
古
い
蔵
で
手
仕
事
と
麹
が
育
む
、

伝
統
の
味
噌
と
醤
油

　慶
長
5
年（
1
6
0
0
）の
創
業

以
来
、
味
噌
と
醤
油
を
造
り
続
け

る
カ
ニ
醤
油
。
12
代
目
当
主
の
可

兒
愛
一
郎
さ
ん
に
案
内
さ
れ
、む
っ

と
す
る
熱
気
に
包
ま
れ
た
木
製
の

麹
室
へ
。
木
製
だ
と
温
度
を
管
理

し
や
す
く
、
菌
の
育
ち
に
も
適
し

て
い
る
と
い
う
。
取
材
時
の
室
温

は
約
35
度
。
米
に
麹
菌
を
手
で
揉

み
込
ん
で
育
て
る
と
、
発
酵
熱
で

42
度
を
超
え
る
こ
と
も
あ
る
。
季

節
や
菌
の
状
態
に
合
わ
せ
て
温
度

を
調
整
し
、
夜
中
も
様
子
を
見
に

行
く
そ
う
だ
。

　蔵
の
見
学
後
は
、
愛
一
郎
さ
ん

の
母・
明
子
さ
ん
に
も
話
を
聞
い

た
。店
頭
に
並
ぶ
看
板
味
噌「
無
添

加
合
わ
せ
赤
」は
、
米
と
麦
の
う

ま
味
に
、
大
豆
の
素
朴
な
風
味
と

コ
ク
が
重
な
る
味
わ
い
。
明
子
さ

ん
も
麹
造
り
に
励
み
、
長
年
店
を

支
え
て
き
た
。「
元
気
な
う
ち
は
店

に
立
っ
て
お
客
さ
ん
を
迎
え
た
い
」

と
笑
顔
で
話
し
て
く
れ
た
。

一
枚
一
枚
に
宿
る
ぬ
く
も
り

受
け
継
が
れ
る
銘
菓
と
新
し
い
挑
戦

　大
正
8
年（
1
9
1
9
）の
創
業

以
来
、
う
す
き
せ
ん
べ
い
を
作
り

続
け
る
後
藤
製
菓
。
工
場
で
焼
き

た
て
を
い
た
だ
く
と
、
小
麦
の
香

ば
し
さ
と
素
朴
な
甘
さ
が
口
に
広

が
っ
た
。仕
上
げ
は
、焼
き
上
げ
た

煎
餅
に
シ
ョ
ウ
ガ
蜜
を
塗
る「
掛
け

塗
り
」。職
人
が
一
枚
ず
つ
刷
毛
を

走
ら
せ
る
と
、砂
糖
が
結
晶
化
し
、

臼
の
木
目
を
思
わ
せ
る
模
様
が
浮

か
び
上
が
る
。
実
際
に
体
験
す
る

と
、
力
の
入
れ
方
や
刷
毛
の
角
度

が
難
し
く
、
長
年
培
わ
れ
た
技
の

繊
細
さ
を
実
感
す
る
。
職
人
は
多

い
日
に
は
一
人
で
約
1
0
0
0
枚

を
仕
上
げ
る
と
い
う
。

　5
代
目
の
後
藤
さ
ん
は
、
う
す

き
せ
ん
べ
い
を
通
し
て
地
域
に
根

付
く
循
環
型
の
食
文
化
を
伝
え
る

べ
く
、
循
環
を
コ
ン
セ
プ
ト
に
し

た
ブ
ラ
ン
ド「
生
姜
百
景
」も
展
開
。

発
酵
ジ
ン
ジ
ャ
ー
エ
ー
ル
な
ど
の

商
品
を
販
売
し
、
シ
ョ
ウ
ガ
の
新

た
な
可
能
性
も
広
げ
て
い
る
。
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大分県南部には、海の幸や酒、伝統菓子など、この土地ならではの名品が多い。
その味を生み出す生産者を訪ね、受け継いできた技や、これからの想いを聞きました。

うすきせんべいと
ショウガの

新たな可能性を、
広げていきます

❶あわせ（粒 ）1kg 
540円。米と麦の
風味豊かな合わ
せ味噌
❷人気の黒だし
番長770円  

長い歴史を感じさせる蔵の外観

はかり味噌赤白ミックス 1kg700 円

うすきせんべ
いは 厚 焼 き、
薄焼きともに
5枚756円

職人と同じ刷毛を使った手塗り体験も
人気（要予約）

みそソフトクリーム
500 円。味噌クラン
チや甘じょっぱい味
噌ソースが絶品

発酵ジンジャー
エール648円

麹菌が米全体に
なじむように、

手で丁寧に揉み込む
ことが大事なんです

「カニ」は蟹ではなく、
創業家の名字
「可兒」に由来

見
て
、知
っ
て
、味
わ
う
甘
酒
の
奥
深
い
世
界

可兒 明子さん

t0972-63-1177
臼杵 MP12B2

K臼杵市臼杵218 k大分港から車で45分 
J9～17時 i火曜 p4台

カニ醤油 　　
●かにしょうゆ 

#醤油&味噌ご当地ブランド

t0972-65-3555
臼杵 MP12B2

K臼杵市深田118 k大分港から車で40分 
J9時～16時30分i無休 p50台

後藤製菓 
本店「石仏会館」　　
●ごとうせいか ほんてん「せきぶつかいかん 」

#うすきせんべい

代表取締役
後藤 亮馬さん

支配人
松久 浩紀さん

❶ ❷

歴史と風土が育んだ、自慢の逸品
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代表取締役
向井 政勝さん

　大
正
8
年（
1
9
1
9
）の
創
業

以
来
、
う
す
き
せ
ん
べ
い
を
作
り

続
け
る
後
藤
製
菓
。
工
場
で
焼
き

た
て
を
い
た
だ
く
と
、
小
麦
の
香

ば
し
さ
と
素
朴
な
甘
さ
が
口
に
広

が
っ
た
。仕
上
げ
は
、焼
き
上
げ
た

煎
餅
に
シ
ョ
ウ
ガ
蜜
を
塗
る「
掛
け

塗
り
」。職
人
が
一
枚
ず
つ
刷
毛
を

走
ら
せ
る
と
、砂
糖
が
結
晶
化
し
、

臼
の
木
目
を
思
わ
せ
る
模
様
が
浮

か
び
上
が
る
。
実
際
に
体
験
す
る

と
、
力
の
入
れ
方
や
刷
毛
の
角
度

が
難
し
く
、
長
年
培
わ
れ
た
技
の

繊
細
さ
を
実
感
す
る
。
職
人
は
多

い
日
に
は
一
人
で
約
1
0
0
0
枚

を
仕
上
げ
る
と
い
う
。

　5
代
目
の
後
藤
さ
ん
は
、
う
す

き
せ
ん
べ
い
を
通
し
て
地
域
に
根

付
く
循
環
型
の
食
文
化
を
伝
え
る

べ
く
、
循
環
を
コ
ン
セ
プ
ト
に
し

た
ブ
ラ
ン
ド「
生
姜
百
景
」も
展
開
。

発
酵
ジ
ン
ジ
ャ
ー
エ
ー
ル
な
ど
の

商
品
を
販
売
し
、
シ
ョ
ウ
ガ
の
新

た
な
可
能
性
も
広
げ
て
い
る
。

かまえブルーツーリズム研究会では、蒲江の海や食をテー
マに、伊勢エビの捌き方体験、カゴ漁などの漁業体験を企
画。会長の橋本正恵さんは、漁師から魚介を買い付ける「浜
買人」の家業を受け継ぎ、長年蒲江の水産業に携わってき
た。橋本さんが大切にしているのは、蒲江をよく知る地域

の人々自身が語り部となること。
「培ってきた知恵や経験を生か

して蒲江の暮らしや食文化を
参加者に伝えてほしい」と話す。
自身も参加者と地元の人々を
結ぶ案内役となり、人と人との
交流から生まれる蒲江ならで
はの観光を育んでいる。

漁業×観光で
蒲江の魅力を発信！

　1
0
0
年
以
上
続
く
酒
蔵「
ぶ

ん
ご
銘
醸
」の
甘
酒
工
場・麹
の
杜

を
、
松
久
さ
ん
の
案
内
で
工
場
見

学
へ
。
蒸
し
た
米
か
ら
米
麹
を
作

り
、蒸
米
、水
と
と
も
に
タ
ン
ク
で

約
14
時
間
か
け
て
糖
化
。
見
ら
れ

る
工
程
は
稼
働
状
況
で
異
な
る
が
、

甘
酒
造
り
を
学
べ
る
。

　「米
麹
の
甘
酒
は
ノ
ン
ア
ル
コ
ー

ル
で
、
砂
糖
も
使
っ
て
い
な
い
ん

で
す
よ
」と
松
久
さ
ん
。
麹
の
働

き
で
生
ま
れ
る
ブ
ド
ウ
糖
が
、
自

然
な
甘
さ
を
引
き
出
す
と
い
う
。

見
学
後
は
甘
酒
を
試
飲
体
験
。
甘

酒
は
日
々
の
栄
養
補
給
の
ほ
か
、

夏
場
や
運
動
時
に
も
取
り
入
れ
や

す
い
。
糖
質
を
含
む
た
め
、
毎
日

50
～
1
0
0
m
L
を
目
安
に
飲
む

の
が
お
す
す
め
。
牛
乳
や
豆
乳
、

ト
マ
ト
ジ
ュ
ー
ス
で
割
っ
て
も
お

い
し
い
。「
飲
む
だ
け
で
な
く
、
料

理
や
防
災
備
蓄
に
も
役
立
て
て
ほ

し
い
」と
松
久
さ
ん
。
甘
酒
の
楽

し
み
方
は
、
想
像
し
て
い
た
以
上

に
幅
広
い
。 
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甘酒パワーの
可能性は
無限大です！

伝
統
の
蔵
に
新
風
を

地
域
と
世
界
を
つ
な
ぐ
酒
造
り

　明
治
元
年（
1
8
6
8
）創
業
の

酒
造
場
を
訪
ね
、
向
井
さ
ん
の
案

内
で
蔵
の
中
へ
。1
5
0
年
以
上

の
歴
史
を
刻
む
建
物
に
は
、
先
代

か
ら
受
け
継
い
だ
設
備
が
今
も
残

る
。
か
つ
て
は
日
本
酒
も
造
っ
て

い
た
が
、
約
30
年
前
に
麦
焼
酎
へ

と
一
本
化
。
15
年
ほ
ど
前
に
蔵
へ

加
わ
っ
た
向
井
さ
ん
は
、
広
告
会

社
な
ど
で
の
経
験
を
生
か
し
、
商

品
開
発
か
ら
ラ
ベ
ル
や
ロ
ゴ
の
デ

ザ
イ
ン
、販
路
開
拓
ま
で
担
う
。「
酒

造
り
も
デ
ザ
イ
ン
も
で
き
る
か
ら
、

ア
イ
デ
ア
が
次
々
と
湧
い
て
き
ま

す
」と
笑
顔
で
話
し
て
く
れ
た
。

　売
店
に
は
、後
藤
製
菓
と
共
同

開
発
し
た「
臼
杵
生
姜
酒
」も
販

売
。
後
藤
製
菓
か
ら
シ
ョ
ウ
ガ
活

用
に
つ
い
て
相
談
さ
れ
た
こ
と
を

機
に
開
発
。
シ
ョ
ウ
ガ
の
香
り
と

風
味
が
広
が
り
、
ソ
ー
ダ
割
り
の

ほ
か
ロ
ッ
ク
や
お
湯
割
り
に
し
て

も
お
い
し
い
。

　次
に
見
据
え
る
の
は
海
外
だ
。

す
で
に
ア
メ
リ
カ
へ
輸
出
す
る
ほ

か
、
ブ
ラ
ジ
ル
や
タ
イ
に
も
足
を

運
び
、
臼
杵
か
ら
酒
を
世
界
へ
届

け
る
べ
く
挑
戦
を
続
け
て
い
る
。

❶ ❷ ❸

ご
当
地
ブ
ラ
ン
ド

t0972-42-1600 佐伯  MP12C3
K佐伯市蒲江西野浦2643 k大分港から車で1時間30分  
J8～17時（受付 ） i盆・年末年始・荒天時 p15台

かまえブルーツーリズム
研究会 ●かまえぶるーつーりずむけんきゅうかい

❶まいにちつづ
けるおいしいあ
まざけ630円
❷こうじのあま
ざけ かぼす980
円

❶樫樽 &5年貯蔵の本格焼酎GOLD3254円
❷麦の風味が甘く香る風華3300円 
❸後藤製菓とコラボした臼杵生姜酒1300円

売店では焼酎やリキュールを
試飲してから購入できる

甘酒の製造工
程を麹づくり
からラベル貼
りまで見学で
きる

地元の人に教わる、伊勢エビ
のさばき方講座の様子

大漁旗で仕立てた華やかな衣
装で話してくれた橋本会長

見
て
、知
っ
て
、味
わ
う
甘
酒
の
奥
深
い
世
界

臼杵の酒を
世界へ届けて
いきたいです！

ご当地ブランド

t0972-65-3555
臼杵 MP12B2

t0972-48-9386
佐伯 MP12C2

K臼杵市深田118 k大分港から車で40分 
J9時～16時30分i無休 p50台

K佐伯市上岡船河内2810-28 k大
分港から車で1時間 G工場見学は
無料 J10～17時 i木曜 p100台

後藤製菓 
本店「石仏会館」　　
●ごとうせいか ほんてん「せきぶつかいかん 」

麹の杜　　
●こうじのもり

#うすきせんべい
#甘酒

支配人
松久 浩紀さん

t0974-32-2001
臼杵 MP12B2

K臼杵市野津町野津市164-1 
k大分港から車で50分 J9～17
時※蔵見学の場合は要相談 i土・
日曜、祝日 p10台

赤嶺酒造場　　
●あかみねしゅぞうじょう 

# 麦焼酎

❶ ❷

歴史と風土が育んだ、自慢の逸品
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