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臼
杵
に
根
付
く
”フ
グ
文
化
“を

磨
き
上
げ
た
一
皿
に
込
め
てt0972-62-9145
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料亭 山田屋 
臼杵本店　　
●りょうてい やまだや うすきほんてん

庭園を眺めながら、ゆったり食事を楽しめる個室も用意

アジサイやサザンカなど
季節の花が美しい日本庭園

フグ刺はふぐコース全6品1万285円～で提供

創業から歴史を伝える、趣ある店構え

　明
治
38
年（
1
9
0
5
）、
魚
市

場
だ
っ
た
浜
町
で
創
業
し
た
山
田

屋
。
う
ど
ん
や
い
な
り
寿
司
、
郷

土
料
理
の
き
ら
す
ま
め
し
を
出
す

食
堂
と
し
て
、
漁
港
の
人
々
に
親

し
ま
れ
て
き
た
。
女
将
の
喜
美
代

さ
ん
が
嫁
い
だ
頃
は
結
婚
式
や
宴

会
を
担
う
料
亭
だ
っ
た
が
、
式
場

の
普
及
な
ど
時
代
の
変
化
を
受
け
、

フ
グ
料
理
専
門
店
と
し
て
歩
み
を

進
め
た
。
窓
の
外
に
は
四
季
折
々

の
花
が
咲
く
日
本
庭
園
が
広
が
り
、

料
理
を
待
つ
間
に
も
料
亭
ら
し
い

風
情
を
感
じ
ら
れ
る
。

　豊
後
水
道
で
水
揚
げ
さ
れ
た
新

鮮
な
フ
グ
は
、
薄
く
引
く
の
が
難

し
い
ほ
ど
身
が
締
ま
っ
て
弾
力
が

あ
る
た
め
、
臼
杵
で
は
厚
め
の
フ

グ
刺
し
が
特
徴
。
弾
む
よ
う
な
歯

ご
た
え
と
、
噛
む
ほ
ど
に
広
が
る

上
品
な
甘
み
を
、
自
家
製
ポ
ン
酢

が
引
き
立
て
る
。

　約
60
年
に
わ
た
り
女
将
と
し
て

店
を
支
え
、
そ
の
移
り
変
わ
り
を

見
守
っ
て
き
た
喜
美
代
さ
ん
。「
こ

れ
か
ら
は
若
い
世
代
に
も
新
た
な

山
田
屋
を
つ
く
っ
て
ほ
し
い
」と
、

次
代
を
担
う
店
長
に
も
期
待
を
寄

せ
る
。
翌
年
の
予
約
を
し
て
帰
る

常
連
客
と
の
縁
を
大
切
に
し
な
が

ら
、
初
め
て
訪
れ
る
人
に
も
臼
杵

フ
グ
の
お
い
し
さ
を
知
っ
て
も
ら

い
た
い
と
、
喜
美
代
さ
ん
は
今
日

も
客
人
を
迎
え
て
い
る
。

#フグ

ひゅうが丼やねぎと
ろなどの商品は「うみ
えーるつくみんち」で
も購入できる

宴会場には、大きな窓からやわらかな光が
差し込む縁側がある

女将
山田 喜美代さん
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臼杵のフグ、津久見のマグロ、佐伯のハマチ。
豊後水道の恵みを生かし、料理・加工・養殖と、それぞれの立場から地域の食文化を支える3名を訪ね、

仕事への誇りと、海の幸の魅力を届けたいという想いに迫ります。

豊後水道と生きる、
海と人との絆

臼杵ならではの
おいしいフグを

ぜひ味わってください

          海
の恵みを、未来へつなぐ
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お
い
し
い
マ
グ
ロ
を
全
国
の
食
卓
へ 

t0972-43-3700
 佐伯 M P12C3
K佐伯市蒲江西野浦198-4  
k大分港から車で1時間20分 

wakamusha-oita.com

浪井丸天水産 　　
●なみいまるてんすいさん

#ハマチ

1基のいけすで約3500尾のハマ
チを育て、出荷を控えた魚から
水揚げ

飼料にビール酵
母を採用するこ
とで、程よい脂の
りと雑味のない
うま味になる

さんふらわあ船内で提供

さんふらわあ船内で提供

海
と
人
と
の
絆

t0972-62-9145
臼杵 M P12B2

K臼杵市臼杵2-107-152 k大分港
から車で45分 J11時30分～13時30
分 LO、17時 ～19時30分 LO i火 曜 
p12台

料亭 山田屋 
臼杵本店　　
●りょうてい やまだや うすきほんてん

創業から歴史を伝える、趣ある店構え

t0972-27-5050
佐伯 M P12C2

K佐伯市二栄森585-16
k大分港から車で1時間10分 

kasugasuisan.com

カスガ水産 　　
●かすがすいさん 

#マグロ

て
も
ら
っ
た
。
扉
の
中
へ
足
を
踏

み
入
れ
た
瞬
間
、
刺
す
よ
う
な
冷

気
に
包
ま
れ
、
あ
ま
り
の
寒
さ
に

思
わ
ず
退
散
。
徹
底
し
た
低
温
管

理
が
マ
グ
ロ
の
鮮
度
と
お
い
し
さ

を
守
っ
て
い
る
の
だ
と
実
感
し
た
。

　以
前
、
ブ
リ
を
は
じ
め
近
海
の

魚
が
豊
富
な
津
久
見
や
佐
伯
で
は
、

マ
グ
ロ
は
食
卓
に
な
じ
み
の
薄
い

魚
だ
っ
た
と
い
う
。
そ
こ
に
可
能

性
を
見
い
だ
し
、
九
州
近
海
の
マ

グ
ロ
を
仕
入
れ
、
食
べ
や
す
い
加

工
品
へ
。
現
在
は
佐
伯
市
に
も
加

工
場
を
構
え
、
保
戸
島
の
マ
グ
ロ

漁
で
培
っ
た
経
験
と
加
工
技
術
を

生
か
し
、
マ
グ
ロ
の
お
い
し
さ
を

全
国
へ
届
け
て
い
る
。

　津
久
見
港
の
沖
合
に
浮
か
ぶ
保

戸
島
は
、
古
く
か
ら
遠
洋
マ
グ
ロ

漁
の
基
地
と
し
て
栄
え
、
こ
こ
か

ら
漁
師
た
ち
が
世
界
の
海
へ
乗
り

出
し
た
。
三
木
さ
ん
も
18
歳
で
保

戸
島
の
マ
グ
ロ
漁
船
に
乗
り
、
ハ

ワ
イ
や
イ
ン
ド
洋
、
地
中
海
な
ど

を
航
海
。メ
バ
チ
や
キ
ハ
ダ
、本
マ

グ
ロ
を
追
い
続
け
た
。

　33
歳
で
船
を
降
り
た
三
木
さ
ん

が
頼
っ
た
の
は
、
漁
師
時
代
に
自

ら
マ
グ
ロ
を
卸
し
て
い
た
加
工
業

者
だ
っ
た
。
今
度
は
教
わ
る
立
場

と
な
り
、
冷
凍
や
加
工
の
技
術
を

身
に
付
け
て
マ
グ
ロ
加
工
の
道
へ
。

　加
工
場
で
は
、
マ
イ
ナ
ス
50
度

に
保
た
れ
た
冷
凍
庫
に
も
入
ら
せ

蒲
江
の
海
と
技
で
育
む

自
慢
の「
若
武
者
」 

　24
歳
で
家
業
で
あ
る
養
殖
業
に

入
っ
た
浪
井
さ
ん
は
、
自
社
の
魚

が
誰
に
届
き
、
何
を
求
め
ら
れ
て

い
る
の
か
見
え
な
い
従
来
の
流
通

に
疑
問
を
抱
い
て
い
た
。
マ
ー
ケ

テ
ィ
ン
グ
の
知
識
を
勉
強
し
な
が

ら
ハ
マ
チ
の
ブ
ラ
ン
ド
化
を
進
め
、

2
0
1
9
年
に「
豊
後
ハ
マ
チ
若
武

者
」を
誕
生
さ
せ
た
。
前
向
き
に

挑
戦
す
る
若
き
浪
井
さ
ん
自
身
の

姿
を
表
し
た
と
い
う
。

　飼
料
に
配
合
す
る
ビ
ー
ル
酵
母

は
、
養
殖
業
界
で
以
前
か
ら
使
わ

れ
て
き
た
素
材
で
あ
っ
た
が
、
浪

井
さ
ん
は
刺
身
と
ビ
ー
ル
を
一
緒

に
楽
し
む
食
卓
を
思
い
描
き
、
消

費
者
に
も
伝
わ
り
や
す
い
ブ
ラ
ン

ド
の
個
性
と
し
て
あ
え
て
採
用
。

現
場
で
は
水
中
カ
メ
ラ
と
AI
で
魚

の
成
長
な
ど
を
数
値
化
し
、
作
業

の
負
担
を
軽
減
し
た
。
こ
う
し
た

ブ
ラ
ン
ド
化
と
IT
化
に
よ
る
経
営

改
革
が
評
価
さ
れ
、
令
和
7
年
度

農
林
水
産
祭
で
は
最
高
賞
の
天
皇

杯
を
受
賞
し
た
。

　現
在
は
加
工
品
開
発
や
海
外
展

開
に
も
力
を
注
ぐ
。
魚
の
骨
を
活

用
し
た
ク
ラ
フ
ト
ジ
ン
も
構
想
中

で
、
蒲
江
の
ハ
マ
チ
の
新
た
な
可

能
性
を
切
り
拓
い
て
い
る
。 #フグ

遠くへ運んでも品質を保てるよう、
締め方も工夫している

稚魚はいけすで約1年2カ月かけて
出荷サイズまで育てる

マグロの鮮度を保つため
マイナス50度の冷凍庫で保存する

冷凍マグロの塊を切り分け、刺
身用に加工してスーパーなどに
卸す

ひゅうが丼やねぎと
ろなどの商品は「うみ
えーるつくみんち」で
も購入できる

宴会場には、大きな窓からやわらかな光が
差し込む縁側がある

代表取締役社長
三木 繁さん

代表
浪井 大喜さん
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臼杵のフグ、津久見のマグロ、佐伯のハマチ。
豊後水道の恵みを生かし、料理・加工・養殖と、それぞれの立場から地域の食文化を支える3名を訪ね、

仕事への誇りと、海の幸の魅力を届けたいという想いに迫ります。

豊後水道と生きる、
海と人との絆

形は変わっても、
マグロひと筋の想い
は変わりません

お客様の顔が
見えること。
それがよりよい
魚づくりに
つながります！
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