
け
て
養
殖
用
の
い
け

す
を
建
設
。
10
月
末
に
幼
魚
を
入
れ
る
。

そ
の
幼
魚
が
育
つ
の
は
意
外
に
も
内
陸

だ
。
稚
魚
は
鳴
子
や
蔵
王
の
専
門
業
者

か
ら
買
い
付
け
る
。
真
水
で
育
っ
た
魚

た
ち
を
ト
ラ
ッ
ク
で
運
び
、
船
に
作
っ

た
タ
ン
ク
に
移
し
て
塩
水
に
徐
々
に
慣

ら
し
、
海
の
い
け
す
に
投
入
す
る
。
寒

さ
が
き
わ
ま
っ
て
い
く
秋
か
ら
冬
は
、

ほ
ぼ
毎
日
、
早
朝
と
夕
方
の
２
回
、
い

け
す
に
通
い
、
え
さ
や
り
を
す
る
。
こ

う
し
て
、
春
か
ら
初
夏
に
収
穫
・
出
荷

の
時
を
迎
え
る
の
だ
。
７
月
、
収
穫
が
終

力強く身をくねらせる銀鮭を、たもですくい上げる。

夜明けの海は夏でも肌寒い。志津川湾の銀鮭のいけす。

銀鮭が傷まないように丁寧に水揚げする。

「
忙
し
い
と
き
は
昼
ご
飯
も
現
場
で
済
ま
せ
ま

す
。」

朝
早
い
仕
事
な
の
で
、
子
ど
も
の
学
校
行
事

や
近
所
と
の
つ
き
あ
い
も
重
な
る
時
に
は
、

土
日
や
夕
方
に
も
活
動
し
な
け
れ
ば
な
ら
な

い
の
で
、
へ
と
へ
と
に
な
る
そ
う
だ
。

　

佐
藤
さ
ん
が
子
ど
も
の
頃
は
、
冬
休
み
、

夏
休
み
は
海
の
仕
事
を
手
伝
っ
た
。
ま
た
、

子
ど
も
た
ち
同
士
、
海
辺
で
遊
ん
だ
。
遊
び

な
が
ら
、
磯
場
で
も
滑
ら
な
い
よ
う
に
歩
く

こ
と
と
か
、
潮
の
満
ち
引
き
の
こ
と
と
か
、

魚
採
り
を
し
な
が
ら
魚
の
動
き
も
、
体
験
的

に
わ
か
る
よ
う
に
な
っ
て
い
っ
た
。
震
災
後

は
特
に
、
子
ど
も
た
ち
は
海
に
近
づ
く
こ
と

さ
え
で
き
ず
、
海
の
こ
と
を
学
ぶ
機
会
が
少

な
く
な
っ
て
い
る
と
感
じ
て
い
る
。

「
失
敗
し
な
い
と
覚
え
ら
れ
な
い
。
養
殖
も
そ

う
で
す
。
若
い
世
代
の
漁
師
た
ち
が
次
を
担

え
る
よ
う
に
、
失
敗
し
な
が
ら
成
長
し
て
い

く
ん
で
す
よ
。」

　

銀
鮭
養
殖
の
技
術
は
自
分
た
ち
の
宝
物
で

あ
り
、
自
分
た
ち
の
懸
命
の
日
々
の
結
晶
だ
。

佐
藤
さ
ん
は
、
ベ
テ
ラ
ン
と
若
手
の
間
で
、

南
三
陸
が
世
界
に
誇
る
銀
鮭
養
殖
の
技
術
と

経
験
か
ら
培
っ
た
勘
を
次
の
世
代
へ
と
、
発

展
的
に
継
承
し
よ
う
と
し
て
い
る
。

　

震
災
と
い
う
危
機
を
逆
手
に
と
り
、
今
ま

で
や
り
た
く
て
も
で
き
な
か
っ
た
付
加
価
値

の
高
い
銀
鮭
養
殖
を
目
指
す
こ
と
に
し
た
の

だ
。
刺
身
で
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
る
「
南
三

陸
の
銀
鮭
」
を
、
苦
心
の
上
作
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
の
だ
か
ら
、
多
く
の
人
に
生
の
お
い

し
さ
を
知
っ
て
い
た
だ
き
、
実
際
に
食
べ
て

ほ
し
い
。
佐
藤
さ
ん
た
ち
は
、
そ
う
願
い
な

が
ら
、
今
日
も
ま
だ
明
け
き
ら
ぬ
真
っ
暗
な

海
に
、
船
を
出
す
。

Minamisanriku is the birthplace of silver salmon culture. 
They started this business in 1976, and now Miyagi 
Prefecture boasts 90% of silver salmon production in Japan. 
Although harvesting of silver salmon is at its peak between 
April and July, various activities related to silver salmon 
aquafarming are conducted throughout the year.
Mr. Masahiro Sato started silver salmon culture 25 years ago. 
In an area with good water flow, he constructed a frame and 
attached nets and made a preserve where fries could be bred. 
“When thinking of the harvest season for salmon, we usually 

think of autumn, but for cultured silver salmon, it is the opposite. Natural 
salmon take 4 to 7 years to harvest after fries are released. However, our silver 
salmon live in the ocean for only a year and a half. Therefore, we can generally 
see results within half a year, making it an attractive enterprise for us," says 
Masahiro.
In July, they remove the net from the preserve, and wash and repair it. In 
September they clean the preserve and new salmon fries are put in the preserve 

and bred in inland areas. They buy them from professionals who breed fries in the Naruko or Zao areas. The fish 
that grew up in fresh water is carried by truck and moved to a tank on the boat. The fish are gradually habituated 
to salt water, and released into the preserve on the sea. After that, the condition of the fish is checked almost every 
day in early morning and evening, and the fish are fed. In this way, silver salmon are harvested and shipped 
between spring and early summer.
Although the salmon aquafarm, port facilities, and boats were washed away by the tsunami of March 2011, fries 
were being grown in inland areas. They believed that if they did not resume silver salmon culture, the work of the 
people who had raised fries in inland areas would come to naught. Three boats remained. Masahiro decided to 
culture silver salmon in the early stage with six colleagues. At the port destroyed by the tsunami, they put the fries 
into the tank on the boat. Since they had lost the facilities to habituate the fries to sea water, they made a 
high-stakes decision and released fries into the seawater immediately. Much to their relief, the fries grew well.
Because Mr. Sato had to restart his business from nothing, he decided to turn the crisis to good account by aiming 
at culturing of high value-added silver salmon that he had not be able to do before.
"Failure is necessary for learning something new. This is also true for raising salmon. We grow by making mistakes 
so that the next generation of young fishermen can carry on new techniques to future generations," he says. 
The technology of silver salmon culture is their treasure. With cooperation between veteran and young fishermen, 
Masahiro tries to maintain the world-class silver salmon culture techniques which is the pride of Minamisanriku, 
and uses his intuition cultivated from his experience to pass on to the next generation. The fishermen's reward for 
their daily hard work is to have as many people as possible eat fresh and delicious slices of raw salmon. With this 
wish in mind, Masahiro and his colleagues go to the sea again today in the early morning.

〈車で来られる方〉仙台を含む各方面からのアクセスは下記高速経路図を参考にしてください。仙台南ICから南三陸町までの所要時間は約120分です。

〈高速バスで来られる方〉

〈JR・BRTでこられる方〉

仙台駅から南三陸町間を結ぶバスが一日４本出ています。柳津から南三陸町までの所要時間は約30分です。
■臨時高速バス　仙台南三陸線【全線】（自由乗車制・予約不要）
【仙台発】◎乗車のみ／県庁市役所前［8:10－ 14:10－ －16:35］⇒ 02:8［）番04ータンセスバ速高台仙交宮（前駅台仙 － 02:12 －14:20－16:45］
◎降車のみ／南三陸ホテル観洋前［10:02 －16:02－14:02 －18:27］⇒林［10:06 －16:06－14:06 －18:31］⇒歌津駅前［10:22 －16:22－14:22 －18:47］
【仙台行】◎乗車のみ／歌津駅前［6:52 －10:32－8:32 －16:22］⇒林［7:08 － 8:48－10:48－16:38］⇒南三陸ホテル観洋前［7:12 －10:52－8:52 －16:42］
◎降車のみ／仙台駅前［8:58 －12:38－10:38 －18:28］⇒ 県庁市役所前［9:04 －12:44－10:44 －18:34］

青森IC

秋田南IC

浦和IC

新潟中央IC

一関IC

桃生津山IC

登米東和IC
東北自動車道
（259km）

秋田自動車道（107km）

磐越自動車道（141km） 東北自動車道（106km）
東北自動車道（329km）

（33km）
仙台南部道路・三陸自動車道

（37km）
三陸自動車道

東北自動車道（44.4km）
一般道 一般道

一般道
一般道（36km） 花泉

仙台南IC 松島北IC
北上JCT
郡山JCT

中田
342

398 45

45

南三陸

仙台駅 小牛田駅 柳津駅

発車時刻

9:46

14:34

18:57

志津川

発車時刻

12:08

17:05

21:13

ベイサイド
アリーナ

発車時刻

12:18

17:15

⇒

清水浜

発車時刻

12:25

17:22

21:22

陸前港

発車時刻

12:37

17:34

21:34

歌津

発車時刻

12:32

17:29

21:29

陸前
横山

発車時刻

11:48

16:45

20:53

陸前
戸倉

発車時刻

11:58

16:55

21:03

到着時刻

10:29

15:20

19:41

発車時刻

10:40

15:38

19:57

到着時刻

11:21

16:18

20:34

発車時刻

11:39

16:36

20:44

JR
東北本線

JR
気仙沼線

①往路
（仙台から）

小牛田駅柳津駅 仙台駅

到着時刻

ベイサイド
アリーナ

発車時刻 到着時刻 発車時刻到着時刻 発車時刻

志津川

発車時刻

清水浜

発車時刻

陸前港

発車時刻

歌津

発車時刻

陸前
横山

発車時刻

陸前
戸倉

発車時刻

11:2410:15 10:369:26 9:398:578:478:408:28 8:33 9:179:07

15:1312:13 14:08 14:2512:52 13:3112:2312:0611:54 11:59 12:4312:33

20:4018:13 19:40 19:5118:52 19:0418:2318:0617:54 17:59 18:4318:33

22:38⇒ 20:51 21:5320:33 20:4720:0419:5519:43 19:48 20:2420:14

JR
東北本線

JR
気仙沼線

②復路
（南三陸町から）

※志津川十日町、歌津駅前からの移動手段については、あらかじめ宿泊先などにご確認ください。

※柳津・気仙沼間の BRT は上記以外の時間にも運行しています。http://www.jreast.co.jp/railway/train /brt/pdf/data_kesennuma.pdf

詳しくは南三陸町観光協会ホームページで
　http://www.m-kankou.jp/access/

12:10
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一般社団法人 南三陸町観光協会
〒986-0768 宮城県本吉郡南三陸町志津川字御前下 51-1
TEL 0226-47-2550　e-mail: post@m-kankou.jp　
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南三陸町観光協会
公式 Facebook ページ

南三陸町観光協会
公式 twitter ページ

お問い合わせ

11.8
( 日 )

10.31-11.1
　( 土 )　　( 日 )

南三陸端っこ巡り
1 山 ? 2 山 ?? とことん歩こう !
田束山から払川～さんさん館 1 泊編～

柿むき隊？
ビーンズくらぶと干し柿作り体験

南三陸
秋のイベント

●時　間　　9:00~11:00
●場　所　　入谷（申し込みの際にご連絡いたしま す。）
●料　金　　１組：2,000 円（お土産付き：持ち帰 り干し柿 10 個）
●準備物 　　ピーラーをご持参ください。
●定　員　 　15 組
●申し込み締切　11/1 ( 日 )
●干し柿の作り方　ピーラーで皮を剥き→ヒモを通し て→燻します！→その後、軒下で干します。
　　　　　　　　　（干す準備を整えたものをお土産としてお持ち帰りい ただきます）

●時　間　　9:30 田束湖スタート
●目的地　　田束湖～払川～さんさん館
●スケジュール
　1日目　9:00 ポータルセンター集合～バスで田束湖まで移動～9:30 トレッキングスタート＝
　　　　　払川の伝説をたどって見学＝巨石見学＝昼食＝農作物収穫体験＝さんさん館到着＝
　　　　　お楽しみの夕食は！『海鮮バーベキュー』＝就寝
　2日目　8:30さんさん館出発＝～途中寄り道をしながら～＝11:00ポータルセンター到着予定・
　　　　　解散
●ガイド　　歌津地区：小野寺寛氏　入谷地区：阿部勝善氏
●参加費　　大人 9,800 円（ガイド料、宿泊代、夕食、朝食代、バス代、保険料込み）
●持ち物　　1日目の昼食、敷物、飲み物、動きやすい服装・靴、着替えなど
● 申し込み締切　10/24 ( 土 )

①バナナの香りのタネに、こしあ
んをたっぷり入れる。

②タネを丁寧にのせる。

③型を返しながら同じ焼き色にな
るように焼く。

④できあがり。いい香りです。

　高貞菓子店のがんづきやクルミ入
り落雁、クルミ入りロールカステラ、
黒糖まんじゅうなどが大人気。
　町内の祝い事に行うもちまきのも
ちも、高橋さんが作る。いつもつき
たてのやわらかいもちを納品するの
で、南三陸でのもちまきは、おもち
がぶつかっても大丈夫！

*

文
化
的
景
観
と
は
、
人
間
と
自

然
と
の
相
互
作
用
に
よ
っ
て
生
み

出
さ
れ
た
景
観
の
こ
と
。

　漁に出かけられない日の仕事は、網の
手入れや網作りだ。阿部正一さんは、網
を作る道具、網針（あばり）を竹で作る
名人だ。浜の漁師たちの網針は、正一さ
んが作ったものだ。
　阿部さんたちは季節の魚を捕らえるた
めに定置網を仕掛ける。「山ばかり」と言っ
て、陸地の景色を目安に網の位置が決まっ
ている。

わ
る
と
い
け
す
の
網
を
上
げ
て
洗
い
、
手

入
れ
を
す
る
。
９
月
、
い
け
す
や
ア
ン

カ
ー
の
掃
除
を
し
、
10
月
末
に
は
幼
魚

を
入
れ
る
。
一
年
は
そ
の
繰
り
返
し
だ
。

　

佐
藤
さ
ん
た
ち
は
宮
城
県
漁
協
戸
倉

銀
鮭
部
会
の
仲
間
た
ち
と
、
震
災
後
、

そ
れ
ま
で
な
か
な
か
で
き
な
か
っ
た
付

加
価
値
の
高
い
銀
鮭
養
殖
を
目
指
し
て

が
ん
ば
っ
て
来
た
。
昔
は
養
殖
の
銀
鮭

は
、
イ
ワ
シ
や
魚
粉
を
餌
に
使
っ
て
い

た
た
め
臭
み
が
あ
っ
た
が
、
今
の
銀
鮭

は
臭
み
が
な
く
、
刺
身
で
食
べ
る
こ
と

が
で
き
る
。

　

震
災
で
、
養
殖
い
け
す
や
港
、
船
も

流
さ
れ
た
。
し
か
し
、
内
陸
の
稚
魚
は

無
事
だ
っ
た
。
も
し
、
自
分
た
ち
が
養

殖
を
再
開
し
な
け
れ
ば
、
そ
の
稚
魚
を

廃
棄
す
る
し
か
な
く
な
っ
て
し
ま
う
。

そ
う
は
さ
せ
た
く
な
い
。
３
隻
の
船
が

残
っ
て
い
た
。
６
人
の
仲
間
た
ち
と
早

い
段
階
で
再
開
を
決
断
し
た
。
津
波
に

破
壊
さ
れ
た
ま
ま
の
港
で
、
真
水
で
育
っ

た
幼
魚
を
船
の
タ
ン
ク
に
移
し
た
。
設

備
を
失
い
、
魚
を
海
水
に
慣
ら
す
こ
と

も
で
き
な
か
っ
た
の
で
、
一
か
八
か
の

賭
け
で
直
接
海
水
に
入
れ
た
。
心
配
を

よ
そ
に
、
魚
た
ち
は
生
長
し
て
く
れ
た
。

南三陸 

バナナ感満載の

ラベルの絵も

ご主人の構想！

秘
話

南
三
陸
町
の
境
界
線
は

ほ
ぼ
す
べ
て
稜
線
。

こ
の
町
に

降
っ
た
雨
は
す
べ
て

町
の
海
に
注
ぐ
。

豊
か
な
海
の
恵
み
を

育
む
豊
か
な
山

リ
ア
ス
式
の

美
し
い
海
岸

湾
内
に
浮
か
ぶ
島
々

そ
の
す
べ
て
に

絶
景
が
あ
る
。

南
三
陸
の
端
っ
こ
で
、

驚
く
べ
き
光
景
が

待
っ
て
い
る
。

歌津

港浜

Mr. Shoichi Abe and others fish using a 
fixed shore net. They set up a carefully 
selected net to catch seasonal fish. They say 
tha t  they  pos i t ion  the  ne t  w i th  the  
surrounding landscape as a guide.
On days when they cannot go fishing, they 
make or repair nets. Shoichi is a master 
hand at  making nett ing needle from 
bamboo. Shoichi makes these netting 
needles for the fishermen. 

Banana-shaped cake

バ
ナ
ナ
焼
き

 バナナ焼き ５本入り 450 円
★買えるところ
マルタケ大衆ストア・山内鮮魚店
など！

★高貞菓子店
　南三陸町入谷字天神 1 番地
　tel 0226-46-2866

First byte - 
Their smiling faces appears.
Second byte - 
A lively conversation starts.
Unforgettable taste of good food 
from our hometown

We raise the best silver salmon in the world!

南
三
陸
�
里
海
暮
ら
し

海
の
幸
�
里
の
幸
�
山
の
幸
に
め
ぐ
ま
れ
た

南
三
陸
町
で
暮
ら
す
人
た
ち
�

里
海
暮
ら
し
の
喜
び
を
お
す
そ
分
け
し
ま
す
�

冬も、夏も、
この海で
銀鮭を育てる。

佐藤 正浩さん
宮城県漁協志津川支所戸倉銀鮭部会

Mr. Masahiro Sato
Miyagi Fishermen's Association 
Shizugawa Branch
Togura Silver Salmon Group

ベテランから若手へ、知恵と技は引き継がれ、また若手のチャレンジが南三陸の銀鮭養殖技術を世界最高のレベルに高めていく。

いけすの枠の上でバランスをとりながら作業する
佐藤さんら、戸倉銀鮭部会の漁師たち。

南三陸町へのアクセス

バナナ焼き
インフォメーション

おやつの時間

お問合せ・お申し込みは南三陸町観光協会まで ! 電話：0226-47-2550/ メール：post@m-kankou.jp

ビーンズくらぶと干し柿作り体験
11.8

●

オススメ！

秋たけなわツアー！

10
月

11
月

11
月

18 ㈰

1 ㈰

11
月

1 ㈰

さんさん朝市

南三陸福興市

6:00-8:30
さんさん商店街センターコート

収穫の秋！旬の野菜や秋の味覚が
勢ぞろい。焼きたてパンやおこわ、
朝がゆなど、趣向をこらしてお待
ちしています。第一・第三日曜の
朝は早起きしてさんさん朝市へ！

9:00-14:00
ベイサイドアリーナ周辺

29 ㈰

12
月

29 ㈫

志津川湾
鮭・いくらまつり福興市

おすばでまつり福興市

9:00-14:00 ( 予定 )
ベイサイドアリーナ ( 予定 )

8:30-13:30 ( 予定 )
ベイサイドアリーナ ( 予定 )

15 ㈰

2015 南三陸町産業フェア



photo: 浅田政志「南三陸 “がんばる” 名場面フォトプロジェクト」@南三陸町志津川 社会福祉法人洗心会 のぞみ福祉作業所

み
ん
な
違
っ
て

み
ん
な
い
い
。

力
合
わ
せ
て

生
き
が
い
モ
リ
モ
リ
、

の
ぞ
み
ペ
ー
パ
ー
フ
ァ
ク
ト
リ
ー
！

Minamisanriku-Town Miyagi pref.

い
っ
し
ょ
に

い
る
だ
け
で

う
れ
し
い

南三陸応縁団
団員募集中！

http://www.minasan-ouen.com/

思
い
思
い
に
描
い
た

心
の
中
の
イ
メ
ー
ジ
は

み
ん
な
違
っ
て
、
み
ん
な
い
い
。

そ
れ
ぞ
れ
に

得
意
な
こ
と
を
分
担
し
て

ペ
ー
パ
ー
ス
テ
ー
シ
ョ
ナ
リ
ー
を

つ
く
り
出
す
。

み
ん
な
の
力
が
合
わ
さ
っ
た
ら

チ
ョ
ー
、
か
っ
こ
い
い
モ
ノ
が

次
々
で
き
た
。

自
立
と
生
き
が
い
に
つ
な
が
る

ぼ
く
た
ち
の
工
房
は

の
ぞ
み
ペ
ー
パ
ー
フ
ァ
ク
ト
リ
ー
！

宮城県
Miyagi pref.

南三陸町
Minamisanriku-Town南三陸町


