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簡
単
な
方
法
を
望
め
ば
、い
く
ら
で
も
楽
は
で
き
る
で
し
ょ
う
。

け
れ
ど
も
彼
ら
は
そ
の
方
法
を
採
り
ま
せ
ん
。

鳥
取
・
境
港
か
ら
自
慢
の
味
を
届
け
る
3
人
の
生
産
者
が
歩
む
の
は
、

た
と
え
面
倒
で
も〝
安
心
な
お
い
し
さ
〞を
貫
く
道
。

志
を
と
も
に
す
る
三
代
目
が
、互
い
の
も
の
作
り
を
訪
ね
ま
す
。

1962年創業。「吉丸」の名の自社船
でカニ、イカを漁獲する網元兼水産
加工品の生産者。「鮮度の良いもの
を鮮度の良いまま届けるのが網元の
使命」と、自然の味を送り続けます。

福栄  三代目
岩田 謙二郎さん（63歳）

1963年に祖父の代で丸大豆の醤
油製造を始めた「みのり醤油」の作
り手。7年前に怪我を負って療養して
いましたが、このたび無事復帰。元
気な姿を見せてくれました。

日本食品工業  三代目
中西 和夫さん（60歳）

1955年、隠岐島から祖父が移り住
み創業。「境港一」と皆が絶賛する商
品開発力で「1日1レシピ」を考案。
社長自らが手料理でランチをふるま
う 月イチ社員食堂 も始めています。

小倉水産食品  三代目
小倉 雅司さん（67歳）



　

こ
こ
は
鳥
取
県
の
西
の
端
、
境さ

か
い

港み
な
と

市
。

対
岸
に
島
根
半
島
を
臨
む
日
本
有
数
の
漁

港
、
境さ

か
い

港こ
う

を
擁
し
ま
す
。
台
風
が
残
し

た
雲
が
北
に
流
れ
る
夏
の
終
わ
り
。
波
が

落
ち
着
い
た
昼
ご
ろ
、
1
隻
の
イ
カ
釣
り

船
が
港
へ
戻
っ
て
き
ま
し
た
。
福
栄
の
自

社
船
、
第
八
吉
丸
で
す
。

「
荒
れ
る
海
を
避
け
て
、
夕
べ
は
一
晩
沖

に
停
泊
し
て
い
ま
し
た
。
板
子
一
枚
下
は

地
獄
。
漁
師
は
命
が
け
で
イ
カ
を
獲
っ
て

減
少
し
て
い
ま
す
。
境
港
で
も
昨
年
は
2

1
1
t
と
前
年
の
半
分
以
下
、
15
年
前
と

比
べ
る
と
10
分
の
1
以
下
に
落
ち
込
み
、

イ
カ
を
生
業
と
す
る
水
産
業
者
を
苦
し
め

て
い
ま
す（
※
）。
福
栄
で
は
3
隻
あ
っ
た
イ

カ
釣
り
船
を
1
隻
に
削
減
。
小
倉
水
産
食

品
で
は
先
代
か
ら
の
名
物
、
イ
カ
の
塩
辛

を
や
む
な
く
終
売
と
し
ま
し
た
。

　

や
っ
と
の
思
い
で
獲
っ
た
ス
ル
メ
イ
カ
、

福
栄
で
は
手
作
業
で
て
い
ね
い
に
捌
き
ま

す
。
3
人
は
ま
ず
、「
吉
丸
の
い
か
醤
油

漬
」
の
製
造
現
場
を
訪
れ
ま
し
た
。

　

ス
ル
メ
イ
カ
の
処
理
は
、
解
凍
か
ら
皮

む
き
ま
で
の
工
程
を
最
短
で
行
わ
な
く
て

は
な
り
ま
せ
ん
。
皮
の
色
が
身
に
移
っ
て

し
ま
う
た
め
で
す
。
耳
と
胴
を
包
丁
で
切

り
分
け
る
作
業
か
ら
始
め
、
機
械
を
通
し

て
皮
を
む
き
、
そ
う
め
ん
状
に
し
ま
す
。

「
こ
う
や
っ
て
作
る
ん
だ
」
と
日
本
食
品

工
業
の
中
西
和
夫
さ
ん
は
興
味
津
々
。

「
一
気
に
捌
く
機
械
も
あ
る
け
れ
ど
ロ
ス

が
出
る
の
で
使
い
ま
せ
ん
。
通
常
捨
て
ら

れ
る
軟
骨
も
手
で
外
し
て
唐
揚
げ
に
し
た

り
、
少
し
も
無
駄
に
し
た
く
な
い
か
ら
で

す
」
と
岩
田
さ
ん
。「
命
が
け
で
獲
っ
た
」

素
材
へ
の
気
概
が
伝
わ
っ
て
き
ま
す
。

　

次
に
醤
油
漬
け
の
作
業
に
目
を
移
す
と

「
大
地
い
か
醤
油
漬
け
の
た
れ
」
と
書
か

れ
た
箱
が
あ
り
ま
し
た
。

「
せ
っ
か
く
の
新
鮮
な
イ
カ
の
味
を
邪
魔

し
た
く
な
い
」
と
岩
田
さ
ん
の
思
い
を
示

す
よ
う
に
、
足
す
の
は
こ
の
タ
レ
の
み
。

日
本
食
品
工
業
が
大
地
を
守
る
会
専
用
に

作
っ
て
い
る
も
の
で
、
原
材
料
は
み
の
り

醤
油
、
三
河
み
り
ん
な
ど
お
な
じ
み
の
顔

ぶ
れ
で
す
。
タ
レ
の
生
産
者
、
中
西
さ
ん

も
実
際
に
見
て
、「
会
員
の
皆
さ
ん
に
喜

ん
で
い
た
だ
く
に
は
、
こ
こ
ま
で
し
な
い

と
ね
」
と
納
得
の
面
持
ち
で
す
。

　

次
に
足
を
運
ん
だ
の
が
、
小
倉
水
産
食

※出典：「境港の水産」令和4年版（鳥取県境港市）

鳥取・島根両県の間を流れ日本海に注ぐ境
水道。左手が境港で右手の山々が島根半島。
鮮度の良いイカはこんな紫がかった黒い

色。立派なスルメイカを捌きながら、身のか
たさや色で、鮮度も見分けています。
「捨てるのは目とくちばし、内臓くらいか
な」と岩田さん。胴の内側の「腑」と呼ばれ
る内臓の汚れも包丁でそぎ落とします。
福栄のイカ釣り船、第八吉丸。台風が通り

過ぎるのを沖合で一晩待機し、境港に戻って
きました。午後にまた隠岐島方面へ出航。
スルメイカとタレを袋詰め。イカ本体のバ

ランスに合わせて耳と胴の割合は2対8で入
れます。2種の食感が楽しめて倍おいしい。

い
る
ん
で
す
」
と
話
す
の
は
、
福
栄
の
岩

田
謙
二
郎
さ
ん
。
こ
の
日
獲
れ
た
の
は
時

化
の
影
響
で
、
ス
ル
メ
イ
カ
が
約
2
0
0

杯
で
し
た
。「
全
盛
期
は
1
回
の
漁
で
2

万
杯
く
ら
い
。
本
当
に
イ
カ
が
獲
れ
な
く

な
っ
た
」
と
岩
田
さ
ん
は
嘆
き
ま
す
。
小

倉
水
産
食
品
の
小
倉
雅
司
さ
ん
も
続
け
て
、

「
昔
は
水
揚
げ
さ
れ
た
ス
ル
メ
イ
カ
が
市

場
の
先
ま
で
ず
ら
っ
と
並
ん
で
1
0
0m

く
ら
い
に
な
っ
た
ね
」
と
、
か
つ
て
の
賑

わ
い
を
語
り
ま
す
。

　

ス
ル
メ
イ
カ
は
夏
場
に
日
本
周
辺
を
群

れ
に
な
っ
て
北
上
し
ま
す
が
、
水
温
の
変

化
や
乱
獲
に
よ
っ
て
全
国
的
に
漁
獲
量
が

品
。
見
せ
て
く
れ
た
の
は
「
あ
た
た
め
る

だ
け 

境
港
の
あ
じ
フ
ラ
イ
」
の
工
程
で

す
。
こ
の
商
品
の
お
か
げ
で
、
家
で
フ
ラ

イ
を
作
ら
な
く
な
っ
た
と
い
う
方
も
多
い

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
三
枚
お
ろ
し

か
ら
衣
づ
け
し
て
揚
げ
る
ま
で
、
私
た
ち

の
調
理
の
手
間
を
代
わ
り
に
担
っ
て
く
れ

て
い
る
よ
う
で
す
。
し
か
も
…
…
。

「
衣
を
厚
く
す
る
た
め
に
増
粘
剤
を
混
ぜ

た
り
、
化
学
調
味
料
で
味
付
け
し
た
り
す

る
と
こ
ろ
も
あ
り
ま
す
が
、
う
ち
で
は
や

ら
ん
。
境
港
の
ア
ジ
の
味
を
生
か
し
ち
ょ

る
け
ん
ね
」
と
小
倉
さ
ん
。
衣
に
は
米
粉

を
混
ぜ
て
食
感
良
く
、
く
さ
み
を
抜
く
た

め
に
は
酢
を
使
い
と
、
知
恵
を
絞
っ
て
手

間
を
足
し
ま
す
。
こ
こ
で
も
、
自
然
の
味

を
生
か
す
こ
と
が
何
よ
り
も
優
先
で
す
。
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揚げたての「あたためるだけ 境港のあじ
フライ」。国産米粉を加えた衣は食感がカリッ
とし、中はふっくら。この日は2万切を製造。
手作業で粉づけした後、衣がつきにくい皮

目を上にして機械に通していきます。家庭と
同じバッター液、パン粉の順番。
「小倉さんの1日1レシピはすごい。一日

一善より難しいよ」と岩田さんも絶賛。試作
用ノートには分量と作り方がびっしり。

スパイスを加えて1時間の撹拌後、「おいし
そう」と釡を覗く3人。この後濾して完成です。
直火窯でのルウ作り。熱いうちに充填まで

持っていかないと、まだらになるため、室温
が40℃近くになることもあります。年代物の
釡も大味研から譲り受けたもの。

日本食品工業のルウに小倉水産食品と福
栄のシーフードを使って、開発中のカレー。お
皿の中、左上のお団子2つはイカボール。「い
るかなぁ」「いらんと思うなぁ」と目下検討中。

小麦・大豆
福栄（鳥取県境港市）

網元ならではの鮮度が際立つ醤油漬け

吉丸のいか醤油漬（生食用）

ツインパック 70g×2パック　
924円（税込998円）

徳用150g　
792円（税込855円）

1216

1216

1217

小麦
小倉水産食品（鳥取県境港市）

カリッとふっくら。境港のアジをフライに

あたためるだけ
境港のあじフライ

200g　733円（税込792円）
1513

小麦・大豆
大味研（鳥取県境港市）

直火釜で職人が仕上げた本格カレー

大地を守る会のカレールウ（辛口）

115g×2パック　778円（税込840円）
1649

　

最
後
に
訪
ね
た
の
が
日
本
食
品
工
業
で

の
カ
レ
ー
作
り
で
す
。
大
地
を
守
る
会
の

調
味
料
を
代
表
す
る
「
み
の
り
醤
油
」
の

生
産
者
が
作
る
い
わ
ば
〝
醤
油
屋
の
カ
レ

ー
〞。
2
回
の
夏
を
越
え
て
長
期
熟
成
さ

れ
る
醤
油
の
う
ま
み
が
き
い
て
、
皆
さ
ん

に
30
年
来
愛
さ
れ
て
い
る
ル
ウ
で
す
。

　

こ
の
日
の
早
朝
、
7
時
か
ら
作
っ
て
い

た
の
は
赤
い
箱
に
入
っ
た
辛
口
で
し
た
。

「
カ
レ
ー
は
ね
。
火
入
れ
が
で
き
る
か
ど

う
か
な
ん
で
す
」
と
中
西
さ
ん
。
ル
ウ
の

製
法
は
、
日
本
食
品
工
業
が
2
0
0
7
年
、

当
時
大
阪
府
枚
方
市
に
あ
っ
た
大だ

い

味み

研け
ん

か

ら
会
社
ご
と
譲
り
受
け
た
も
の
。
ボ
タ
ン

一
つ
の
操
作
で
量
産
が
か
な
う
蒸
気
釜
と

は
異
な
り
、
直
火
釜
で
作
る
「
面
倒
な
や

り
方
」
だ
と
話
し
ま
す
。

　

ル
ウ
作
り
は
ま
ず
、
小
麦
粉
・
植
物
性

油
脂
・
調
味
料
を
釜
に
入
れ
、
撹
拌
し
な

が
ら
熱
し
ま
す
。
灼
熱
の
製
造
所
で
ル
ウ

を
煮
詰
め
る
2
時
間
半
、
職
人
は
釜
に
つ

き
っ
切
り
。
表
面
温
度
を
測
っ
て
は
レ
バ

ー
を
ひ
ね
っ
て
火
加
減
を
変
え
、
釜
を
行

き
来
し
ま
す
。
こ
の
火
力
調
整
が
火
入
れ

と
呼
ば
れ
、
温
度
を
保
つ
職
人
技
で
す
。

　

そ
う
し
た
姿
を
見
て
、小
倉
さ
ん
が「
焦

が
さ
ん
よ
う
に
せ
ん
と
い
け
ん
し
ね
。
暑

い
中
で
相
当
大
変
だ
ね
」と
言
う
と
、「
直

火
な
ん
で
ね
」
と
中
西
さ
ん
。
し
か
も
、

「
材
料
は
生
に
近
い
方
が
お
い
し
い
」
と

り
ん
ご
ピ
ュ
ー
レ
や
ト
マ
ト
ペ
ー
ス
ト
な

ど
の
液
体
系
を
用
い
る
た
め
、
よ
り
焦
げ

や
す
く
繊
細
な
作
業
に
な
り
ま
す
。

「
16
年
で
3
回
あ
っ
た
か
な（
焦
が
し
た
の
は
）。

こ
れ
が
で
き
る
職
人
は
、
う
ち
に
は
２
人

し
か
い
な
い
ん
で
す
」
と
手
仕
事
の
厳
し

さ
を
語
り
ま
す
。

　

も
う
一
つ
、
中
西
さ
ん
の
と
こ
ろ
で
驚

い
た
の
が
原
材
料
の
こ
と
。
何
気
な
く
製

造
所
に
あ
る
調
味
料
を
見
る
と
、
大
地
を

守
る
会
で
扱
っ
て
い
る
も
の
ば
か
り
で
す
。

食
品
表
示
ラ
ベ
ル
に
は
「
食
塩
」
と
し
か

記
載
が
な
い
の
に
「
お
ふ
く
ろ
の
塩
」
を

使
い
、「
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
」
は
「
光
食

品
の
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
」
と
い
っ
た
具
合
。

チ
キ
ン
エ
キ
ス
に
至
っ
て
も
「
ま
ほ
ろ
ば

ラ
イ
ブ
フ
ァ
ー
ム
」「
秋
川
牧
園
」
の
鶏

が
ら
を
使
う
な
ど
、
す
み
ず
み
ま
で
徹
底

し
、
見
え
な
い
部
分
に
も
隠
し
ご
と
は
あ

り
ま
せ
ん
。「
素
性
の
わ
か
ら
な
い
も
の

は
使
わ
な
い
」
と
、
誠
意
の
こ
も
っ
た
仕

事
ぶ
り
を
覗
か
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　

境
港
が
生
む
〝
食
の
安
心
〞
は
、
良
質

な
原
料
の
調
達
か
ら
始
ま
っ
て
い
ま
し
た
。

新
鮮
な
魚
が
な
け
れ
ば
魚
の
惣
菜
が
作
れ

な
い
よ
う
に
、
良
い
大
豆
な
し
で
は
醤
油

は
で
き
ず
、
醤
油
が
な
け
れ
ば
カ
レ
ー
の

味
は
出
せ
な
い
と
、
す
べ
て
は
原
料
か
ら

見
え
な
い
糸
で
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。

　

60
代
と
な
り
人
生
の
半
分
を
一
緒
に
過

ご
し
て
き
た
三
代
目
た
ち
。
今
、
イ
カ
の

不
漁
に
喘
ぐ
よ
う
に
、
も
の
作
り
の
大
元

で
あ
る
原
料
の
調
達
が
ま
ま
な
ら
な
い
こ

と
も
あ
り
ま
し
た
。
そ
ん
な
苦
境
も
志
を

持
つ
者
同
士
で
伝
手
を
辿
り
、
協
力
し
合

っ
て
乗
り
越
え
て
き
た
と
い
い
ま
す
。

　

境
港
自
慢
の
味
は
、
厳
し
い
自
然
環
境

に
向
き
合
い
リ
ス
ク
も
背
負
う
、
尊
い
仕

事
で
成
り
立
っ
て
い
ま
す
。
そ
し
て
、
そ

れ
は
同
じ
思
い
で
つ
な
が
っ
た
縁
で
支
え

ら
れ
て
い
ま
し
た
。
大
切
な
価
値
を
改
め

て
心
に
留
め
て
お
き
た
い
と
感
じ
ま
す
。

　

最
後
に
一
つ
楽
し
い
お
知
ら
せ
を
。
３

人
は
今
、
オ
リ
ジ
ナ
ル
カ
レ
ー
の
開
発
を

行
っ
て
い
ま
す
。
こ
の
日
い
た
だ
い
た
試

作
品
は
地
元
名
産
の
白
ね
ぎ
を
合
わ
せ
た

粗
ご
し
の
食
感
が
新
鮮
で
、
皆
の
評
判
は

上
々
で
し
た
。
も
し
か
し
た
ら
近
い
将
来
、

お
披
露
目
さ
れ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
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は、個人情報の保護に関する契約を締結し、業務委託先
が契約を遵守するよう必要かつ適切な管理及び監督を行
います。上記に同意の上お申込みください。個人情報の
取扱いに関するその他の条件については、当社ウェブサ
イトの個人情報保護方針をご確認ください。

※イベントについてWEBへのアクセスが不可能な場合は、
　ソーシャルコミュニケーション室へ
　お電話いただきご確認・お申込みください。

●『NEWS大地を守る』に掲載している
 取り組みは、主に大地を守る会の
 宅配サービスの年会費・利用料で
 運営されています。
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ソーシャルレポート 8月19日（土）～21日（月）に開催した、
「第40回 夏の山形村短角牛べこツアー」についてレポートします。

全国でも珍しい自然放牧の山形村短角牛

山形町の魅力は自然と食にあり

2019年7月のツアー実施以来、よう
やく再び現地を訪問することがで
きました。今年は40回目の節目と
なる「夏の山形村短角牛べこツア
ー」。参加者は15家族35名です。
山形村短角牛の故郷を実際に訪問
し、食の現場とその文化を体験し
ました。2泊3日の初日は雨が降る
エリート牧場。母牛とこの春に生
まれた子牛が放たれていました。

ツアー2日目は、洞窟探検、木登り
体験、沢を遡上するシャワークラ
イミングを楽しみました。お昼は
名物のまめぶ汁や十割そばなどを
いただき、伝統的な食文化も体験。
地元のお祭りに参加し、子どもた
ちの神輿や山車なども体験しまし
た。夕刻には盆踊りに参加したり
花火を見たりと、盛りだくさんの
一日でした。最終日は、全国一と

父牛はその中に１頭のみ放たれ、
新たな命をつなぐ役割を果たしま
す。この短角牛は5月に牧野に放
たれ、秋の気温が下がる頃まで草
を食べながら健康的に過ごします。
この飼い方は「夏山冬里方式」と
呼ばれ、肉牛を放牧するという全
国でも珍しい自然に近い飼い方で
す。おいしい赤身肉はここで作ら
れていることを再確認しました。

いわれる白樺林を散策し、短角牛
が歩いた塩の道に思いを馳せるこ
とも。最後に牛飼いの大先輩から
大地を守る会と短角牛の出会いの
話を聞き、40年前から続く産地と
のつながりを強く感じました。百
聞は一見に如かず、ふだん購入し
て食べている牛肉を作る人たちと
実際に会い、語り合うことの大切
さを学ぶ3日間となりました。

4年ぶりに〝べこツアー〞を開催！  山形村短角牛の故郷・岩手県山形町へ

地元産の炭を使って短角牛のバーベ
キューを堪能。生産者とゆっくり話ができる
のも産地訪問ならでは。
小雨が降る中で短角牛と再会。ふすま（小

学びたいから学校に来る。だか
ら学ぶ姿勢は常に真剣勝負。
休み時間には、元気いっぱいの

生徒たち。

麦のぬか）を与えて短角牛とも交流しました。
器具を使った木登り体験は思ったより

簡単！？　沢の中を遡上するシャワークライ
ミングは夏の良い思い出となりました。

クイズに参加すると抽選でお菓子セットが当たる！

2030年のSDGs達成を目指し、農林水産
省、消費者庁、環境省が連携して立ち上
げたプロジェクト「あふの環（わ）2030プロ
ジェクト～食と農林水産業のサステナビ
リティを考える～」。企業・自治体が集ま
り、食料や農林水産業が持続的なものに
なるよう各自で活動しており、当社も参
加しています。今年は、サステナブルな
消費について考える「サステナウィーク」
（2023年9月16日～29日）に合わせて、抽選で
お菓子セットが当たる○×クイズを実施
中です。10月15日（日）まで参加できます
ので、ぜひ挑戦してみてくださいね。

大地を守る会はNPO法人JFSA（千葉県千葉市）
と協力し、年3回、古着回収を実施しています。
10月から11月にかけて、秋の古着回収を行い
ます。集められた古着は、選別されてからパ
キスタンまたはタイに送られ、業者に販売さ
れた後、その利益がパキスタンのスラムの学
校、アルカイール・アカデミーの運営費に充
てられます。この学校は、現在6校舎、4,500
人を超える生徒が学んでいます。わずかです
が大学にまで進学する生徒もおり、少しずつ
社会を変える礎となっています。古着回収を
通してぜひご支援ください。

○○×クイズで学ぶ
サステナブルな暮らし方

▲https://www.oisixradaichi.co.jp/sstnck/
上記URL、または右記の二次元バーコードからどうぞ。

サステナブルな
暮らし方を知って

できることから始めましょう

お し ら せ

秋の古着回収が始まります

▼「古着回収2023秋」の
詳細や活動の報告はこちら


