
東
に
天
竜
川
、西
に
浜
名
湖
、南
に
は
遠
州
灘
と
い
う
恵
ま
れ
た

水
源
に
加
え
、北
へ
と
連
な
る
豊
か
な
森
林
地
帯
を
有
す
る
浜
松
市
。

地
域
ご
と
の
多
彩
な
自
然
環
境
に
よ
っ
て
、バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
に

富
ん
だ
食
材
と
馴
染
み
の
深
い
食
文
化
が
生
ま
れ
ま
し
た
。

誰
も
が
知
る
浜
松
の
名
産
品
・
浜
名
湖
う
な
ぎ
を
筆
頭
に
、

全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
日
照
時
間
と
温
暖
な
気
候
に
育
ま
れ
た

大
地
の
食
物
、里
山
に
受
け
継
が
れ
る
田
舎
料
理
な
ど
、

ど
れ
も
全
国
有
数
の
価
値
が
あ
り
ま
す
。

ま
た
近
年
で
は
、B
級
グ
ル
メ
と
し
て
親
し
ま
れ
る

「
浜
松
餃
子
」の
知
名
度
が
急
上
昇
！

浜
松
の
新
た
な
魅
力
の
確
立
に
成
功
し
て
い
ま
す
。

今
号
で
は
、今
や
人
気
も
う
な
ぎ
の
ぼ
り
の

「
出
世
大
名
家
康
く
ん
」が
、浜
松
の
食
文
化
を

わ
か
り
や
す
く
＆
詳
し
く
解
説
。

食
材
や
料
理
は
も
と
よ
り
、風
土
、歴
史
、人
物
を
紐
解
く
こ
と
で
、

「
奥
深
い
浜
松
の
食
を
、是
非
味
わ
っ
て
み
た
い
！
」と
感
じ
て
い
た
だ
け
る
は
ず
…
。

♪ 

キ
ー
ン
コ
ー
ン
カ
ー
ン
コ
ー
ン 
♪ 

お
や
、始
業
の
チ
ャ
イ
ム
が
聞
こ
え
て
き
ま
し
た
。

さ
ぁ
、授
業
の
開
始
で
す
。

家
康
く
ん
か
ら
、浜
松
グ
ル
メ
の
魅
力
を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
ょ
う
！

浜
松
グルメ
の

教
科
書

「
出
世
大
名
家
康
く
ん
」が
指
南
！

協力／浜松市立元城小学校
05

グレーBOXあり

CS3

担当者 制　　作

河野

修　　正 校　　正

鈴木
浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印を
お願いいたします。なお、広告用の写
真をお預かりした場合、（1）写ってい
る方全員の同意が必要です。（2）写真
利用の権利が設定されているものは
権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印を
お願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されない
ことがあります。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

電話番号
確認時のみ
捺印

扉 （左裁ち落し）HAMA流12 5

□捺印欄
□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫
　(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名
□電話番号
□曜日・日付
□有効期限切れ
□和服の合わせ

□媒体名間違い
□一般掲載基準
□業種別掲載基準

□照合完了

要
回
答
事
項

★ ・ 確認済
事　項
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１
限
目

き
と
一
緒
に
メ
ニ
ュ
ー

に
並
ん
だ
よ
う
だ
。

｢

餃
子
」と「
ホ
ル
モ

ン
」の
身
近
な
関
係

は
今
な
お
続
き
、昭

和
28
年
創
業
の｢

石
松
餃
子｣

な
ど
、浜
松
餃
子

の
老
舗
店
で
は
、ホ
ル
モ
ン
焼
き
も
健
在
だ
。

「
浜
松
餃
子
学
会｣

の
活
動

　
「
ご
当
地
グ
ル
メ
で
ま
ち
お
こ
し
を
し
よ
う
」

と
い
う
気
運
は
数
年
前
か
ら
高
ま
り
、全
国
各

地
で
、い
わ
ゆ
る
B
級
ご
当
地
グ
ル
メ
が
次
々

と
発
信
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。活
動
を
盛
り

上
げ
る
の
は
、地
域
の
有
志
の
存
在
で
あ
る
。浜

松
餃
子
に
関
し
て
言
え
ば
、2
0
0
5
年
に
設

立
さ
れ
た｢

浜
松
餃
子
学
会｣

が

そ
の
役
割
を
担
っ
て
い
る
。こ
れ
は
、

浜
松
餃
子
の
振
興
・
普
及
を
目
的

と
し
た
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
団
体
で
あ

り
、年
１
回「
浜
松
餃
子
マ
ッ
プ｣

を
発
行
す
る
な
ど
、市
民
や
観
光
客
へ
そ
の

魅
力
を
伝
え
て
き
た
。ま
た
、全
国
の
有
名

餃
子
が
集
結
す
る
食
の
祭
典｢

浜
松
餃
子

ま
つ
り｣

を
開
催
し
、餃
子
文
化
を
盛
り

立
て
る
活
動
も
行
っ
て
い
る
。日
本
全

国
に
点
在
す
る
餃
子
愛
の
強
い
市
町

村
と
連
携
を
組
み
な
が
ら
、浜
松
餃

子
の
枠
を
超
え
て
、日
本
の
餃
子
文

化
を
牽
引
し
て
い
る
の
だ
。

　

｢

東
の
宇
都
宮
、
西
の
浜
松｣

と
い
わ
れ
、
2

大
消
費
地
域
と
し
て
、
今
や
日
本
の
餃
子
文
化

を
牽
引
す
る
存
在
と
な
っ
た
浜
松
市
。
浜
松
餃

子
を
提
供
す
る
お
店
は
市
内
で
3
0
0
店
舗
以

浜
松
人
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド

浜
松
餃
子
の
神
髄

上
あ
り
、
石
を
投
げ
れ
ば
餃
子
店
の
看
板
に
当

た
る
の
で
は
、
と
思
う
ほ
ど
。
浜
松
人
は
と
に

か
く
餃
子
好
き
で
あ
る
。
店
に
入
れ
ば
注
文
し
、

テ
イ
ク
ア
ウ
ト
を
買
え
ば
家
で
焼
き
、
昼
で
も

夜
で
も
お
祝
い
の
場
で
も
、
あ
き
れ
る
程
に
餃

子
を
食
べ
る
。
な
ぜ
に
こ
こ
ま
で
？

理
由
は
、
戦
前
か
ら
育
ん
で
き
た
餃
子
の
深
い

歴
史
に
あ
る
。

　

戦
前
の
浜
松
に
は
中
国
人
が
多
く
住
ん
で
お

り
、中
華
料
理
店
で
は
全
国
に
先
駆
け
て
焼
き

餃
子
が
提
供
さ
れ
て
い
た
と
い
わ
れ
て
い
る
。戦

後
に
な
る
と
、餃
子
を
出
す
屋
台
が
多
く
登
場
。

庶
民
の
味
と
し
て
親
し
ま
れ
、現
在
の
浜
松
餃

子
の
基
礎
が
生
ま
れ
て
い
っ
た
。養
豚
業
が
盛
ん

な
土
地
だ
っ
た
こ
と
か
ら
、当
時
は
ホ
ル
モ
ン
焼

王
道
の
浜
松
餃
子
と
は

　

浜
松
餃
子
と
言
え
ば
、
グ
ル
リ
と
円
形
に
並

べ
て
焼
き
上
げ
、
真
ん
中
に
〝
箸
休
め
〞
の
茹

で
も
や
し
を
そ
え
る
の
が
、
ひ
と
つ
の
特
徴
だ

と
い
え
る
。「
一
度
で
多
く
の
餃
子
を
焼
く
た
め

に
フ
ラ
イ
パ
ン
を
使
用
し
た
」
と
い
う
戦
後
か

ら
の
流
れ
を
汲
ん
だ
、
王
道
ス
タ
イ
ル
だ
。
地

元
で
採
れ
た
キ
ャ
ベ
ツ
な
ど
の
野
菜
を
中
心
に
、

豚
肉
で
コ
ク
を
出
し
た
あ
っ
さ
り
系
の
餡
も
欠

か
せ
な
い
。
ヘ
ル
シ
ー
な
味
わ
い
な
の
で
、
体

に
や
さ
し
く
、
と
め
ど
な
く
箸
が
す
す
む
の
だ
。

　
　
　食

べ
比
べ
る
魅
力

街
全
体
が
餃
子
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム

　

浜
松
餃
子
の
定
義
と
な
る
の
は
、
浜
松
に

3
年
以
上
在
住
し
た
人
が
、
浜
松
市
内
で
こ

だ
わ
っ
て
作
っ
て
い
る
こ
と
。
味
や
形
の
規
定

は
な
い
た
め
、
店
独
自
で
工
夫
し
た
多
彩
な
餃

子
が
あ
ふ
れ
て
い
る
。
タ
レ
や
ラ
ー
油
も
し
か

り
。
戦
後
の
流
れ
を
汲
ん
だ
王
道
の
味
、

オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
ー
を
追
求
し
、
発
展

さ
せ
た
進
化
系
の
味
な
ど
、
無
数
の
バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
探
す
の
も
今
や
市
民

の
楽
し
み
の
ひ
と
つ
と
な
っ
て
い
る
。時

代
を
経
て
成
熟
し
、進
化
し
続
け
る
浜

松
餃
子
。
自
分
好
み
の
餃
子
を
求
め
て

食
べ
比
べ
を
す
れ
ば
、
そ
の
レ
ベ
ル
の

高
さ
に
気
付
き
、
さ
ら
に
魅

了
さ
れ
て
い
く
だ
ろ
う
。

さ
す
が
、餃
子
の
街
！

驚
き
の
サ
ー
ビ
ス

　

餃
子
文
化
が
浸
透
す
る
浜
松
に
は
、
意
外
な

餃
子
店
が
存
在
す
る
。
例
え
ば
、
ま
る
で
フ
ァ

ス
ト
フ
ー
ド
店
の
よ
う
な
気
軽
さ
で
利
用
で
き

る
ド
ラ
イ
ブ
ス
ル
ー
の
シ
ス
テ
ム
。
お
持
ち
帰

り
餃
子
の
文
化
が
根
付
い
て
い
る
こ
と
、
車
社

会
と
い
う
地
域
性
も
あ
る
が
、
車
に
乗
っ
た
ま

ま
購
入
で
き
る
餃
子
は
全
国
的
に
も
珍
し
い
。

ま
た
、「
餃
子
を
た
く
さ
ん
食
べ

た
い｣

と
い
う
浜
松
人
の
心
理
を

突
い
た
、
餃
子
食
べ
放
題
の
お
店

も
あ
り
、
市
民
の
胃
を
餃
子
で
満

た
し
て
い
る
。

　

餃
子
自
体
に
注
目
が
集
ま
り
が
ち
だ
が
、
実

は
餃
子
周
辺
に
目
を
向
け
て
も
〝
メ
ッ
カ
た
る

所
以
〞
が
存
在
し
て
い
る
。
浜
松
市
内
に
は

全
国
シ
ェ
ア
№
１
の
餃
子
製
造
機
械
メ
ー
カ
ー

が
あ
り
、
優
秀
な
製
造
マ
シ
ン
を
浜
松
か
ら
世

界
へ
送
り
出
し
て
い
る
の
だ
。

屋
台
か
ら
は
じ
ま
っ
た
庶
民
の
味
は
、
今
後
も

ま
す
ま
す
発
展
し
、
浜
松
か
ら
全
国
、
さ
ら
に

は
世
界
へ
通
じ
る
ブ
ラ
ン
ド
へ
と
成

り
得
る
可
能
性
を
秘
め
て
い
る
。

浜
松
餃
子

浜松餃子学会 会長 齋藤公誉さん｢餃子で日本を元気に！｣
浜松餃子学会　TEL.053-465-5373　http://www.hamamatsugyouza.com/

何
皿
で
も

食
べ
ら
れ
る
の
じ
ゃ
。

2
0
1
2
年
の
総
務
省
家
計
調
査｢

餃
子
消
費
額｣

が
２
年
連
続
日
本
一
と
なっ
た
浜
松
市
。

浜
松
で
暮
ら
す
人
々
は
と
に
か
く
餃
子
が
大
好
き
で
、庶
民
の
食
文
化
に
深
く
根
付
い
て
い
る
の
じ
ゃ
。

そ
の
背
景
に
は
何
が
あ
る
の
じ
ゃ
ろ
う
？
探
って
み
る
の
じ
ゃ
。

写真提供/神谷昌志

写真/石松餃子
“浜松餃子LOVE”の高まった所に現
れるという、浜松餃子の妖精｢ちゃお｣

今や全国区となった老舗
店｢石松餃子｣のみそホルモ
ン。戦後の屋台営業の時代か
らの人気メニュー。
石松餃子
TEL.053-586-8522
http://www.ishimatsu-gyoza.jp/

もともとオートバイの部品メー
カーだった東亜工業の餃子製
造機。店の要望にあわせてフル
オーダーでの製作となる。浜松
のものづくりの技術は、餃子の
世界でも躍進し続けている。
東亜工業株式会社
TEL.053-436－2101
http://www.toa-industry.co.jp/

お持ち帰り文化が根付いている浜松だか
らこその珍サービス。毎朝手作りした焼き
たて餃子が、ドライブスルーで購入できる。
餃子の砂子　TEL.053-434-5222

戦後の屋台では、たくさん
の餃子が食べられていた。

TOA小型餃子製造機｢餃子革命｣

浜松に2店舗ある、餃子食べ放題の専門店。
野菜のうまみを感じるあっさりした餃子で、女
性は平均32個、男性は100個も食べるそう。
ライスと味噌汁がついて1,000円というリー
ズナブルな価格も評判。
向宿餃子　TEL.053-441-0210(事務所)

グレーBOXあり

CS3P06-P07浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

9
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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程
に
餃

子
を
食
べ
る
。
な
ぜ
に
こ
こ
ま
で
？

理
由
は
、
戦
前
か
ら
育
ん
で
き
た
餃
子
の
深
い

歴
史
に
あ
る
。

　

戦
前
の
浜
松
に
は
中
国
人
が
多
く
住
ん
で
お

り
、中
華
料
理
店
で
は
全
国
に
先
駆
け
て
焼
き

餃
子
が
提
供
さ
れ
て
い
た
と
い
わ
れ
て
い
る
。戦

後
に
な
る
と
、餃
子
を
出
す
屋
台
が
多
く
登
場
。

庶
民
の
味
と
し
て
親
し
ま
れ
、現
在
の
浜
松
餃

子
の
基
礎
が
生
ま
れ
て
い
っ
た
。養
豚
業
が
盛
ん

な
土
地
だ
っ
た
こ
と
か
ら
、当
時
は
ホ
ル
モ
ン
焼

王
道
の
浜
松
餃
子
と
は

　

浜
松
餃
子
と
言
え
ば
、
グ
ル
リ
と
円
形
に
並

べ
て
焼
き
上
げ
、
真
ん
中
に
〝
箸
休
め
〞
の
茹

で
も
や
し
を
そ
え
る
の
が
、
ひ
と
つ
の
特
徴
だ

と
い
え
る
。「
一
度
で
多
く
の
餃
子
を
焼
く
た
め

に
フ
ラ
イ
パ
ン
を
使
用
し
た
」
と
い
う
戦
後
か

ら
の
流
れ
を
汲
ん
だ
、
王
道
ス
タ
イ
ル
だ
。
地

元
で
採
れ
た
キ
ャ
ベ
ツ
な
ど
の
野
菜
を
中
心
に
、

豚
肉
で
コ
ク
を
出
し
た
あ
っ
さ
り
系
の
餡
も
欠

か
せ
な
い
。
ヘ
ル
シ
ー
な
味
わ
い
な
の
で
、
体

に
や
さ
し
く
、
と
め
ど
な
く
箸
が
す
す
む
の
だ
。

　
　
　食

べ
比
べ
る
魅
力

街
全
体
が
餃
子
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム

　

浜
松
餃
子
の
定
義
と
な
る
の
は
、
浜
松
に

3
年
以
上
在
住
し
た
人
が
、
浜
松
市
内
で
こ

だ
わ
っ
て
作
っ
て
い
る
こ
と
。
味
や
形
の
規
定

は
な
い
た
め
、
店
独
自
で
工
夫
し
た
多
彩
な
餃

子
が
あ
ふ
れ
て
い
る
。
タ
レ
や
ラ
ー
油
も
し
か

り
。
戦
後
の
流
れ
を
汲
ん
だ
王
道
の
味
、

オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
ー
を
追
求
し
、
発
展

さ
せ
た
進
化
系
の
味
な
ど
、
無
数
の
バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
探
す
の
も
今
や
市
民

の
楽
し
み
の
ひ
と
つ
と
な
っ
て
い
る
。時

代
を
経
て
成
熟
し
、進
化
し
続
け
る
浜

松
餃
子
。
自
分
好
み
の
餃
子
を
求
め
て

食
べ
比
べ
を
す
れ
ば
、
そ
の
レ
ベ
ル
の

高
さ
に
気
付
き
、
さ
ら
に
魅

了
さ
れ
て
い
く
だ
ろ
う
。

さ
す
が
、餃
子
の
街
！

驚
き
の
サ
ー
ビ
ス

　

餃
子
文
化
が
浸
透
す
る
浜
松
に
は
、
意
外
な

餃
子
店
が
存
在
す
る
。
例
え
ば
、
ま
る
で
フ
ァ

ス
ト
フ
ー
ド
店
の
よ
う
な
気
軽
さ
で
利
用
で
き

る
ド
ラ
イ
ブ
ス
ル
ー
の
シ
ス
テ
ム
。
お
持
ち
帰

り
餃
子
の
文
化
が
根
付
い
て
い
る
こ
と
、
車
社

会
と
い
う
地
域
性
も
あ
る
が
、
車
に
乗
っ
た
ま

ま
購
入
で
き
る
餃
子
は
全
国
的
に
も
珍
し
い
。

ま
た
、「
餃
子
を
た
く
さ
ん
食
べ

た
い｣

と
い
う
浜
松
人
の
心
理
を

突
い
た
、
餃
子
食
べ
放
題
の
お
店

も
あ
り
、
市
民
の
胃
を
餃
子
で
満

た
し
て
い
る
。

　

餃
子
自
体
に
注
目
が
集
ま
り
が
ち
だ
が
、
実

は
餃
子
周
辺
に
目
を
向
け
て
も
〝
メ
ッ
カ
た
る

所
以
〞
が
存
在
し
て
い
る
。
浜
松
市
内
に
は

全
国
シ
ェ
ア
№
１
の
餃
子
製
造
機
械
メ
ー
カ
ー

が
あ
り
、
優
秀
な
製
造
マ
シ
ン
を
浜
松
か
ら
世

界
へ
送
り
出
し
て
い
る
の
だ
。

屋
台
か
ら
は
じ
ま
っ
た
庶
民
の
味
は
、
今
後
も

ま
す
ま
す
発
展
し
、
浜
松
か
ら
全
国
、
さ
ら
に

は
世
界
へ
通
じ
る
ブ
ラ
ン
ド
へ
と
成

り
得
る
可
能
性
を
秘
め
て
い
る
。

浜
松
餃
子

浜松餃子学会 会長 齋藤公誉さん｢餃子で日本を元気に！｣
浜松餃子学会　TEL.053-465-5373　http://www.hamamatsugyouza.com/

何
皿
で
も

食
べ
ら
れ
る
の
じ
ゃ
。

2
0
1
2
年
の
総
務
省
家
計
調
査｢

餃
子
消
費
額｣

が
２
年
連
続
日
本
一
と
なっ
た
浜
松
市
。

浜
松
で
暮
ら
す
人
々
は
と
に
か
く
餃
子
が
大
好
き
で
、庶
民
の
食
文
化
に
深
く
根
付
い
て
い
る
の
じ
ゃ
。

そ
の
背
景
に
は
何
が
あ
る
の
じ
ゃ
ろ
う
？
探
って
み
る
の
じ
ゃ
。

写真提供/神谷昌志

写真/石松餃子
“浜松餃子LOVE”の高まった所に現
れるという、浜松餃子の妖精｢ちゃお｣

今や全国区となった老舗
店｢石松餃子｣のみそホルモ
ン。戦後の屋台営業の時代か
らの人気メニュー。
石松餃子
TEL.053-586-8522
http://www.ishimatsu-gyoza.jp/

もともとオートバイの部品メー
カーだった東亜工業の餃子製
造機。店の要望にあわせてフル
オーダーでの製作となる。浜松
のものづくりの技術は、餃子の
世界でも躍進し続けている。
東亜工業株式会社
TEL.053-436－2101
http://www.toa-industry.co.jp/

お持ち帰り文化が根付いている浜松だか
らこその珍サービス。毎朝手作りした焼き
たて餃子が、ドライブスルーで購入できる。
餃子の砂子　TEL.053-434-5222

戦後の屋台では、たくさん
の餃子が食べられていた。

TOA小型餃子製造機｢餃子革命｣

浜松に2店舗ある、餃子食べ放題の専門店。
野菜のうまみを感じるあっさりした餃子で、女
性は平均32個、男性は100個も食べるそう。
ライスと味噌汁がついて1,000円というリー
ズナブルな価格も評判。
向宿餃子　TEL.053-441-0210(事務所)

グレーBOXあり

CS3P06-P07浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

9
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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斬 新
浜
松
に
根
付
い
た
餃
子
文
化
の
進
化
が
と
ま
ら
な
い
の
じ
ゃ
！

新
た
な
お
い
し
さ
を
追
求
し
た
ア
イ
デ
ア
あ
ふ
れ
る
逸
品
た
ち
は
、

餃
子
の
可
能
性
を
大
き
く
広
げ
て
い
る
の
じ
ゃ
よ
。

材料 キャベツ..........................300g
タマネギ ...........................30g
豚ひき肉...........................75g
ニンニク（すりおろす） ........ 5g
生姜（すりおろす）............... 2g
鶏ガラスープ ...................8.5g

ごま油......................大さじ1強
砂糖................................... 4g
味噌................................1.5g
塩、胡椒 .......................... 少々
餃子の皮.................50枚程度
もやし（茹でておく）..........適量

餃ルネ　400円
コルネパンに餃子の餡を入れて揚げた、新感覚の餃子ス
ナック。パリパリの餃子の皮の下には、キャベツと豚肉の
餡がぎっしり。ドライブ中や歩きながら食べられるので、
サービスエリアやショッピングセンターで人気。
■コルネット本店
浜松市中区八幡町71-1　TEL.053-472-2295（事務所）
http://www.cornet.jp/

カァさんのススメ
ヘルシー餃子（15個入り）
800円
皮に抹茶を練りこんだ、美しい緑の
餃子。自家製極薄皮にレンコンの
シャキシャキ食感がクセになる逸品。
■ぎょうざのカネ蔵
浜松市西区雄踏町宇布見6030 
TEL.053-592-2355
http://yuto-kanekura.com/

お持ち帰り餃子
赤（40個）　1,000円　
一味唐辛子とパプリカ、紅麹が入っ
た、刺激的なピリ辛赤餃子。塩で食べ
たり、酢だけで食べたり、お好みで。
■向宿餃子　本店
浜松市中区向宿2-25-25
TEL.053-441-0210（事務所）

ロックな餃子
浜松黒餃子（15個入り） 680円
浄化作用のある竹炭と栄養満点の黒
ゴマが入ったヘルシー餃子。見た目は
ハードでも優しい味わい。
■アイフーズ株式会社
浜松市中区高林4-8-32
TEL.053-475-1700
http://www.ai-foods.jp/

ワニ餃子（8個）　504円
希少な国産食用ワニを使用した珍しい餃子。ワニ肉
はまったく臭みがなく、コラーゲン、DHA、オメガ３
系脂肪酸を多く含み、美容と健康に効果絶大。食べ
れば食べるほど美しくなれる、まさに「奇跡の餃子」。
■洋風料理 レストラン　ラ・ペッシュ
浜松市南区若林町1101-1-2　TEL.053-448-7589
http://wani8882.cart.fc2.com/
（販売元：株式会社クロコダイルジャパン）

肉巻き餃子（6個）　600円
豚肉入りの餡をロース肉で巻いた、Ｗでおいしい餃子。
ひき肉は手挽き、キャベツは手切り、注文を受けてから
ロースに巻いて焼く。みずみずしいキャベツのシャキ
シャキ食感が、ご主人の丁寧な手仕事を物語る。
■餃子の栄福（えいふく）
浜松市中区高林3-7-1　TEL.053-475-2955

餃子バーガー　500円
バーガー×餃子、Ｂ級グルメの究極コラボ！餃子の具
で作られたパティの上には、浜松餃子定番のシャキ
シャキもやし。パリッと揚げた餃子の皮をバーガーに
挟んで召し上がれ。※GWまでの期間限定販売品。
■Ocean Breese Cafe D-flat（ディーフラット）
浜松市西区入野町1900-24 
TEL.053-449-6501　http://dflat.hamazo.tv/

海の幸ぎょうざ（8個）　588円
昭和47年創業の老舗。女性や子どもに人気の「海の幸
ぎょうざ」は、にんにく不使用で、えび・いか・かにの３種
類。あっさりした味わいの中に、海鮮の風味と歯ごたえ
が感じられる珠玉の逸品。
■喜慕里（きぼり）
浜松市南区増楽町563-3　TEL.053-447-5737

カラフル餃子

餃子バーガー
ワニ
餃
子

餃子パン

BLACK

GREEN

RED

海
鮮
餃
子

肉巻き餃子

どこか懐かしい、
お母さんの手作り風餃子餡

餃子の皮のパリパリ食感が
ヤミツキ！

みんな大好き！
アツアツ揚げパン

浜松餃子に欠かせない
茹でもやし

後入れ・サクサク！
揚げたての餃子の皮
にんにくが効いた
餃子パティに旨辛ソース

そろそろ食べたくなってきた!?

浜松餃子を作ってみよう
浜松餃子学会認定の○秘レシピを大公開するのじゃ！

完
成
！

まぜるのじ
ゃ

皆の
衆、作

って

みるの
じゃ!

まるいの～うまそう
じゃの～

浜松ならでは！ 徳川家康公ゆかりのグルメ
健康オタクで知られる家康公の好物を食べて、長寿にあやかろう。

将軍気分で餃子を食す現代に蘇る長寿献立

拙者の好物を食べて、
長生きするのじゃ！

徳川家康公の好物であったとされる
「濱納豆」「茄子」を使った、野菜の旨
みたっぷりの餃子。ホテル最上階の
レストランより、浜松城公園と出世
城を眼下に望み、天下統一気分で
味わってみたい。

浜松出世城餃子
※コースメニューの一品として提供
（ランチ1,800円～、ディナー3,000円～）

中国料理 王府井（ワンフーチン）
TEL.053-457-1114　
浜松市中区元城町109-18
ホテルコンコルド浜松18F
http://www.concorde.co.jp/

航空自衛隊浜松基地では、徳川家
康公の食生活やたくましい身体を維
持したとされる「武士の飯」を参考に
した「家康くん献立」を、月に１回隊
員用給食に取り入れている。
浜松基地HPではレシピも公開中。

メニュー一例：鯛のムニエルバーニャカウダ
ソース、わさび漬入りマヨネーズソースの和
え物、あつめ汁、甘酒

航空自衛隊浜松基地
TEL.053-472-1111(代表)
浜松市西区西山町無番地
http://www.mod.go.jp/asdf/hamamatsu/

思い
切っ

て

ひっ
くり返

すの
じゃ

CS3P08-P09浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

11
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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斬 新
浜
松
に
根
付
い
た
餃
子
文
化
の
進
化
が
と
ま
ら
な
い
の
じ
ゃ
！

新
た
な
お
い
し
さ
を
追
求
し
た
ア
イ
デ
ア
あ
ふ
れ
る
逸
品
た
ち
は
、

餃
子
の
可
能
性
を
大
き
く
広
げ
て
い
る
の
じ
ゃ
よ
。

材料 キャベツ..........................300g
タマネギ ...........................30g
豚ひき肉...........................75g
ニンニク（すりおろす） ........ 5g
生姜（すりおろす）............... 2g
鶏ガラスープ ...................8.5g

ごま油......................大さじ1強
砂糖................................... 4g
味噌................................1.5g
塩、胡椒 .......................... 少々
餃子の皮.................50枚程度
もやし（茹でておく）..........適量

餃ルネ　400円
コルネパンに餃子の餡を入れて揚げた、新感覚の餃子ス
ナック。パリパリの餃子の皮の下には、キャベツと豚肉の
餡がぎっしり。ドライブ中や歩きながら食べられるので、
サービスエリアやショッピングセンターで人気。
■コルネット本店
浜松市中区八幡町71-1　TEL.053-472-2295（事務所）
http://www.cornet.jp/

カァさんのススメ
ヘルシー餃子（15個入り）
800円
皮に抹茶を練りこんだ、美しい緑の
餃子。自家製極薄皮にレンコンの
シャキシャキ食感がクセになる逸品。
■ぎょうざのカネ蔵
浜松市西区雄踏町宇布見6030 
TEL.053-592-2355
http://yuto-kanekura.com/

お持ち帰り餃子
赤（40個）　1,000円　
一味唐辛子とパプリカ、紅麹が入っ
た、刺激的なピリ辛赤餃子。塩で食べ
たり、酢だけで食べたり、お好みで。
■向宿餃子　本店
浜松市中区向宿2-25-25
TEL.053-441-0210（事務所）

ロックな餃子
浜松黒餃子（15個入り） 680円
浄化作用のある竹炭と栄養満点の黒
ゴマが入ったヘルシー餃子。見た目は
ハードでも優しい味わい。
■アイフーズ株式会社
浜松市中区高林4-8-32
TEL.053-475-1700
http://www.ai-foods.jp/

ワニ餃子（8個）　504円
希少な国産食用ワニを使用した珍しい餃子。ワニ肉
はまったく臭みがなく、コラーゲン、DHA、オメガ３
系脂肪酸を多く含み、美容と健康に効果絶大。食べ
れば食べるほど美しくなれる、まさに「奇跡の餃子」。
■洋風料理 レストラン　ラ・ペッシュ
浜松市南区若林町1101-1-2　TEL.053-448-7589
http://wani8882.cart.fc2.com/
（販売元：株式会社クロコダイルジャパン）

肉巻き餃子（6個）　600円
豚肉入りの餡をロース肉で巻いた、Ｗでおいしい餃子。
ひき肉は手挽き、キャベツは手切り、注文を受けてから
ロースに巻いて焼く。みずみずしいキャベツのシャキ
シャキ食感が、ご主人の丁寧な手仕事を物語る。
■餃子の栄福（えいふく）
浜松市中区高林3-7-1　TEL.053-475-2955

餃子バーガー　500円
バーガー×餃子、Ｂ級グルメの究極コラボ！餃子の具
で作られたパティの上には、浜松餃子定番のシャキ
シャキもやし。パリッと揚げた餃子の皮をバーガーに
挟んで召し上がれ。※GWまでの期間限定販売品。
■Ocean Breese Cafe D-flat（ディーフラット）
浜松市西区入野町1900-24 
TEL.053-449-6501　http://dflat.hamazo.tv/

海の幸ぎょうざ（8個）　588円
昭和47年創業の老舗。女性や子どもに人気の「海の幸
ぎょうざ」は、にんにく不使用で、えび・いか・かにの３種
類。あっさりした味わいの中に、海鮮の風味と歯ごたえ
が感じられる珠玉の逸品。
■喜慕里（きぼり）
浜松市南区増楽町563-3　TEL.053-447-5737

カラフル餃子

餃子バーガー
ワニ
餃
子

餃子パン

BLACK

GREEN

RED

海
鮮
餃
子

肉巻き餃子

どこか懐かしい、
お母さんの手作り風餃子餡

餃子の皮のパリパリ食感が
ヤミツキ！

みんな大好き！
アツアツ揚げパン

浜松餃子に欠かせない
茹でもやし

後入れ・サクサク！
揚げたての餃子の皮
にんにくが効いた
餃子パティに旨辛ソース

そろそろ食べたくなってきた!?

浜松餃子を作ってみよう
浜松餃子学会認定の○秘レシピを大公開するのじゃ！

完
成
！

まぜるのじ
ゃ

皆の
衆、作

って

みるの
じゃ!

まるいの～うまそう
じゃの～

浜松ならでは！ 徳川家康公ゆかりのグルメ
健康オタクで知られる家康公の好物を食べて、長寿にあやかろう。

将軍気分で餃子を食す現代に蘇る長寿献立

拙者の好物を食べて、
長生きするのじゃ！

徳川家康公の好物であったとされる
「濱納豆」「茄子」を使った、野菜の旨
みたっぷりの餃子。ホテル最上階の
レストランより、浜松城公園と出世
城を眼下に望み、天下統一気分で
味わってみたい。

浜松出世城餃子
※コースメニューの一品として提供
（ランチ1,800円～、ディナー3,000円～）

中国料理 王府井（ワンフーチン）
TEL.053-457-1114　
浜松市中区元城町109-18
ホテルコンコルド浜松18F
http://www.concorde.co.jp/

航空自衛隊浜松基地では、徳川家
康公の食生活やたくましい身体を維
持したとされる「武士の飯」を参考に
した「家康くん献立」を、月に１回隊
員用給食に取り入れている。
浜松基地HPではレシピも公開中。

メニュー一例：鯛のムニエルバーニャカウダ
ソース、わさび漬入りマヨネーズソースの和
え物、あつめ汁、甘酒

航空自衛隊浜松基地
TEL.053-472-1111(代表)
浜松市西区西山町無番地
http://www.mod.go.jp/asdf/hamamatsu/

思い
切っ

て

ひっ
くり返

すの
じゃ

CS3P08-P09浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

11
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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鰻

２
限
目

海
水
と
淡
水
が
混
ざ
り
合
う
汽
水
湖「
浜
名
湖
」と
、遠
州
灘
へ
の

玄
関
口「
舞
阪
港
」を
有
す
る
浜
松
の
自
慢
の
ひ
と
つ
が
、豊
富
な
海
の
幸
。

２
限
目
で
は
、海
の
食
材
の
豊
か
さ
と
質
の
高
さ
を
皆
に
教
え
る
の
じ
ゃ
。

浜
名
湖
う
な
ぎ
は

浜
名
湖
う
な
ぎ
は美
味い
？

な
ぜ

　

肉
厚
で
ふ
っ
く
ら
し
た
食
感
と
脂
の
乗
り
の

良
さ
が
特
長
の
浜
名
湖
う
な
ぎ
は
、
言
わ
ず
と

知
れ
た
浜
松
の
名
産
品
。
長
い
歴
史
の
中
で
全

国
ブ
ラ
ン
ド
へ
と
成
長
し
、
今
や
「
浜
松＝

う

な
ぎ
」
の
イ
メ
ー
ジ
を
確
立
さ
せ
た
。

　

浜
名
湖
畔
の
池
で
養
殖
が
始
ま
っ
た
の
は

1
0
0
年
以
上
も
前
。
温
暖
な
気
候
と
豊
富

な
地
下
水
の
供
給
、
天
竜
川
河
口
や
浜
名
湖

で
う
な
ぎ
の
稚
魚
が
獲
れ
た
こ
と
な
ど
、
理

想
的
な
環
境
と
養
殖
技
術
の
発
展
に
よ
り
、質

の
高
い
う
な
ぎ
が
安
定
的
に
生
育
さ
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
。

　

う
な
ぎ
の
養
殖
は
、
毎
年
12
月
か
ら
春
に
か

け
て
、
マ
ッ
チ
棒
ほ
ど
の
大
き
さ
の
う
な
ぎ
の

稚
魚
「
シ
ラ
ス
う
な
ぎ
」
を
捕
獲
す
る
こ
と
か

ら
始
ま
る
。
そ
の
後
、
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
内
の

養
鰻
池
で
、
時
間
と
手
間
を
か
け
て
大
切
に
育

て
ら
れ
る
。
豊
か
な
自
然
に
囲
ま
れ
た
土
地
で

じ
っ
く
り
と
成
長
し
た
う
な
ぎ
は
、
臭
み
が
な

く
う
ま
味
が
凝
縮
さ
れ
た
深
い
味
わ
い
。
一
度

食
べ
れ
ば
浜
名
湖
う
な
ぎ
の
レ
ベ
ル
の
高
さ
は

明
白
だ
ろ
う
。

背
開
き
に
し
素
焼
き
を
し
た
後
、

蒸
し
て
か
ら
タ
レ
を
付
け
て
再

び
焼
き
上
げ
る
。
ふ
っ
く
ら
と

柔
ら
か
な
味
わ
い
。

関
東
風
vs
関
西
風
の

食
べ
比
べ

多
彩
な
食
べ
方
で

新
た
な
お
い
し
さ
を
発
見

【関東風】
腹
開
き
に
し
、
直
下
で
白
焼
き

に
し
た
も
の
を
、
蒸
さ
ず
に
タ

レ
を
付
け
て
焼
き
上
げ
る
。
パ

リ
ッ
と
香
ば
し
い
。

【関西風】

浜名湖養魚漁業協同組合では、
安心で安全なうなぎを提供する
ために、購入したうなぎの飼育
履歴を確認できるトレーサビリ
ティを実施。商品に記載されて
いるロット番号をもとにHPより
検索できる。

高い鮮度と技術を要するため、なか
なかお目にかかれない。ふぐ刺しのよ
うなコリコリとした弾力のある食感。

総務省の家計調査によると、１世帯あたり
の「うなぎの蒲焼き」支出金額は、5年連続
日本一。浜松市民にはうなぎ好きが多く、地
元の食文化として根付いている。

春華堂のうなぎパイファクトリー 工場見学!
〝
夜
の
お
菓
子
〞
で
お
馴
染
み
の
浜
松

銘
菓
・
う
な
ぎ
パ
イ
の
製
造
工
程
が
見

学
で
き
る
人
気
の
施
設
。う
な
ぎ
エ
キ

ス
、ガ
ー
リ
ッ
ク
な
ど
を
ブ
レ
ン
ド
し

た
パ
イ
生
地
の
仕
込
み
か
ら
、
焼
き
上

げ
、
梱
包
ま
で
の
工
程
が
オ
ー
プ
ン
に

な
っ
て
お
り
、
お
い
し
さ
の
秘
密
を
体

感
で
き
る
。
予
約
を
す
れ
ば
コ
ン

シ
ェ
ル
ジ
ュ（
案
内
人
）付
き
の
見
学
も

可
能
。
館
内
に
は
、
う
な
ぎ
パ
イ
の
ア

レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ツ
が
そ
ろ
う
カ
フ
ェ
サ

ロ
ン
や
工
場
直
売
所
も
併
設
さ
れ
、こ

こ
で
し
か
楽
し
め
な
い
魅
力
が
満
載
。あ

ま
〜
い
香
り
に
包
ま
れ
な
が
ら
、浜
松
銘

菓
の
実
力
を
探
っ
て
み
よ
う
。

あま～いうなぎの秘密を探しに

武
家
社
会
の
江
戸
で
は
、
切
腹
を
連
想
さ
せ
る
腹
開
き
を
嫌
っ

て
背
開
き
に
な
っ
た
と
い
わ
れ
る
。
ま
た
、
商
人
文
化
の
関
西

で
は
、
腹
を
割
っ
て
話
す
こ
と
を
好
ん
で
腹
開
き
が
広
ま
っ
た

と
い
う
説
が
あ
る
。

■浜名湖養魚漁業協同組合
浜松市西区馬郡町2465
TEL.053-592-0123
http://www.maruhama.or.jp/

うな慎
浜松市西区馬郡町2476-227
TEL.053-596-0303

うなぎ本来の味を余すことなく堪
能できるのが白焼きの魅力。生姜
醤油、山椒醤油などでさっぱりと
召し上がれ。

うなぎパイの生誕50周年を記念し
て作られたトラック。巨大なうなぎ
パイの迫力は見もの。

高級ブランデーの香る、最高級う
なぎパイのデザート。うなぎパイ
V.S.O.Pのクリームサンド 800円

丸浜
浜松市中区砂山町322-4 ビックカメラ館
TEL.053-454-2032
http://www.maruhama.or.jp/

一杯目はそのままで、二杯目はダ
シと薬味を入れてお茶漬けで、三
杯目はダシととろろをかけてと、1
度で様 な々味わいが楽しめる。
中川屋
浜松市東区中野町861-2
TEL.053-421-0007
http://www.nakagawaya.jp/

■うなぎパイファクトリー　 浜松市西区大久保町748-51　TEL.053-482-1765　開館時間9:30～18:00
年中無休・入場無料　※団体は要予約　http://www.shunkado.co.jp/

サクサクの食感と
バターの風味が、
クセになるのじゃ！

なぜ?

浜
松
的  

う
な
ぎ
の
楽
し
み
方
①

浜
松
的  

う
な
ぎ
の
楽
し
み
方
②うなぎの刺身

うなぎの白焼き

うなぎとろろ茶漬け茶
漬
け

刺
身

白
焼
き

う
な
ぎ
の
蒲
焼
き
は
、関

東
と
関
西
で「
さ
ば
き

方
」と「
焼
き
方
」が
異
な

る
。東
京
と
大
阪
の
中
心

に
位
置
す
る
浜
松
市
で

は
、「
関
東
風
」「
関
西
風
」

両
方
の
う
な
ぎ
の
蒲
焼
き

を
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。

（
現
在
、「
関
東
風
」が
90

店
、「
関
西
風
」が
26
店
、

両
方
が
２
店
あ
る
。）

WEST VS EAST

VS

う
な
ぎトリビ
ア
！

拙者のちょんまげは、
「浜名湖うなぎ」で
できてるのじゃ～！

CS3P10-P11日本屈指の海の幸HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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鰻

２
限
目

海
水
と
淡
水
が
混
ざ
り
合
う
汽
水
湖「
浜
名
湖
」と
、遠
州
灘
へ
の

玄
関
口「
舞
阪
港
」を
有
す
る
浜
松
の
自
慢
の
ひ
と
つ
が
、豊
富
な
海
の
幸
。

２
限
目
で
は
、海
の
食
材
の
豊
か
さ
と
質
の
高
さ
を
皆
に
教
え
る
の
じ
ゃ
。

浜
名
湖
う
な
ぎ
は

浜
名
湖
う
な
ぎ
は美
味い
？

な
ぜ

　

肉
厚
で
ふ
っ
く
ら
し
た
食
感
と
脂
の
乗
り
の

良
さ
が
特
長
の
浜
名
湖
う
な
ぎ
は
、
言
わ
ず
と

知
れ
た
浜
松
の
名
産
品
。
長
い
歴
史
の
中
で
全

国
ブ
ラ
ン
ド
へ
と
成
長
し
、
今
や
「
浜
松＝

う

な
ぎ
」
の
イ
メ
ー
ジ
を
確
立
さ
せ
た
。

　

浜
名
湖
畔
の
池
で
養
殖
が
始
ま
っ
た
の
は

1
0
0
年
以
上
も
前
。
温
暖
な
気
候
と
豊
富

な
地
下
水
の
供
給
、
天
竜
川
河
口
や
浜
名
湖

で
う
な
ぎ
の
稚
魚
が
獲
れ
た
こ
と
な
ど
、
理

想
的
な
環
境
と
養
殖
技
術
の
発
展
に
よ
り
、質

の
高
い
う
な
ぎ
が
安
定
的
に
生
育
さ
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
。

　

う
な
ぎ
の
養
殖
は
、
毎
年
12
月
か
ら
春
に
か

け
て
、
マ
ッ
チ
棒
ほ
ど
の
大
き
さ
の
う
な
ぎ
の

稚
魚
「
シ
ラ
ス
う
な
ぎ
」
を
捕
獲
す
る
こ
と
か

ら
始
ま
る
。
そ
の
後
、
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
内
の

養
鰻
池
で
、
時
間
と
手
間
を
か
け
て
大
切
に
育

て
ら
れ
る
。
豊
か
な
自
然
に
囲
ま
れ
た
土
地
で

じ
っ
く
り
と
成
長
し
た
う
な
ぎ
は
、
臭
み
が
な

く
う
ま
味
が
凝
縮
さ
れ
た
深
い
味
わ
い
。
一
度

食
べ
れ
ば
浜
名
湖
う
な
ぎ
の
レ
ベ
ル
の
高
さ
は

明
白
だ
ろ
う
。

背
開
き
に
し
素
焼
き
を
し
た
後
、

蒸
し
て
か
ら
タ
レ
を
付
け
て
再

び
焼
き
上
げ
る
。
ふ
っ
く
ら
と

柔
ら
か
な
味
わ
い
。

関
東
風
vs
関
西
風
の

食
べ
比
べ

多
彩
な
食
べ
方
で

新
た
な
お
い
し
さ
を
発
見

【関東風】
腹
開
き
に
し
、
直
下
で
白
焼
き

に
し
た
も
の
を
、
蒸
さ
ず
に
タ

レ
を
付
け
て
焼
き
上
げ
る
。
パ

リ
ッ
と
香
ば
し
い
。

【関西風】

浜名湖養魚漁業協同組合では、
安心で安全なうなぎを提供する
ために、購入したうなぎの飼育
履歴を確認できるトレーサビリ
ティを実施。商品に記載されて
いるロット番号をもとにHPより
検索できる。

高い鮮度と技術を要するため、なか
なかお目にかかれない。ふぐ刺しのよ
うなコリコリとした弾力のある食感。

総務省の家計調査によると、１世帯あたり
の「うなぎの蒲焼き」支出金額は、5年連続
日本一。浜松市民にはうなぎ好きが多く、地
元の食文化として根付いている。

春華堂のうなぎパイファクトリー 工場見学!
〝
夜
の
お
菓
子
〞
で
お
馴
染
み
の
浜
松

銘
菓
・
う
な
ぎ
パ
イ
の
製
造
工
程
が
見

学
で
き
る
人
気
の
施
設
。う
な
ぎ
エ
キ

ス
、ガ
ー
リ
ッ
ク
な
ど
を
ブ
レ
ン
ド
し

た
パ
イ
生
地
の
仕
込
み
か
ら
、
焼
き
上

げ
、
梱
包
ま
で
の
工
程
が
オ
ー
プ
ン
に

な
っ
て
お
り
、
お
い
し
さ
の
秘
密
を
体

感
で
き
る
。
予
約
を
す
れ
ば
コ
ン

シ
ェ
ル
ジ
ュ（
案
内
人
）付
き
の
見
学
も

可
能
。
館
内
に
は
、
う
な
ぎ
パ
イ
の
ア

レ
ン
ジ
ス
イ
ー
ツ
が
そ
ろ
う
カ
フ
ェ
サ

ロ
ン
や
工
場
直
売
所
も
併
設
さ
れ
、こ

こ
で
し
か
楽
し
め
な
い
魅
力
が
満
載
。あ

ま
〜
い
香
り
に
包
ま
れ
な
が
ら
、浜
松
銘

菓
の
実
力
を
探
っ
て
み
よ
う
。

あま～いうなぎの秘密を探しに

武
家
社
会
の
江
戸
で
は
、
切
腹
を
連
想
さ
せ
る
腹
開
き
を
嫌
っ

て
背
開
き
に
な
っ
た
と
い
わ
れ
る
。
ま
た
、
商
人
文
化
の
関
西

で
は
、
腹
を
割
っ
て
話
す
こ
と
を
好
ん
で
腹
開
き
が
広
ま
っ
た

と
い
う
説
が
あ
る
。

■浜名湖養魚漁業協同組合
浜松市西区馬郡町2465
TEL.053-592-0123
http://www.maruhama.or.jp/

うな慎
浜松市西区馬郡町2476-227
TEL.053-596-0303

うなぎ本来の味を余すことなく堪
能できるのが白焼きの魅力。生姜
醤油、山椒醤油などでさっぱりと
召し上がれ。

うなぎパイの生誕50周年を記念し
て作られたトラック。巨大なうなぎ
パイの迫力は見もの。

高級ブランデーの香る、最高級う
なぎパイのデザート。うなぎパイ
V.S.O.Pのクリームサンド 800円

丸浜
浜松市中区砂山町322-4 ビックカメラ館
TEL.053-454-2032
http://www.maruhama.or.jp/

一杯目はそのままで、二杯目はダ
シと薬味を入れてお茶漬けで、三
杯目はダシととろろをかけてと、1
度で様 な々味わいが楽しめる。
中川屋
浜松市東区中野町861-2
TEL.053-421-0007
http://www.nakagawaya.jp/

■うなぎパイファクトリー　 浜松市西区大久保町748-51　TEL.053-482-1765　開館時間9:30～18:00
年中無休・入場無料　※団体は要予約　http://www.shunkado.co.jp/

サクサクの食感と
バターの風味が、
クセになるのじゃ！

なぜ?

浜
松
的  

う
な
ぎ
の
楽
し
み
方
①

浜
松
的  

う
な
ぎ
の
楽
し
み
方
②うなぎの刺身

うなぎの白焼き

うなぎとろろ茶漬け茶
漬
け

刺
身

白
焼
き

う
な
ぎ
の
蒲
焼
き
は
、関

東
と
関
西
で「
さ
ば
き

方
」と「
焼
き
方
」が
異
な

る
。東
京
と
大
阪
の
中
心

に
位
置
す
る
浜
松
市
で

は
、「
関
東
風
」「
関
西
風
」

両
方
の
う
な
ぎ
の
蒲
焼
き

を
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。

（
現
在
、「
関
東
風
」が
90

店
、「
関
西
風
」が
26
店
、

両
方
が
２
店
あ
る
。）

WEST VS EAST

VS

う
な
ぎトリビ
ア
！

拙者のちょんまげは、
「浜名湖うなぎ」で
できてるのじゃ～！

グレーBOXあり

CS3P10-P11日本屈指の海の幸HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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鱧

河
豚

の
海
幸
三
昧

大
漁
!!

365日ど
んぶ
り
詰
め込
ん
で

に

の
う
ま
味
を

素
材

淡泊な身の中に上品なうま味を感じられる、夏の高級魚「ハ
モ」。京料理のイメージが強いが、遠州灘ではハモ漁が盛ん
に行われており、多くのハモが舞阪漁港で水揚げされてい
る。湯引きしたハモに梅肉を添えていただく「ハモ落とし」や、 
牡丹の花のような姿から「牡丹ハモ」と呼ばれる吸い物が定
番だが、メッカならではのアレンジ料理も浜名湖かんざんじ
温泉の旅館などで堪能できる。

夏のごちそう

ハモ

全国的に有名な下関の天然とらふぐ。その多くは、実は遠州灘で
獲れたもの。稚魚の放流の成果や海流の変化により、20年ほど
前から漁獲量が増加し、現在では、国内で流通する天然ものの
約6割が、遠州灘で水揚げされている。2003年には温泉地・舘
山寺町内に加工処理工場が設立され、最高級の天然とらふぐが
よりリーズナブルに楽しめるようになった。

冬の味覚の王様

〈旬〉10月～2月頃
遠州灘 天然とらふぐ

浜名湖産の大きくてプリップリの牡蠣、
浜名湖産の海苔、うなぎの蒲焼きのタ
レ、遠州産の玉ねぎ、ミカンの皮を使っ
た｢牡蠣カバ丼｣は、冬の一時期しか味
わうことができない浜名湖グルメ。
1,300円（味噌汁・香の物付き） A

牡蠣カバ丼

生しらす丼

オーダー後に、店内のいけすから車海老を水揚げするので、
鮮度は抜群。カラッと揚がった大きな車海老が3本のほか、太
刀魚や野菜も乗り、ボリュームは満点。
2,100円（浜名湖のあさりのみそ汁・浜名湖の海苔付き） B

地元で獲れた新鮮なしらすだからこそ実現
できる、贅沢な丼ぶり。しらす独特の磯の香
りとなめらかな食感が魅力。シャキシャキと
したねぎとしょうがと一緒に召し上がれ。
1,100円（味噌汁・香の物付き） A

宝
石
の
よ
う
に
光
輝
く
海
の
幸
は
、鮮
度
と
素
材
の
良
さ
が
命
。

家
庭
で
は
な
か
な
か
味
わ
え
な
い
海
の
ご
ち
そ
う
が
、

１
年
を
通
し
て
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
に
満
喫
で
き
る
の
じ
ゃ
。

ふぐ刺し（てっさ）、ふぐ鍋（てっちり）、唐揚げな
ど、ふぐの魅力をとことん食べ尽くそう。

小骨がびっしり通ったハモは｢骨
切り｣という処理を行い、調理され
る。天然ならではの上品な味わい
は、夏だけの贅沢なごちそう。

〈旬〉6月～8月頃

■ホテル九重
浜松市西区舘山寺町2178　TEL.053-487-1112
http://www.hamanako-kokonoe.jp

ふぐには胃の代わりに特殊な
袋があり、外敵を威嚇すると
きに水や空気を吸い込んで
膨らむのじゃ！かわいいの～。

カツオの旬は春と秋の年2回で、
浜松市民にとって馴染み深い魚。
なかでも、4月～5月頃に出回る
｢もちがつお｣はこの地域でしか味
わえない名物。もちがつおとは、特
別な種類ではなく、漁獲後4～5
時間以内の死後硬直が始まる前
の真鰹のこと。最大の魅力は、独
特なモチモチ食感。皮付きで味わ
うのも浜松ならではの習慣だ。

モチモチ食感の｢もちがつお｣

一度は食べたい！ 珍重グルメ

ウチワのような平たい形が特徴
的で、旬は3月～6月。味は伊勢
海老に良く似ていて、刺身、塩茹、
味噌汁などの和風料理のほか、
ロブスターと同様にローストな
どの洋風料理にも用いられる。

伊勢海老のような味わい

 ｢ウチワエビ｣｢ノコギリガザミ｣が名称だが、浜松で
は｢ドーマン｣と呼ばれるカニ。全国的
にも限られた地域でしか生息せず漁
獲量は少ないが、濃厚な味でおいしい
ことから市場価値が高い。夏～秋が旬
で、この時期には地元の料理店などで
お目にかかれる。

幻のカニ ｢ドーマン｣

しましま模様が特徴
浜名湖で獲れた車海老は｢浜名
湖クルマエビ｣として東京築地にも
出荷され、高い評価を得ている。

全国有数の漁獲量
遠州灘でのシラス漁はとても盛
ん。透明度が高いため見た目も
美しく、その味と質は全国トップク
ラス。

クリーミーな浜名湖牡蠣
粒が大きく甘みが強いのが特徴。浜名湖
での牡蠣養殖の歴史は古く、冬場の水揚
げの様子は浜名湖の風物詩でもある。

服部中村養鼈場の 最高級すっぽん
日
本
で
初
め
て
養
殖
に
成
功
し
た
「
服
部
中

村
養
鼈
場
」は
、東
京
や
京
都
の
高
級
老
舗
料

亭
で
も
称
賛
さ
れ
る
ほ
ど
、
質
の
高
い
す
っ

ぽ
ん
を
養
殖
し
て
い
る
。
浜
名
湖
の
自
然
環

境
が
、
上
質
な
す
っ
ぽ
ん
を
成
育
す
る
の
に

最
適
だ
っ
た
こ
と
も
あ
り
、
明
治
33
年
に
こ

の
地
で
本
格
的
に
養
殖
を
は
じ
め
た
。
以
来
、

ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン
ド
の
地
位
を
守
り
続
け
て
い

る
。
３
〜
４
年
冬
眠
を
さ
せ
る
露
地
養
殖
を

行
い
、
エ
サ
に
は
化
学
飼
料
・
化
学
物
質
を

使
用
し
な
い
。
そ
の
こ
だ
わ
り
に
よ
り
、
良

質
な
脂
肪
と
す
っ
き
り
と
し
た
味
わ
い
を
実

現
さ
せ
て
い
る
。

●
す
っ
ぽ
ん
供
養
祭

浜
松
市
西
区
に
あ
る
佐
鳴
湖
に
は
す
っ
ぽ
ん
の

供
養
碑
が
あ
り
、浜
松
料
理
協
同
組
合
に
よ
り

毎
年
8
月
に
供
養
祭
が
開
催
さ
れ
、す
っ
ぽ
ん
に

感
謝
を
し
な
が
ら
放
流
を
行
っ
て
い
る
。ま
た
、

毎
月
15
日
を「
す
っ
ぽ
ん
の
日
」と
し
、お
店
に

よ
っ
て
は
そ
の
日
限
定
で
す
っ
ぽ
ん
料
理
を
お
得

に
提
供
し
て
く
れ
る
そ
う
。

すっぽ
んトリビ
ア
！

服部中村養鼈場
浜松市西区舞阪町舞阪2621-101
TEL.053-592-0020
http://www.hattori-suppon.co.jp/

すっぽん一尾分を丸ごと使った、コラーゲ
ンたっぷりのコースは美肌効果も抜群。

国民宿舎 奥浜名湖
浜松市北区細江町気賀1023-1
TEL.053-522-1115
http://www.okuhamanako.jp/

浜松料理協同組合
TEL.053-452-2511

車海老 活天丼

A浜菜坊
浜松市西区舞阪町弁天島3101
TEL.053-592-1676
http://www.hamanabo.co.jp/
B魚あら
浜松市西区舞阪町舞阪2119-12 
TEL.053-592-0041
http://www.uoara.com/

すっぽんのフルコース

グレーBOXあり

CS3P12-P13浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

12
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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鱧

河
豚

の
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幸
三
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大
漁
!!

365日ど
んぶ
り
詰
め込
ん
で

に

の
う
ま
味
を

素
材

淡泊な身の中に上品なうま味を感じられる、夏の高級魚「ハ
モ」。京料理のイメージが強いが、遠州灘ではハモ漁が盛ん
に行われており、多くのハモが舞阪漁港で水揚げされてい
る。湯引きしたハモに梅肉を添えていただく「ハモ落とし」や、 
牡丹の花のような姿から「牡丹ハモ」と呼ばれる吸い物が定
番だが、メッカならではのアレンジ料理も浜名湖かんざんじ
温泉の旅館などで堪能できる。

夏のごちそう

ハモ

全国的に有名な下関の天然とらふぐ。その多くは、実は遠州灘で
獲れたもの。稚魚の放流の成果や海流の変化により、20年ほど
前から漁獲量が増加し、現在では、国内で流通する天然ものの
約6割が、遠州灘で水揚げされている。2003年には温泉地・舘
山寺町内に加工処理工場が設立され、最高級の天然とらふぐが
よりリーズナブルに楽しめるようになった。

冬の味覚の王様

〈旬〉10月～2月頃
遠州灘 天然とらふぐ

浜名湖産の大きくてプリップリの牡蠣、
浜名湖産の海苔、うなぎの蒲焼きのタ
レ、遠州産の玉ねぎ、ミカンの皮を使っ
た｢牡蠣カバ丼｣は、冬の一時期しか味
わうことができない浜名湖グルメ。
1,300円（味噌汁・香の物付き） A

牡蠣カバ丼

生しらす丼

オーダー後に、店内のいけすから車海老を水揚げするので、
鮮度は抜群。カラッと揚がった大きな車海老が3本のほか、太
刀魚や野菜も乗り、ボリュームは満点。
2,100円（浜名湖のあさりのみそ汁・浜名湖の海苔付き） B

地元で獲れた新鮮なしらすだからこそ実現
できる、贅沢な丼ぶり。しらす独特の磯の香
りとなめらかな食感が魅力。シャキシャキと
したねぎとしょうがと一緒に召し上がれ。
1,100円（味噌汁・香の物付き） A

宝
石
の
よ
う
に
光
輝
く
海
の
幸
は
、鮮
度
と
素
材
の
良
さ
が
命
。

家
庭
で
は
な
か
な
か
味
わ
え
な
い
海
の
ご
ち
そ
う
が
、

１
年
を
通
し
て
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
に
満
喫
で
き
る
の
じ
ゃ
。

ふぐ刺し（てっさ）、ふぐ鍋（てっちり）、唐揚げな
ど、ふぐの魅力をとことん食べ尽くそう。

小骨がびっしり通ったハモは｢骨
切り｣という処理を行い、調理され
る。天然ならではの上品な味わい
は、夏だけの贅沢なごちそう。

〈旬〉6月～8月頃

■ホテル九重
浜松市西区舘山寺町2178　TEL.053-487-1112
http://www.hamanako-kokonoe.jp

ふぐには胃の代わりに特殊な
袋があり、外敵を威嚇すると
きに水や空気を吸い込んで
膨らむのじゃ！かわいいの～。

カツオの旬は春と秋の年2回で、
浜松市民にとって馴染み深い魚。
なかでも、4月～5月頃に出回る
｢もちがつお｣はこの地域でしか味
わえない名物。もちがつおとは、特
別な種類ではなく、漁獲後4～5
時間以内の死後硬直が始まる前
の真鰹のこと。最大の魅力は、独
特なモチモチ食感。皮付きで味わ
うのも浜松ならではの習慣だ。

モチモチ食感の｢もちがつお｣

一度は食べたい！ 珍重グルメ

ウチワのような平たい形が特徴
的で、旬は3月～6月。味は伊勢
海老に良く似ていて、刺身、塩茹、
味噌汁などの和風料理のほか、
ロブスターと同様にローストな
どの洋風料理にも用いられる。

伊勢海老のような味わい

 ｢ウチワエビ｣｢ノコギリガザミ｣が名称だが、浜松で
は｢ドーマン｣と呼ばれるカニ。全国的
にも限られた地域でしか生息せず漁
獲量は少ないが、濃厚な味でおいしい
ことから市場価値が高い。夏～秋が旬
で、この時期には地元の料理店などで
お目にかかれる。

幻のカニ ｢ドーマン｣

しましま模様が特徴
浜名湖で獲れた車海老は｢浜名
湖クルマエビ｣として東京築地にも
出荷され、高い評価を得ている。

全国有数の漁獲量
遠州灘でのシラス漁はとても盛
ん。透明度が高いため見た目も
美しく、その味と質は全国トップク
ラス。

クリーミーな浜名湖牡蠣
粒が大きく甘みが強いのが特徴。浜名湖
での牡蠣養殖の歴史は古く、冬場の水揚
げの様子は浜名湖の風物詩でもある。

服部中村養鼈場の 最高級すっぽん
日
本
で
初
め
て
養
殖
に
成
功
し
た
「
服
部
中

村
養
鼈
場
」は
、東
京
や
京
都
の
高
級
老
舗
料

亭
で
も
称
賛
さ
れ
る
ほ
ど
、
質
の
高
い
す
っ

ぽ
ん
を
養
殖
し
て
い
る
。
浜
名
湖
の
自
然
環

境
が
、
上
質
な
す
っ
ぽ
ん
を
成
育
す
る
の
に

最
適
だ
っ
た
こ
と
も
あ
り
、
明
治
33
年
に
こ

の
地
で
本
格
的
に
養
殖
を
は
じ
め
た
。
以
来
、

ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン
ド
の
地
位
を
守
り
続
け
て
い

る
。
３
〜
４
年
冬
眠
を
さ
せ
る
露
地
養
殖
を

行
い
、
エ
サ
に
は
化
学
飼
料
・
化
学
物
質
を

使
用
し
な
い
。
そ
の
こ
だ
わ
り
に
よ
り
、
良

質
な
脂
肪
と
す
っ
き
り
と
し
た
味
わ
い
を
実

現
さ
せ
て
い
る
。

●
す
っ
ぽ
ん
供
養
祭

浜
松
市
西
区
に
あ
る
佐
鳴
湖
に
は
す
っ
ぽ
ん
の

供
養
碑
が
あ
り
、浜
松
料
理
協
同
組
合
に
よ
り

毎
年
8
月
に
供
養
祭
が
開
催
さ
れ
、す
っ
ぽ
ん
に

感
謝
を
し
な
が
ら
放
流
を
行
っ
て
い
る
。ま
た
、

毎
月
15
日
を「
す
っ
ぽ
ん
の
日
」と
し
、お
店
に

よ
っ
て
は
そ
の
日
限
定
で
す
っ
ぽ
ん
料
理
を
お
得

に
提
供
し
て
く
れ
る
そ
う
。

すっぽ
んトリビ
ア
！

服部中村養鼈場
浜松市西区舞阪町舞阪2621-101
TEL.053-592-0020
http://www.hattori-suppon.co.jp/

すっぽん一尾分を丸ごと使った、コラーゲ
ンたっぷりのコースは美肌効果も抜群。

国民宿舎 奥浜名湖
浜松市北区細江町気賀1023-1
TEL.053-522-1115
http://www.okuhamanako.jp/

浜松料理協同組合
TEL.053-452-2511

車海老 活天丼

A浜菜坊
浜松市西区舞阪町弁天島3101
TEL.053-592-1676
http://www.hamanabo.co.jp/
B魚あら
浜松市西区舞阪町舞阪2119-12 
TEL.053-592-0041
http://www.uoara.com/

すっぽんのフルコース

グレーBOXあり

CS3P12-P13浜松人の食文化HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

12
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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野菜が奏でる自然の甘さ 野菜のスイーツ

３
限
目

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ

生
産
量・品
質
と
も
に

全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の

浜
松
を
代
表
す
る
野
菜
た
ち

浜
松
ゆ
か
り
の

野
菜
た
ち

ブ
ー
ム
か
ら
定
着
へ

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
の
歴
史
は

浜
松
と
と
も
に

昭
和
50
年
代
に
到
来
し
た
中
国
野
菜

ブ
ー
ム
。そ
こ
か
ら
端
を
発
し
、日
本
の

食
卓
に
定
着
し
た
の
が
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ

だ
。浜
松
市
全
域
で
栽
培
が
行
わ
れ
、

生
産
量
は
つ
ね
に
全
国
１
、２
位
を
争

う
ほ
ど
に
成
長
。肉
厚
に
育
っ
た
茎
に

備
わ
る
ま
ろ
や
か
な
う
ま
味
と
シ
ャ
キ

シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
は
、プ
ロ
の
料
理

人
か
ら
も
高
い
評
価
を
受
け
る
。

生
食
で

「
タ
マ
ネ
ギ
と
は
思
え
な
い
」

驚
き
の
甘
み
を
体
感

１
月
初
旬
か
ら
と
い
う「
日
本
一
早
い

出
荷
時
期
」と
、辛
み
が
少
な
い
＆
み
ず

み
ず
し
さ
で
知
ら
れ
る
白
タ
マ
ネ
ギ

（
新
タ
マ
ネ
ギ
）。遠
州
灘
沿
い
の
水
は

け
の
良
い
砂
地
で
生
産
さ
れ
、別
名「
サ

ラ
ダ
オ
ニ
オ
ン
」と
も
呼
ば
れ
て
い
る
。

特
に
西
区
篠
原
エ
リ
ア
の
タ
マ
ネ
ギ
は

全
国
に
名
を
轟
か
す
ハ
イ
ブ
ラ
ン
ド
。

そ
の
お
い
し
さ
を
、ぜ
ひ
生
食
で
体
感

し
て
み
て
ほ
し
い
。

「
セ
ル
リ
ー
」の
名
称
で

親
し
ま
れ
る
、冬
の
特
産
品

「
セ
ル
リ
ー
」と
は
、い
わ
ゆ
る
セ
ロ
リ

の
こ
と
を
指
す
。旬
は
11
月
〜
５
月
。ハ

ウ
ス
栽
培
で
パ
リ
ッ
と
育
っ
た
セ
ル

リ
ー
は
、冬
場
の
生
産
量
で
全
国
ト
ッ

プ
ク
ラ
ス
。豊
富
な
食
物
繊
維
は
も
ち

ろ
ん
の
こ
と
、爽
快
な
香
り
、心
地
良
い

歯
応
え
、濃
厚
な
味
わ
い
の
３
拍
子
が

揃
っ
た
、浜
松
発
の
秀
逸
野
菜
と
し
て

知
ら
れ
て
い
る
。

白
タマ
ネ
ギ

セ
ル
リ
ー

浜
松
の
農
業
は〝
意
外
と
!?
〞の
代
表
格
。３
限
目
は
、浜
松
産
の
極
上
野
菜
と

農
業
パ
ワ
ー
を
紹
介
す
る
の
じ
ゃ
。浜
松
の
農
作
物
は
、

首
都
圏
の
有
名
レ
ス
ト
ラ
ン
や
料
亭
な
ど
も
、こ
ぞって
注
目
し
て
い
る
の
じ
ゃ
よ
！　

　

農
業
も
ま
た
、と
て
つ
も
な
い
力
を
持
っ
た

主
要
産
業
の
ひ
と
つ
。ま
ず
伝
え
た
い
の
は
、

1
3
8
5
5
戸
を
数
え
る
農
家
の
数
。
こ
の
数

値
は
、
農
林
水
産
省
HP
に
も
取
り
上
げ
ら
れ
て

い
る
が
、
な
ん
と
全
国
１
位
な
の
だ
。
さ
ら
に
、

農
業
就
業
人
口
は
1
4
5
2
4
人
で
、
全
国
4

位
。
さ
ら
に
さ
ら
に
、
耕
地
面
積
を
調
べ
て
み

る
と
、
市
民
１
人
当
た
り
約
48
坪（
畳
96
枚
分
）

の
計
算
に
な
り
、
静
岡
県
内
１
位
の
広
さ
を

誇
っ
て
い
る
。

　

数
値
以
外
に
も
、
特
徴
的
な
ポ
イ
ン
ト
が
あ

る
。
そ
れ
は「
何
で
も
で
き
る
」と
い
う
こ
と
だ
。

野
菜
の
み
な
ら
ず
、
穀
物
、
果
物
、
花
な
ど
を

含
め
る
と
、
市
内
で
生
産
さ
れ
て
い
る
作
物
数

は
な
ん
と
1
7
7
種
に
も
な
る
。
全
国
に
名
を

轟
か
せ
る
の
は
、
何
も
お
茶
や
み
か
ん
だ
け
で

は
な
い
。
じ
ゃ
が
い
も
、タ
マ
ネ
ギ
、セ
ル
リ
ー
、

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
、エ
シ
ャ
レ
ッ
ト
な
ど
も
、
ト
ッ

プ
レ
ベ
ル
の
生
産
量
と
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
で
知
ら

れ
て
い
る
の
だ
。

　

理
由
は
簡
単
。
日
本
有
数
の
日
照
時
間
に
、

肥
え
た
土
壌
と
豊
か
な
水
源
、
そ
し
て
年
間
を

通
し
て
温
暖
な
気
候
。
そ
う
、
浜
松
市
は
自
然

の
恩
恵
を
存
分
に
受
け
る
エ
リ
ア
で
あ
り
、
農

業
が
必
然
的
に
生
き
残
る
こ
と
が
で
き
る
〝
王

国
〞
な
の
で
あ
る
。  ※

2
0
1
0
年
世
界
農
林
業
セ
ン
サ
ス
調
べ

生
産
さ
れ
る
作
物
数
は

な
ん
と
1
7
7
種
！

静
岡
県
内
初
の
野
菜
ス
イ
ー
ツ
専

門
店
と
し
て
知
ら
れ
る
コ
ム
ギ
コ

キ
ッ
チ
ン
。
シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
を
彩

る
ナ
チ
ュ
ラ
ル
＆
ヘ
ル
シ
ー
な
お
菓

子
の
数
々
は
、
そ
の
ほ
と
ん
ど
に
野

菜
が
使
用
さ
れ
て
い
る
。
野
菜
ソ
ム

リ
エ
の
資
格
を
持
つ
パ
テ
ィ
シ
エ
・

飯
田
幸
代
さ
ん
は
こ
う
語
る
。
「
野

菜
を
取
り
入
れ
て
い
る
の
は
、
特
別
な

こ
と
で
は
な
い
ん
で
す
。
私
た
ち
に

と
っ
て
は
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
や
フ
ル
ー
ツ

を
使
う
の
と
同
じ
。
単
純
に
『
お
菓

子
が
お
い
し
く
な
る
か
ら
』
な
ん
で

す
。
浜
松
に
は
、
種
類
豊
富
な
野
菜

が
高
鮮
度
の
ま
ま
、
す
ぐ
手
に
入
る

環
境
が
あ
り
ま
す
。
そ
ん
な
地
の
利

を
生
か
し
た
ス
イ
ー
ツ
を
考
案
し
た

結
果
が
、野
菜
ス
イ
ー
ツ
な
ん
で
す
」。

野
菜
を
ス
イ
ー
ツ
と
し
て
味
わ
っ
て

み
る
。
そ
ん
な
別
角
度
の
提
案
が
で

き
る
の
も
、
農
業
王
国
・
浜
松
の
ア

ド
バ
ン
テ
ー
ジ
だ
。

静岡県 ふじのくに食の都づ
くり仕事人にも選ばれた実
力派パティシエ・飯田さん

ナヴェ・ジョーヌ
フランス野菜の黄カブ。柿に
似た強い甘みが特徴だ。切る
と乳白色だが、火を通すと皮
と同じ黄色に変化する。すり
おろしてスープのダシなどに
使用される。

渦巻きビーツ
ビーツの仲間で、イタリアでは
「キオッジャビーツ」と呼ばれる。
白と赤紫色の果肉が渦巻き模様
を描いているのが特徴。ダイコン
に似た食感と強い甘みを持つ。

ハ
ー
ブ
と
西
洋
野
菜
を
専
門
に

し
た
、「
他
に
は
な
い
」野
菜
の

生
産
・
販
売
を
手
が
け
る
鈴
木

農
園
。こ
だ
わ
り
は
、本
物
の
野

菜
の
追
求
。
野
菜
の
持
つ
〝
独

特
の
ク
セ
〞
ま
で
を
徹
底
追
及

し
、
研
究
、
生
産
に
つ
な
げ
て

い
る
。
料
理
人
と
二
人
三
脚
で

取
組
む
そ
の
姿
勢
は
、
全
国
の

著
名
シ
ェ
フ
か
ら
も
注
目
さ
れ

る
ほ
ど
。
こ
の
よ
う
な
、
あ
る

意
味
〝
異
端
〞
な
農
業
ス
タ
イ

ル
も
浜
松
市
内
各
地
に
点
在
し
、

農
業
の
可
能
性
の
ひ
と
つ
と
な

っ
て
い
る
。

浜松野菜は
お菓子との相性も
ぴったりじゃ！

■patisserie Komugiko Kitchen
浜松市西区志都呂町4917-1
TEL. 053-440-7580
http://komugiko-kitchen.jp/

■ヤママツ鈴木農園　浜松市西区篠原町725
TEL. 053-447-5794　http://www.yamamatsu.co.jp/

ヤママツ鈴木農園
鈴木さん

パンプキンタルトモンブラン 
400円 里芋とバナナのキャラメルケーキ

380円

浜
松
発
の
珍
野
菜
!?

農
業
の
こ
ん
な
カ
タ
チ
も

広
が
っ
て
い
る
。

ロマネスコ
独特の風貌が印象的なロマネス
コは、ブロッコリーとカリフラ
ワーを掛け合わせた野菜。栄養
価の高い健康野菜として、近年
認知度が高まってきている。

キャンディキャベツ
見た目は普通だが、食せば甘みが広が
る浜松の特産品。近年、浜松産キャベ
ツの認知度が上がっており、また芽キャ
ベツの人気も急上昇中。

エシャレット
浜松が発祥の香味野菜。らっきょうを独自の栽培法
によって、白く柔らかく改良したもの。

しょっぱい菜
健康野菜として脚光を浴びる、浜松産
アイスプラント。独特の食感とほのかな
塩味を生み出すのは、葉の表面に水滴
のように浮き出す「ミネラル成分細胞」。

※うなぎいも
うなぎの残渣から生成する「うな
ぎ堆肥」で育てたサツマイモ。糖
度35度以上という甘みが特徴
で、うなぎいもを使用したスイー
ツも数多く販売されている。

三方原馬鈴薯（男爵イモ）
「三方原の合戦」で知られる三方原台地。豊かな赤
土で丸 と々育てられるのが三方原馬鈴薯。白みを
帯びた肌が特徴で、ホクホクの美味を堪能できる。

グレーBOXあり

CS3P14-P15農業大国の実力HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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野菜が奏でる自然の甘さ 野菜のスイーツ

３
限
目

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ

生
産
量・品
質
と
も
に

全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の

浜
松
を
代
表
す
る
野
菜
た
ち

浜
松
ゆ
か
り
の

野
菜
た
ち

ブ
ー
ム
か
ら
定
着
へ

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
の
歴
史
は

浜
松
と
と
も
に

昭
和
50
年
代
に
到
来
し
た
中
国
野
菜

ブ
ー
ム
。そ
こ
か
ら
端
を
発
し
、日
本
の

食
卓
に
定
着
し
た
の
が
チ
ン
ゲ
ン
サ
イ

だ
。浜
松
市
全
域
で
栽
培
が
行
わ
れ
、

生
産
量
は
つ
ね
に
全
国
１
、２
位
を
争

う
ほ
ど
に
成
長
。肉
厚
に
育
っ
た
茎
に

備
わ
る
ま
ろ
や
か
な
う
ま
味
と
シ
ャ
キ

シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
は
、プ
ロ
の
料
理

人
か
ら
も
高
い
評
価
を
受
け
る
。

生
食
で

「
タ
マ
ネ
ギ
と
は
思
え
な
い
」

驚
き
の
甘
み
を
体
感

１
月
初
旬
か
ら
と
い
う「
日
本
一
早
い

出
荷
時
期
」と
、辛
み
が
少
な
い
＆
み
ず

み
ず
し
さ
で
知
ら
れ
る
白
タ
マ
ネ
ギ

（
新
タ
マ
ネ
ギ
）。遠
州
灘
沿
い
の
水
は

け
の
良
い
砂
地
で
生
産
さ
れ
、別
名「
サ

ラ
ダ
オ
ニ
オ
ン
」と
も
呼
ば
れ
て
い
る
。

特
に
西
区
篠
原
エ
リ
ア
の
タ
マ
ネ
ギ
は

全
国
に
名
を
轟
か
す
ハ
イ
ブ
ラ
ン
ド
。

そ
の
お
い
し
さ
を
、ぜ
ひ
生
食
で
体
感

し
て
み
て
ほ
し
い
。

「
セ
ル
リ
ー
」の
名
称
で

親
し
ま
れ
る
、冬
の
特
産
品

「
セ
ル
リ
ー
」と
は
、い
わ
ゆ
る
セ
ロ
リ

の
こ
と
を
指
す
。旬
は
11
月
〜
５
月
。ハ

ウ
ス
栽
培
で
パ
リ
ッ
と
育
っ
た
セ
ル

リ
ー
は
、冬
場
の
生
産
量
で
全
国
ト
ッ

プ
ク
ラ
ス
。豊
富
な
食
物
繊
維
は
も
ち

ろ
ん
の
こ
と
、爽
快
な
香
り
、心
地
良
い

歯
応
え
、濃
厚
な
味
わ
い
の
３
拍
子
が

揃
っ
た
、浜
松
発
の
秀
逸
野
菜
と
し
て

知
ら
れ
て
い
る
。

白
タマ
ネ
ギ

セ
ル
リ
ー

浜
松
の
農
業
は〝
意
外
と
!?
〞の
代
表
格
。３
限
目
は
、浜
松
産
の
極
上
野
菜
と

農
業
パ
ワ
ー
を
紹
介
す
る
の
じ
ゃ
。浜
松
の
農
作
物
は
、

首
都
圏
の
有
名
レ
ス
ト
ラ
ン
や
料
亭
な
ど
も
、こ
ぞって
注
目
し
て
い
る
の
じ
ゃ
よ
！　

　

農
業
も
ま
た
、と
て
つ
も
な
い
力
を
持
っ
た

主
要
産
業
の
ひ
と
つ
。ま
ず
伝
え
た
い
の
は
、

1
3
8
5
5
戸
を
数
え
る
農
家
の
数
。
こ
の
数

値
は
、
農
林
水
産
省
HP
に
も
取
り
上
げ
ら
れ
て

い
る
が
、
な
ん
と
全
国
１
位
な
の
だ
。
さ
ら
に
、

農
業
就
業
人
口
は
1
4
5
2
4
人
で
、
全
国
4

位
。
さ
ら
に
さ
ら
に
、
耕
地
面
積
を
調
べ
て
み

る
と
、
市
民
１
人
当
た
り
約
48
坪（
畳
96
枚
分
）

の
計
算
に
な
り
、
静
岡
県
内
１
位
の
広
さ
を

誇
っ
て
い
る
。

　

数
値
以
外
に
も
、
特
徴
的
な
ポ
イ
ン
ト
が
あ

る
。
そ
れ
は「
何
で
も
で
き
る
」と
い
う
こ
と
だ
。

野
菜
の
み
な
ら
ず
、
穀
物
、
果
物
、
花
な
ど
を

含
め
る
と
、
市
内
で
生
産
さ
れ
て
い
る
作
物
数

は
な
ん
と
1
7
7
種
に
も
な
る
。
全
国
に
名
を

轟
か
せ
る
の
は
、
何
も
お
茶
や
み
か
ん
だ
け
で

は
な
い
。
じ
ゃ
が
い
も
、タ
マ
ネ
ギ
、セ
ル
リ
ー
、

チ
ン
ゲ
ン
サ
イ
、エ
シ
ャ
レ
ッ
ト
な
ど
も
、
ト
ッ

プ
レ
ベ
ル
の
生
産
量
と
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
で
知
ら

れ
て
い
る
の
だ
。

　

理
由
は
簡
単
。
日
本
有
数
の
日
照
時
間
に
、

肥
え
た
土
壌
と
豊
か
な
水
源
、
そ
し
て
年
間
を

通
し
て
温
暖
な
気
候
。
そ
う
、
浜
松
市
は
自
然

の
恩
恵
を
存
分
に
受
け
る
エ
リ
ア
で
あ
り
、
農

業
が
必
然
的
に
生
き
残
る
こ
と
が
で
き
る
〝
王

国
〞
な
の
で
あ
る
。  ※

2
0
1
0
年
世
界
農
林
業
セ
ン
サ
ス
調
べ

生
産
さ
れ
る
作
物
数
は

な
ん
と
1
7
7
種
！

静
岡
県
内
初
の
野
菜
ス
イ
ー
ツ
専

門
店
と
し
て
知
ら
れ
る
コ
ム
ギ
コ

キ
ッ
チ
ン
。
シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
を
彩

る
ナ
チ
ュ
ラ
ル
＆
ヘ
ル
シ
ー
な
お
菓

子
の
数
々
は
、
そ
の
ほ
と
ん
ど
に
野

菜
が
使
用
さ
れ
て
い
る
。
野
菜
ソ
ム

リ
エ
の
資
格
を
持
つ
パ
テ
ィ
シ
エ
・

飯
田
幸
代
さ
ん
は
こ
う
語
る
。
「
野

菜
を
取
り
入
れ
て
い
る
の
は
、
特
別
な

こ
と
で
は
な
い
ん
で
す
。
私
た
ち
に

と
っ
て
は
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
や
フ
ル
ー
ツ

を
使
う
の
と
同
じ
。
単
純
に
『
お
菓

子
が
お
い
し
く
な
る
か
ら
』
な
ん
で

す
。
浜
松
に
は
、
種
類
豊
富
な
野
菜

が
高
鮮
度
の
ま
ま
、
す
ぐ
手
に
入
る

環
境
が
あ
り
ま
す
。
そ
ん
な
地
の
利

を
生
か
し
た
ス
イ
ー
ツ
を
考
案
し
た

結
果
が
、野
菜
ス
イ
ー
ツ
な
ん
で
す
」。

野
菜
を
ス
イ
ー
ツ
と
し
て
味
わ
っ
て

み
る
。
そ
ん
な
別
角
度
の
提
案
が
で

き
る
の
も
、
農
業
王
国
・
浜
松
の
ア

ド
バ
ン
テ
ー
ジ
だ
。

静岡県 ふじのくに食の都づ
くり仕事人にも選ばれた実
力派パティシエ・飯田さん

ナヴェ・ジョーヌ
フランス野菜の黄カブ。柿に
似た強い甘みが特徴だ。切る
と乳白色だが、火を通すと皮
と同じ黄色に変化する。すり
おろしてスープのダシなどに
使用される。

渦巻きビーツ
ビーツの仲間で、イタリアでは
「キオッジャビーツ」と呼ばれる。
白と赤紫色の果肉が渦巻き模様
を描いているのが特徴。ダイコン
に似た食感と強い甘みを持つ。

ハ
ー
ブ
と
西
洋
野
菜
を
専
門
に

し
た
、「
他
に
は
な
い
」野
菜
の

生
産
・
販
売
を
手
が
け
る
鈴
木

農
園
。こ
だ
わ
り
は
、本
物
の
野

菜
の
追
求
。
野
菜
の
持
つ
〝
独

特
の
ク
セ
〞
ま
で
を
徹
底
追
及

し
、
研
究
、
生
産
に
つ
な
げ
て

い
る
。
料
理
人
と
二
人
三
脚
で

取
組
む
そ
の
姿
勢
は
、
全
国
の

著
名
シ
ェ
フ
か
ら
も
注
目
さ
れ

る
ほ
ど
。
こ
の
よ
う
な
、
あ
る

意
味
〝
異
端
〞
な
農
業
ス
タ
イ

ル
も
浜
松
市
内
各
地
に
点
在
し
、

農
業
の
可
能
性
の
ひ
と
つ
と
な

っ
て
い
る
。

浜松野菜は
お菓子との相性も
ぴったりじゃ！

■patisserie Komugiko Kitchen
浜松市西区志都呂町4917-1
TEL. 053-440-7580
http://komugiko-kitchen.jp/

■ヤママツ鈴木農園　浜松市西区篠原町725
TEL. 053-447-5794　http://www.yamamatsu.co.jp/

ヤママツ鈴木農園
鈴木さん

パンプキンタルトモンブラン 
400円 里芋とバナナのキャラメルケーキ

380円

浜
松
発
の
珍
野
菜
!?

農
業
の
こ
ん
な
カ
タ
チ
も

広
が
っ
て
い
る
。

ロマネスコ
独特の風貌が印象的なロマネス
コは、ブロッコリーとカリフラ
ワーを掛け合わせた野菜。栄養
価の高い健康野菜として、近年
認知度が高まってきている。

キャンディキャベツ
見た目は普通だが、食せば甘みが広が
る浜松の特産品。近年、浜松産キャベ
ツの認知度が上がっており、また芽キャ
ベツの人気も急上昇中。

エシャレット
浜松が発祥の香味野菜。らっきょうを独自の栽培法
によって、白く柔らかく改良したもの。

しょっぱい菜
健康野菜として脚光を浴びる、浜松産
アイスプラント。独特の食感とほのかな
塩味を生み出すのは、葉の表面に水滴
のように浮き出す「ミネラル成分細胞」。

※うなぎいも
うなぎの残渣から生成する「うな
ぎ堆肥」で育てたサツマイモ。糖
度35度以上という甘みが特徴
で、うなぎいもを使用したスイー
ツも数多く販売されている。

三方原馬鈴薯（男爵イモ）
「三方原の合戦」で知られる三方原台地。豊かな赤
土で丸 と々育てられるのが三方原馬鈴薯。白みを
帯びた肌が特徴で、ホクホクの美味を堪能できる。

グレーBOXあり

CS3P14-P15農業大国の実力HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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４
限
目

浜
松
市
の
面
積
の
約
６
割
を
占
め
る
天
竜
区
は
、森
林
と
水
資
源
に
恵
ま
れ
、

バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
な
山
の
幸
を
生
み
出
す
エ
リ
ア
な
ん
じ
ゃ
。こ
の
授
業
で
は
、北
遠
エ
リ
ア
で

食
べ
て
ほ
し
い
里
山
ロ
ー
カ
ル
フ
ー
ド
と
、静
岡
県
初
の
農
家
民
宿
の
魅
力
を
紹
介
す
る
の
じ
ゃ
！

今
、農
家
民
宿
へ

           

ア
クセス
！

　

食
文
化
を
切
り
取
る
の
で
あ
れ
ば
、
忘
れ
て

は
な
ら
な
い
の
が〝
山
の
恵
み
〞。訪
れ
た
い
の
は

浜
松
市
天
竜
区
で
あ
る
。天
竜
区
は
、別
名「
北

遠
」（
遠
州
の
北
の
意
）と
呼
ば
れ
、広
大
且
つ
美

し
い
森
林
と
生
命
を
育
む
清
流
、
そ
し
て
古
く

か
ら
の
里
人
た
ち
に
よ
っ
て
形
成
さ
れ
て
い
る
。

区
域
は
広
く
、
長
野
と
愛
知
の
県
境
ま
で
。
北

へ
北
へ
と
進
む
ほ
ど
に
、
青
空
と
天
竜
杉
の
コ

ン
ト
ラ
ス
ト
、
天
竜
川
や
気
田
川
の
の
ど
か
な

せ
せ
ら
ぎ
が
身
体
に
染
み
込
ん
で
く
る
。
さ
ら

に
、
徳
川
家
ゆ
か
り
の
二
俣
城
址
、
全
国
か
ら

参
拝
者
が
訪
れ
る
秋
葉
神
社
、
4
つ
の
大
き
な

ダ
ム（
佐
久
間
、秋
葉
、船
明
、水
窪
）を
有
す
る

こ
と
で
知
ら
れ
、
ア
ウ
ト
ド
ア
の
メ
ッ
カ
と
し

て
も
人
気
が
高
い
。

　

政
令
指
定
都
市
の
行
政
区
と
し
て
異
色
と
も

言
え
る
自
然
の
宝
庫
。
そ
ん
な
天
竜
区
で
い
た

だ
け
る
名
産
食
材
も
ま
た
、
枚
挙
に
暇
が
な
い
。

受
け
継
が
れ
る
文
化
を
色
濃
く
反
映
し
た
郷
土

料
理
や
加
工
食
品
を
加
え
れ
ば
、
無
限
の
バ
リ

エ
ー
シ
ョ
ン
に
な
る
。
食
材
で
言
え
ば
、
季
節

の
山
菜
や
木
の
実
は
も
ち
ろ
ん
、
良
質
な
身
入

り
の
川
魚
、
猪
や
鹿
な
ど
の
ジ
ビ
エ
、
さ
ら
に

は
、
高
地
野
菜
、
椎
茸
、
舞
茸
、
蕎
麦
な
ど
も

覚
え
て
お
き
た
い
と
こ
ろ
。
ど
れ
も
「
山
の
幸
」

と
い
う
言
葉
を
純
粋
に
感
じ
取
る
こ
と
が
で
き

「
ゆ
っ
く
り
、
ゆ
っ
た
り
、
た
っ
ぷ
り
」

を
コ
ン
セ
プ
ト
に
誕
生
し
た
静
岡
県
内
初

の
農
家
民
宿
。
二
軒
の
農
家
か
ら
な
り
、

見
る
だ
け
で
な
く
ど
ん
ど
ん
体
験
し
て
ほ

し
い
と
い
う
願
い
か
ら
、
観
光
な
ら
ぬ

「
滞
在
型
の
観
交
」
を
打
ち
出
し
て
い
る
。

宿
泊
や
食
事
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
野
菜

の
収
穫
、
蕎
麦
打
ち
や
五
平
餅
、
燻
製
作

り
の
体
験
な
ど
、
家
族
や
友
人
と
楽
し
め

る
メ
ニ
ュ
ー
を
豊
富
に
用
意
し
て
い
る
。

お
す
す
め
は
、
薪
割
り
体
験
を
し
て
か
ら

沸
か
す
宿
泊
者
専
用
お
風
呂
。
雄
大
な
自

然
と
一
体
化
し
な
が
ら
伝
統
的
な
暮
ら
し

に
親
し
ん
で
、
癒
し
と
刺
激
を
同
時
に
手

に
す
る
ひ
と
と
き
。「
忘
れ
か
け
て
い
た

何
か
…
」
を
呼
び
起
こ
し
た
い
な
ら
、
農

家
民
宿
に
ア
ク
セ
ス
し
て
み
て
。

る
だ
ろ
う
。道
沿
い
に
行
け
ば
、「
北
遠
名
産
」を

謳
っ
た
飲
食
店
や
施
設
が
点
在
し
、さ
ま
ざ
ま
な

角
度
か
ら
山
の
幸
の
奥
深
さ
を
提
供
。
そ
の
多

く
が
、
古
き
良
き
田
舎
の
日
本
料
理
と
い
っ
た

様
相
で
あ
り
、
侮
れ
な
い
ほ
ど
の
美
味
だ
。

　

結
論
を
言
え
ば
、
や
は
り
「
北
遠
の
美
味
は
、

北
遠
で
食
す
こ
と
」
を
お
す
す
め
し
た
い
。
今

な
お
常
食
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
い
る
こ
と
も
あ

り
、
北
遠
名
産
の
食
材
、
料
理
、
加
工
食
品
に

は
、
ど
れ
も
「
生
き
た
旨
み
」
が
秘
め
ら
れ
て

い
る
。
素
朴
で
あ
り
な
が
ら
、
パ
ワ
フ
ル
で

深
く
、
じ
ん
わ
り
と
染
み
込
ん
で
き
た
食
文

化
。
真
髄
に
出
会
う
た
め
に
は
、
北
遠
に
出

向
き
、
景
勝
に
包
ま
れ
な
が
ら
食
す
必
要
が
あ

る
。
そ
の
価
値
は
間
違
い
な
く
あ
る
。

　

浜
松
ロ
ー
カ
ル
フ
ー
ド
の
名
脇
役
は
、
北
遠

に
伝
わ
る〝
山
の
恵
み
〞。
出
迎
え
て
く
れ
る
の

は
、
悠
久
の
大
自
然
と
人
情
味
溢
れ
る
里
人
た

ち
だ
。
彼
ら
の
日
常
に
寄
り
添
い
な
が
ら
、
当

た
り
前
に
採
れ
た
食
材
を
、
そ
の
土
地
な
ら
で

は
の
方
法
で
い
た
だ
い
て
み
て
ほ
し
い
。
あ
る

意
味
タ
イ
ム
ス
リ
ッ
プ
の
よ
う
で
、
あ
る
意
味

ト
レ
ン
ド
の
よ
う
な
。
そ
ん
な
北
遠
の
食
材
や

料
理
を
知
り
、
出
会
う
こ
と
で
、「
今
度
、
浜
松

に
行
く
ん
だ
よ
」
の
楽
し
み
が
密
か
に
変
化
し

て
く
る
だ
ろ
う
。

ロ
ー
カ
ル
フ
ー
ド
の
偉
才
は

北
遠
に
伝
わ
る
山
の
幸

天竜区横川地区の名産品・椎茸
は、肉厚で味が濃く、香り高いの
が特徴。「山のあわび」と称される
理由は、古くから伝わる原木栽培
の妙と言えるだろう。いっぷく処横
川は、そんな極上の味覚をバリ
エーション豊かに堪能できる場
所。生・干しはもちろん、飴やソフト
クリーム、コロッケなど、椎茸を知
り尽くした里人ならではの知恵が
詰め込まれている。

椎
茸

【
し
い
た
け
】

天竜川に息吹く“清流の恵み”。そ
のひとつに鮎がある。自然環境の
変化により、良質の天然鮎は少な
くなってきているが、それでも北遠
の初夏を彩る美味として楽しみに
している人が多いのも事実。二俣
城址のすぐ麓にある天竜膳三好
では、伝統的懐石料理の中で、鮎
の塩焼きや名物・ハモのしゃぶ
しゃぶなどを提供している。

優れた水質を誇る北遠エリアには、蕎麦を提供する
店が多い。そのひとつが、のどかな田舎風景に佇む
古民家、百古里庵だ。「蕎麦の原点」をモットーにし
た名物は、つなぎを一切使わず、割り箸ほどの太さに
打った「田舎蕎麦」。弾力があり、いくぶん食べづらさ
はあるが、その分、蕎麦本来の香りと味わいがダイレ
クトに押し寄せてくる。

蕎
麦

【 

そ 

ば 

】

JR浜松駅から車で北上すること１時間半。天竜区水
窪町に、田舎伝統の雑穀料理を伝える農家レストラ
ンがある。アワ、ヒエ、キビなどの“つぶ食”をふんだん
に取り入れ、そこに北遠特産の野菜や山菜、肉、魚を
バランス良く配置。飽食の世の中だからこそ、自然が
育んだ季節の味覚を再度思い起こさせてくれる。

雑
穀

【
ざ
っ
こ
く
】

田
舎
の

食
を
楽
し
む

古民家を活用して作られた民宿は、まさに田舎暮らしの王道。囲炉裏、縁側、野菜
畑、ヤギやニワトリに囲まれると、不思議と「ただいま」がこぼれ出る。

田舎料理のほか、山菜やジビエ料理な
ど、里山ならではの食文化が堪能できる。

農家民宿  くんま遊楽亭
[た べ や ] 浜松市天竜区熊1664
 TEL.053-929-0168
[あそびや] 浜松市天竜区熊1680-1
 TEL.053-929-0050
http://yugakutei.jp/

栃の実の
適度な苦みは
クセになる
のじゃ。

雑穀専門
なんて珍しい
じゃろ？

土の香りが懐かしい

天竜膳 三好
浜松市天竜区二俣町二俣932　
70120-26-0344 　
http://www.t-miyoshi.com/

蕎麦道楽 百古里庵（すがりあん）　浜松市天竜区横川160
TEL.053-924-0088　　http://www.tabi-ru.co.jp/sugarian/

つぶ食いしもと　浜松市天竜区水窪町地頭方389
TEL.053-987-0411　　※完全予約制

道の駅 いっぷく処横川
浜松市天竜区横川3085
TEL.053-924-0129
http://www.yokokawa.ecnet.jp/

鮎
【 

あ 

ゆ 

】

山間部で古くから食べられている鹿肉などの野生鳥
獣は、フランス料理の用語で「ジビエ」と呼ばれ近年
注目を浴びている食材だ。低コレステロールで健康
に良く、様 な々料理に生かされている。地場産品販
売所｢塩の道 国盗り｣では、地場のじゃがいもや里
芋を使用した鹿肉コロッケを提供し、地元の名物料
理として評判を呼んでいる。
塩の道 国盗り　浜松市天竜区水窪町奥領家3281-8
TEL.053-987-1212　　http://kunitori.hamazo.tv/

鹿
肉

【
し
か
に
く
】

天竜区水窪町の特産品として知られるのが、栃の実
を使用した「栃餅」。群生する栃の木を地域資源とし
て活用したお菓子である。強い苦味と独特の味わい
を持つ栃の実であるが、それを上手に加工する技術
こそ水窪町のお家芸。創業100年を超える老舗・八
幡屋製菓舗では、その他に、くずようかんにかける
「栃の実ソース」を開発し、話題を呼んでいる。
八幡屋製菓舗　浜松市天竜区水窪町奥領家2725
TEL.053-987-0135　　http://yawataya.hamazo.tv/

栃
の
実

【
と
ち
の
み
】

グレーBOXあり

P16-P17農業大国の実力HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10 
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了

要
回
答

事
項

★ ・

確認済
事　項
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目

浜
松
市
の
面
積
の
約
６
割
を
占
め
る
天
竜
区
は
、森
林
と
水
資
源
に
恵
ま
れ
、

バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
な
山
の
幸
を
生
み
出
す
エ
リ
ア
な
ん
じ
ゃ
。こ
の
授
業
で
は
、北
遠
エ
リ
ア
で

食
べ
て
ほ
し
い
里
山
ロ
ー
カ
ル
フ
ー
ド
と
、静
岡
県
初
の
農
家
民
宿
の
魅
力
を
紹
介
す
る
の
じ
ゃ
！

今
、農
家
民
宿
へ

           

ア
クセス
！

　

食
文
化
を
切
り
取
る
の
で
あ
れ
ば
、
忘
れ
て

は
な
ら
な
い
の
が〝
山
の
恵
み
〞。訪
れ
た
い
の
は

浜
松
市
天
竜
区
で
あ
る
。天
竜
区
は
、別
名「
北

遠
」（
遠
州
の
北
の
意
）と
呼
ば
れ
、広
大
且
つ
美

し
い
森
林
と
生
命
を
育
む
清
流
、
そ
し
て
古
く

か
ら
の
里
人
た
ち
に
よ
っ
て
形
成
さ
れ
て
い
る
。

区
域
は
広
く
、
長
野
と
愛
知
の
県
境
ま
で
。
北

へ
北
へ
と
進
む
ほ
ど
に
、
青
空
と
天
竜
杉
の
コ

ン
ト
ラ
ス
ト
、
天
竜
川
や
気
田
川
の
の
ど
か
な

せ
せ
ら
ぎ
が
身
体
に
染
み
込
ん
で
く
る
。
さ
ら

に
、
徳
川
家
ゆ
か
り
の
二
俣
城
址
、
全
国
か
ら

参
拝
者
が
訪
れ
る
秋
葉
神
社
、
4
つ
の
大
き
な

ダ
ム（
佐
久
間
、秋
葉
、船
明
、水
窪
）を
有
す
る

こ
と
で
知
ら
れ
、
ア
ウ
ト
ド
ア
の
メ
ッ
カ
と
し

て
も
人
気
が
高
い
。

　

政
令
指
定
都
市
の
行
政
区
と
し
て
異
色
と
も

言
え
る
自
然
の
宝
庫
。
そ
ん
な
天
竜
区
で
い
た

だ
け
る
名
産
食
材
も
ま
た
、
枚
挙
に
暇
が
な
い
。

受
け
継
が
れ
る
文
化
を
色
濃
く
反
映
し
た
郷
土

料
理
や
加
工
食
品
を
加
え
れ
ば
、
無
限
の
バ
リ

エ
ー
シ
ョ
ン
に
な
る
。
食
材
で
言
え
ば
、
季
節

の
山
菜
や
木
の
実
は
も
ち
ろ
ん
、
良
質
な
身
入

り
の
川
魚
、
猪
や
鹿
な
ど
の
ジ
ビ
エ
、
さ
ら
に

は
、
高
地
野
菜
、
椎
茸
、
舞
茸
、
蕎
麦
な
ど
も

覚
え
て
お
き
た
い
と
こ
ろ
。
ど
れ
も
「
山
の
幸
」

と
い
う
言
葉
を
純
粋
に
感
じ
取
る
こ
と
が
で
き

「
ゆ
っ
く
り
、
ゆ
っ
た
り
、
た
っ
ぷ
り
」

を
コ
ン
セ
プ
ト
に
誕
生
し
た
静
岡
県
内
初

の
農
家
民
宿
。
二
軒
の
農
家
か
ら
な
り
、

見
る
だ
け
で
な
く
ど
ん
ど
ん
体
験
し
て
ほ

し
い
と
い
う
願
い
か
ら
、
観
光
な
ら
ぬ

「
滞
在
型
の
観
交
」
を
打
ち
出
し
て
い
る
。

宿
泊
や
食
事
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
野
菜

の
収
穫
、
蕎
麦
打
ち
や
五
平
餅
、
燻
製
作

り
の
体
験
な
ど
、
家
族
や
友
人
と
楽
し
め

る
メ
ニ
ュ
ー
を
豊
富
に
用
意
し
て
い
る
。

お
す
す
め
は
、
薪
割
り
体
験
を
し
て
か
ら

沸
か
す
宿
泊
者
専
用
お
風
呂
。
雄
大
な
自

然
と
一
体
化
し
な
が
ら
伝
統
的
な
暮
ら
し

に
親
し
ん
で
、
癒
し
と
刺
激
を
同
時
に
手

に
す
る
ひ
と
と
き
。「
忘
れ
か
け
て
い
た

何
か
…
」
を
呼
び
起
こ
し
た
い
な
ら
、
農

家
民
宿
に
ア
ク
セ
ス
し
て
み
て
。

る
だ
ろ
う
。道
沿
い
に
行
け
ば
、「
北
遠
名
産
」を

謳
っ
た
飲
食
店
や
施
設
が
点
在
し
、さ
ま
ざ
ま
な

角
度
か
ら
山
の
幸
の
奥
深
さ
を
提
供
。
そ
の
多

く
が
、
古
き
良
き
田
舎
の
日
本
料
理
と
い
っ
た

様
相
で
あ
り
、
侮
れ
な
い
ほ
ど
の
美
味
だ
。

　

結
論
を
言
え
ば
、
や
は
り
「
北
遠
の
美
味
は
、

北
遠
で
食
す
こ
と
」
を
お
す
す
め
し
た
い
。
今

な
お
常
食
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
い
る
こ
と
も
あ

り
、
北
遠
名
産
の
食
材
、
料
理
、
加
工
食
品
に

は
、
ど
れ
も
「
生
き
た
旨
み
」
が
秘
め
ら
れ
て

い
る
。
素
朴
で
あ
り
な
が
ら
、
パ
ワ
フ
ル
で

深
く
、
じ
ん
わ
り
と
染
み
込
ん
で
き
た
食
文

化
。
真
髄
に
出
会
う
た
め
に
は
、
北
遠
に
出

向
き
、
景
勝
に
包
ま
れ
な
が
ら
食
す
必
要
が
あ

る
。
そ
の
価
値
は
間
違
い
な
く
あ
る
。

　

浜
松
ロ
ー
カ
ル
フ
ー
ド
の
名
脇
役
は
、
北
遠

に
伝
わ
る〝
山
の
恵
み
〞。
出
迎
え
て
く
れ
る
の

は
、
悠
久
の
大
自
然
と
人
情
味
溢
れ
る
里
人
た

ち
だ
。
彼
ら
の
日
常
に
寄
り
添
い
な
が
ら
、
当

た
り
前
に
採
れ
た
食
材
を
、
そ
の
土
地
な
ら
で

は
の
方
法
で
い
た
だ
い
て
み
て
ほ
し
い
。
あ
る

意
味
タ
イ
ム
ス
リ
ッ
プ
の
よ
う
で
、
あ
る
意
味

ト
レ
ン
ド
の
よ
う
な
。
そ
ん
な
北
遠
の
食
材
や

料
理
を
知
り
、
出
会
う
こ
と
で
、「
今
度
、
浜
松

に
行
く
ん
だ
よ
」
の
楽
し
み
が
密
か
に
変
化
し

て
く
る
だ
ろ
う
。

ロ
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才
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北
遠
に
伝
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山
の
幸
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エーション豊かに堪能できる場
所。生・干しはもちろん、飴やソフト
クリーム、コロッケなど、椎茸を知
り尽くした里人ならではの知恵が
詰め込まれている。
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し
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クトに押し寄せてくる。
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JR浜松駅から車で北上すること１時間半。天竜区水
窪町に、田舎伝統の雑穀料理を伝える農家レストラ
ンがある。アワ、ヒエ、キビなどの“つぶ食”をふんだん
に取り入れ、そこに北遠特産の野菜や山菜、肉、魚を
バランス良く配置。飽食の世の中だからこそ、自然が
育んだ季節の味覚を再度思い起こさせてくれる。

雑
穀

【
ざ
っ
こ
く
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田
舎
の

食
を
楽
し
む

古民家を活用して作られた民宿は、まさに田舎暮らしの王道。囲炉裏、縁側、野菜
畑、ヤギやニワトリに囲まれると、不思議と「ただいま」がこぼれ出る。

田舎料理のほか、山菜やジビエ料理な
ど、里山ならではの食文化が堪能できる。
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獣は、フランス料理の用語で「ジビエ」と呼ばれ近年
注目を浴びている食材だ。低コレステロールで健康
に良く、様 な々料理に生かされている。地場産品販
売所｢塩の道 国盗り｣では、地場のじゃがいもや里
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を持つ栃の実であるが、それを上手に加工する技術
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P16-P17農業大国の実力HAMA流12 担当者 制　　作

河野 鈴木

修　　正 校　　正

浜松

鈴木（那）

内容をご確認後、確認印として捺印をお願いいたしま
す。なお、広告用の写真をお預かりした場合、（1）写って
いる方全員の同意が必要です。（2）写真利用の権利が設
定されているものは権利者の許諾が必要です。
同意・許諾を確認後、右記欄に捺印をお願いいたします。
捺印を頂けない場合、掲載されないことがあります。

広告内の有効期限切れにご注意下さい。

お客様ご確認印

上記内容でよろしければ
ご捺印下さい。

電話番号チェック

電話番号
確認日時 月　　　　日　　　　　：

最終校了（担当営業印）

電話番号
確認時のみ
捺印

10 
□捺印欄　　□版下管理コード
□サイズ・色
□仕切り罫(0.3ミリ以上・はみ出し)

□店名　　□電話番号　　□曜日・日付
□有効期限切れ　　□和服の合わせ
□媒体名間違い　　□一般掲載基準
□業種別掲載基準　　□照合完了
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