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年
間
、
約
１
０
０
億
枚
。
日
本
全
国
で
と

て
つ
も
な
い
数
の
海
苔
が
毎
年
生
産
さ
れ
て

い
る
。
そ
の
多
く
は
、
温
暖
な
気
候
の
九
州

地
区
、
瀬
戸
内
海
地
区
が
主
な
生
産
地
帯
と

な
っ
て
、
三
重
県
、
愛
知
県
、
神
奈
川
県
、
千

葉
県
と
北
上
す
る
に
つ
れ
、
生
産
地
は
減
り
、

東
北
で
は
宮
城
県
の
み
。
北
海
道
で
は
、
比

較
的
温
暖
な
厚
岸
町
で
生
産
さ
れ
て
い
た
が
、

現
在
は
さ
ら
に
北
、
厳
寒
オ
ホ
ー
ツ
ク
で
日

本
の
最
北
端
に
位
置
す
る
北
海
道
唯
一
の
海

苔
生
産
者
が
佐
呂
間
の
〝
谷
川
水
産
〞、
谷
川

哲
也
さ
ん
だ
。

　

谷
川
水
産
の
〝
サ
ロ
マ
湖
の
り
〞
は
日
本
で

最
も
寒
い
場
所
で
生
産
さ
れ
る
海
苔
と
し
て
唯

一
だ
が
、
谷
川
さ
ん
の
サ
ロ
マ
湖
の
り
が
日
本

で
唯
一
で
あ
る
理
由
が
も
う
一
つ
あ
る
。
そ
れ

は
、〝
無
酸
処
理
〞
の
海
苔
だ
と
い
う
こ
と
。

　

通
常
、
海
苔
の
栽
培
に
は
病
気
を
防
い
だ

り
、
色
艶
を
良
く
す
る
た
め
に
ク
エ
ン
酸
や

塩
酸
、
リ
ン
酸
な
ど
を
使
い
酸
処
理
を
行
う
。

生
産
が
盛
ん
な
地
域
で
は
、
海
上
で
行
う
こ

の
酸
処
理
に
よ
っ
て
他
の
海
産
物
に
影
響
が

出
て
問
題
と
な
っ
た
こ
と
も
あ
る
。
ま
た
、

色
艶
は
増
す
が
酸
に
よ
っ
て
当
然
、
味
や
香

り
は
抜
け
て
し
ま
う
。

　

谷
川
さ
ん
は
初
代
の
父
、
哲
康
さ
ん
の
教

え
を
守
り
、
酸
処
理
を
全
く
行
わ
な
い
。
栽

培
の
過
程
で
一
定
期
間
の
み
酸
処
理
を
行
わ

な
い
生
産
者
と
い
う
だ
け
で
も
珍
し
い
。
全

期
間
全
く
酸
処
理
を
行
わ
な
い
の
は
お
そ
ら

く
日
本
で
唯
一
、
谷
川
水
産
だ
け
だ
。

　

大
量
生
産
さ
れ
る
海
苔
に
は
養
殖
ロ
ー
プ

の
殺
菌
剤
や
板
海
苔
加
工
時
の
科
学
糊
料
が

使
わ
れ
て
い
る
こ
と
も
あ
る
。
そ
の
心
配
が

全
く
無
い
サ
ロ
マ
湖
の
り
は
簡
単
に
は
作
る

こ
と
は
で
き
な
い
。

　
〝
安
全
で
安
心
し
て
食
べ
ら
れ
る
〞

　
〝
本
当
の
海
苔
の
味
と
香
り
を
食
卓
へ
〞

　

そ
の
思
い
で
長
い
間
、
失
敗
を
繰
り
返
し
、

手
間
を
惜
し
ま
ず
試
行
錯
誤
を
続
け
た
谷
川

水
産
。
そ
の
情
熱
と
努
力
で
生
産
さ
れ
た
海

苔
は
本
当
の
海
苔
、
そ
し
て
佐
呂
間
の
誇
れ

る
特
産
で
あ
る
こ
と
に
間
違
い
は
な
い
。

　おにぎりの海苔のパリッとした食感。美味しいと感じ
る大切なこの食感。コンビニのおにぎりでも食感を残す
ために、ご飯と触れないようにされている。
　本当に美味しいおにぎりを食べるなら、海苔にもこだ
わりたい。芳醇な磯の香り、深い味わい。海水と川水が
混ざり、冬には流氷も近づく湖、サロマ湖。この栄養豊
富なサロマ湖で作られる、サロマ湖のりにはそれがある。
サロマ湖のりの焼きのり。生産者谷川さんがおすすめす
る食べ方は、シンプルに塩むすびにサロマ湖のりを巻い
たおにぎり。これぞ、本当のおにぎりと感じていただけ
るものだ。酸処理された海苔では、決して味わうことの
できない、パリッとした食感と本来の海苔の香りと味。
海苔の食感も感じられる、ほどよい口どけ。日本最北端
で唯一無酸処理生産されるこの海苔を一度は食していた
だきい。
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　日本で唯一の海苔。摘んだばかりのその海苔をそのま
ま乾燥させた〝素干しのり〟。焼きのりとはまた少し違う
食感を楽しむことができる。袋詰め前に〝火入れ〟を行
うことで、さらに旨味も倍増する。
　谷川さんおすすめは、これもまたシンプル。お味噌汁
に一つまみの素干しのりを入れ、フタをして少し蒸す。
　フタを開けると、湯気と同時に磯の香りが立ち上がり、
一口すすると口の中いっぱいに広がる風味がたまらない。
　そのままでも、サクサクとした食感と香りが美味しい
素干しのりは、子どものおやつとしても最適。海苔には、
カルシウムや鉄分、甲状腺に良いといわれるヨウ素が豊
富に含まれている。多量に食べることのない海苔だが、
おやつがわりに時々つまむことでいろいろな栄養を補う
ことができる。焼きのりのように切ったりしなくとも、
そのまま混ぜて酢の物などに加えてアレンジしやすい。
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「
や
っ
ぱ
り
、『
お
客
さ
ん
に
美
味
し
い
！
』
っ

て
言
っ
て
も
ら
え
る
と
う
れ
し
い
で
す
よ
。」

　

そ
う
、
笑
顔
で
話
し
て
く
れ
た
の
は
、
㈱

カ
ネ
テ
ツ
谷
川
水
産
、
谷
川
哲
也
さ
ん
。

　

谷
川
さ
ん
の
作
る
〝
サ
ロ
マ
湖
の
り
〟
は
、

他
の
海
苔
と
比
べ
も
の
に
な
ら
な
い
ほ
ど
、

磯
の
香
り
が
強
く
、
海
苔
自
体
に
力
が
あ
る

た
め
、
口
の
中
で
ほ
ど
け
る
よ
う
に
溶
け
て

い
き
な
が
ら
も
ほ
ど
よ
い
食
感
を
感
じ
る
。

そ
し
て
、
噛
む
ほ
ど
に
海
苔
が
こ
ん
な
に
味

が
す
る
の
か
？
と
思
う
ほ
ど
の
深
い
味
わ
い

が
あ
る
。

　

こ
れ
だ
け
、〝
力
の
あ
る
海
苔
〟
は
簡
単
に

は
生
産
す
る
こ
と
が
で
き
な
い
。
笑
顔
の
裏

に
ど
れ
だ
け
の
、
時
間
、
労
力
、
精
神
を
使
っ

て
〝
サ
ロ
マ
湖
の
り
〟
は
生
産
さ
れ
て
い
る

　昭和 36 年、サロマ湖養殖漁業組合に招かれ岡山県から
　父、谷川哲康さんが北海道に移住。海苔の栽培漁業を始
　める。現在、代表取締役を務める哲也さんが海苔栽培漁
　業を継承。北海道で唯一の海苔生産であり、日本で唯一
　と言われる無酸処理の海苔生産を貫く。その海苔は、札
　幌の店舗などプロの料理人も認める味。海苔栽培のほか
　ホタテの養殖も行う。

め
る
。
そ
し
て
、
水
温
が
下
が
る
に
つ
れ
、

海
苔
に
必
要
な
栄
養
分
が
増
え
、
海
苔
の
天

敵
で
あ
る
珪
藻
類
が
付
き
に
く
く
な
る
。

　

そ
う
は
言
っ
て
も
、
全
く
珪
藻
類
が
付
着

し
な
い
訳
で
は
な
い
。
海
中
に
海
苔
網
を
入

れ
て
お
け
ば
、
入
れ
て
い
た
だ
け
付
着
し
、

海
苔
の
成
長
を
阻
害
す
る
。
酸
処
理
を
す
る

と
、
こ
の
珪
藻
類
や
汚
れ
を
簡
単
に
除
く
こ

と
が
で
き
る
が
、
決
し
て
行
わ
な
い
。
収
穫

ま
で
の
間
、
何
度
も
ブ
ラ
シ
が
け
で
汚
れ
や

珪
藻
類
を
除
き
、
海
苔
の
成
長
に
必
要
な
干

出
（
海
中
か
ら
出
し
て
陸
に
あ
げ
て
干
す
）

作
業
を
１
網
、
最
低
で
も
週
に
１
回
行
う
。

当
然
、
網
数
は
多
く
、
陸
と
海
を
何
度
も
往

復
す
る
。
こ
の
作
業
が
一
番
手
間
と
時
間
が

か
か
る
と
い
う
。
こ
う
し
て
成
長
し
た
海
苔

の
だ
ろ
う
か
。〝
サ
ロ
マ
湖
の
り
〟
の
「
力
」、

そ
し
て
「
美
味
し
さ
」
の
秘
密
を
さ
ぐ
っ
た
。

　

ホ
タ
テ
養
殖
も
軌
道
に
の
っ
て
い
な
い
昭

和
36
年
、
サ
ロ
マ
湖
養
殖
漁
業
協
同
組
合
が

岡
山
県
か
ら
谷
川
さ
ん
の
父
、
哲
康
さ
ん
を

含
む
５
軒
の
海
苔
の
栽
培
漁
業
者
を
呼
び
寄

せ
、
サ
ロ
マ
湖
で
の
海
苔
生
産
が
本
格
的
に

始
ま
っ
た
。

　

冒
頭
で
書
い
た
よ
う
に
、
海
苔
の
主
産
地

は
九
州
な
ど
の
温
暖
な
地
域
。
思
う
よ
う
に

成
果
を
あ
げ
ら
れ
ず
、
一
軒
、
ま
た
一
軒
と

海
苔
か
ら
離
れ
、
最
後
に
は
哲
康
さ
ん
一
人

と
な
っ
た
。
し
か
し
、
哲
康
さ
ん
は
、
サ
ロ

マ
湖
の
海
苔
は
味
が
良
い
。
北
海
道
、
サ
ロ

マ
湖
に
あ
っ
た
タ
ネ
さ
え
作
れ
れ
ば
、
い
け

る
。
そ
う
確
信
し
た
。
そ
れ
か
ら
、
数
十
年

も
の
永
い
年
月
を
か
け
タ
ネ
作
り
、
栽
培
方

法
を
確
立
し
た
。
そ
ん
な
父
の
姿
を
見
て
い

た
哲
也
さ
ん
も
。
い
つ
し
か
海
苔
の
魅
力
に

と
り
つ
か
れ
て
い
っ
た
。

　　　

サ
ロ
マ
の
海
苔
は
味
が
良
い
。
酸
処
理
を

し
て
は
味
が
抜
け
る
。
そ
の
教
え
を
守
り
、

哲
也
さ
ん
も
無
酸
処
理
に
こ
だ
わ
り
、
生
産

を
し
て
い
る
。

　

サ
ロ
マ
湖
は
水
温
が
11
月
か
ら
下
が
り
始
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網
を
も
う
一
度
、
区
画
漁
場
に
張
り
な

お
し
、
11
月
～
12
月
に
収
穫
を
迎
え
る
。

収
穫
は
２
ヵ
月
間
だ
け
。
そ
れ
以
上
は
、

サ
ロ
マ
湖
は
結
氷
を
迎
え
る
。

　

こ
の
短
い
収
穫
期
間
も
美
味
し
さ
の

秘
密
だ
。
３
月
ご
ろ
ま
で
収
穫
し
続
け

る
本
州
の
海
苔
と
は
違
い
、
サ
ロ
マ
湖

の
り
は
味
の
良
い
若
芽
ば
か
り
だ
か
ら

だ
。

　

４
月
の
胞
子
の
付
着
か
ら
収
穫
ま
で
、

酸
処
理
に
頼
る
こ
と
な
く
、
多
く
の
手

間
と
時
間
を
か
け
て
最
高
の
本
物
の
海

苔
は
生
産
さ
れ
て
い
る
。

　　　

無
酸
処
理
で
作
ら
れ
、
他
の
薬
品
な

ど
も
一
切
使
用
せ
ず
生
産
さ
れ
る
安
全

で
安
心
な
〝
本
物
の
海
苔
〟
も
、
最
初

か
ら
受
け
入
れ
ら
れ
た
わ
け
で
は
な

か
っ
た
。

　

ど
れ
だ
け
こ
だ
わ
っ
て
作
っ
て
も
、

売
れ
な
い
。

「
生
産
し
た
う
ち
の
半
分
以
上
、
廃
棄

し
た
こ
と
も
あ
り
ま
す
よ
。『
北
海
道

で
美
味
し
い
海
苔
が
作
れ
る
は
ず
が
な

い
。』
っ
て
言
わ
れ
た
り
。
全
然
買
っ
て

も
ら
え
な
か
っ
た
で
す
ね
。」
幾
度
も
札

幌
ま
で
足
を
運
び
、
何
度
も
頭
を
下
げ

て
売
り
込
ん
だ
が
、
わ
か
っ
て
も
ら
え

な
か
っ
た
。

　

そ
う
し
た
売
り
込
み
を
続
け
る
う
ち

に
、
自
然
食
品
を
扱
う
店
で
お
い
て
も

ら
え
る
こ
と
に
な
っ
た
。

「
そ
う
い
っ
た
時
代
に
も
ち
ょ
う
ど
な
っ

て
た
ん
で
し
ょ
う
ね
。」　

　

し
か
し
、
農
作
物
で
言
え
ば
完
全
無

農
薬
栽
培
と
い
え
る
無
酸
処
理
の
海
苔
。

こ
れ
だ
け
で
売
れ
る
ほ
ど
、
消
費
者
も

甘
く
は
な
い
。安
全
で
安
心
、な
お
か
つ
、

そ
こ
に
確
か
な
美
味
し
さ
が
な
け
れ
ば
。

　

自
然
食
品
の
お
店
で
の
取
り
扱
い
で

持
っ
て
い
る
〝
力
の
発
揮
場
所
〟
を
も

ら
っ
た
サ
ロ
マ
湖
の
り
は
、
厳
し
い
消

費
者
を
見
事
に
と
ら
え
口
コ
ミ
で
広
が

り
、
取
り
扱
っ
て
も
ら
え
る
店
舗
が
増

え
た
。

　

そ
し
て
、
平
成
22
年
、
そ
の
確
か
な

美
味
し
さ
と
安
全
性
で
オ
ホ
ー
ツ
ク
ブ

ラ
ン
ド
に
認
証
さ
れ
、
翌
年
に
は
コ
ー

プ
さ
っ
ぽ
ろ
の
漁
業
大
賞
を
受
賞
。
食

の
専
門
家
の
厳
し
い
審
査
と
品
質
管
理

が
審
査
さ
れ
る
２
０
１
３
「
北
の
ハ
イ

グ
レ
ー
ド
食
品
」
に
も
素
干
し
の
り
が

見
事
に
選
ば
れ
る
。
こ
れ
ら
の
受
賞
を

き
っ
か
け
に
飛
躍
的
に
販
売
量
も
増
え

た
が
、
谷
川
さ
ん
が
満
足
す
る
こ
と
は

な
い
。　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

　

無
酸
処
理
で
の
海
苔
生
産
は
、
天
候

の
影
響
を
受
け
や
す
い
。
サ
ロ
マ
湖
は

汽
水
湖
で
雨
が
続
く
と
川
水
の
大
量
流

入
に
よ
り
湖
内
の
塩
分
濃
度
が
下
が
る
。

塩
分
濃
度
の
低
下
は
海
苔
が
ダ
メ
ー
ジ

を
受
け
る
た
め
、
珪
藻
類
を
除
去
す
る

た
め
の
無
酸
処
理
で
は
命
綱
と
い
え
る

ブ
ラ
シ
が
け
の
作
業
が
行
え
な
い
か
ら

だ
。
ま
た
、
海
苔
は
ホ
タ
テ
、
カ
キ
と

同
じ
区
画
漁
権
で
、
ホ
タ
テ
と
カ
キ
が

養
殖
で
き
な
い
場
所
の
中
か
ら
場
所
を

決
め
ら
れ
、
そ
こ
で
し
か
網
を
張
る
こ

と
が
で
き
な
い
。
現
在
は
河
口
に
近
い

た
め
影
響
を
強
く
受
け
る
。
珪
藻
類
は

当
然
増
殖
し
、
海
苔
の
成
長
を
阻
害
、

商
品
と
な
ら
な
く
な
る
。

「
せ
っ
か
く
扱
っ
て
も
ら
っ
て
る
の
に
、

あ
り
ま
せ
ん
。
じ
ゃ
、
迷
惑
か
け
て
申

し
訳
な
い
か
ら
ね
。
今
年
も
、
長
雨
が

あ
っ
て
、
迷
惑
か
け
ち
ゃ
う
ん
だ
け
ど
、

ど
う
に
か
し
て
改
善
し
て
、
生
産
効
率

も
上
げ
て
い
か
な
い
と
。
試
行
錯
誤
し

て
ま
す
。」

　

加
工
な
ど
の
施
設
の
ア
イ
デ
ィ
ア
な

ど
は
ほ
と
ん
ど
が
父
、
哲
康
さ
ん
の
も

の
だ
と
い
う
。
そ
う
し
て
作
ら
れ
た
海

苔
の
販
路
を
自
ら
の
足
で
築
い
た
哲
也

さ
ん
が
次
の
自
分
の
役
目
・
目
標
に
し

て
い
る
の
が
、
生
産
の
安
定
性
、
そ
の

た
め
の
技
術
革
新
な
の
だ
ろ
う
。
哲
也

さ
ん
は
言
う
、

「
ど
ん
な
も
の
で
も
そ
う
だ
け
ど
、
こ
れ

で
い
い
。
っ
て
こ
と
は
無
い
ん
で
す
よ

ね
。
こ
れ
で
い
い
っ
て
思
っ
た
ら
ダ
メ

だ
と
思
う
し
。」

　

自
分
は
恵
ま
れ
て
い
る
。
サ
ロ
マ
湖

と
い
う
環
境
、
周
囲
の
人
間
、
も
ち
ろ

ん
サ
ロ
マ
湖
の
り
の
良
さ
を
わ
か
っ
て

く
れ
る
お
客
さ
ん
に
も
。
全
て
の
環
境

が
そ
ろ
っ
て
初
め
て
こ
の
海
苔
を
作
る

こ
と
が
で
き
る
と
い
う
こ
と
を
哲
也
さ

ん
は
忘
れ
な
い
。

「
ま
ず
は
、
お
客
さ
ん
あ
っ
て
の
商
売
で

す
か
ら
お
客
さ
ん
に
は
と
て
も
感
謝
し

て
い
ま
す
。
そ
し
て
、
応
援
し
て
く
れ

る
方
々
や
、
必
要
不
可
欠
な
従
業
員
に

も
感
謝
し
て
い
ま
す
。
従
業
員
も
ほ
と

ん
ど
家
族
で
す
が
、
家
族
に
も
本
当
に

感
謝
し
て
い
ま
す
。
父
が
最
初
に
土
台

を
作
っ
て
く
れ
て
、
今
、
私
が
や
っ
て

家
族
は
み
ん
な
手
伝
っ
て
く
れ
る
。
私

一
人
な
ん
か
じ
ゃ
絶
対
に
で
き
ま
せ
ん

か
ら
。」

　

感
謝
の
気
持
ち
か
ら
、
自
分
に
で
き

る
こ
と
、
そ
し
て
サ
ロ
マ
湖
の
素
晴
ら

し
さ
を
も
っ
と
知
っ
て
も
ら
い
た
い
。

と
、
地
元
の
浜
佐
呂
間
小
学
校
の
児
童

た
ち
の
社
会
科
見
学
を
受
け
入
れ
、
北

海
道
で
唯
一
見
学
で
き
る
海
苔
生
産
に

つ
い
て
、
そ
れ
も
無
酸
処
理
の
海
苔
生

産
に
つ
い
て
を
子
ど
も
た
ち
に
伝
え
て

い
る
。

　

今
年
は
天
候
の
影
響
を
受
け
、
忙
し

い
中
で
も
そ
れ
は
変
わ
ら
ず
、
本
誌
の

取
材
当
日
も
社
会
科
見
学
を
受
け
入
れ

て
い
た
。
11
月
30
日
に
は
、
教
育
委
員

会
主
催
の
講
座
も
受
け
入
れ
、
普
段
は

見
る
機
会
の
無
い
町
内
の
子
ど
も
た
ち

と
そ
の
保
護
者
が
、
海
苔
の
説
明
を
受

け
加
工
体
験
を
行
い
、
北
海
道
佐
呂
間

で
も
海
苔
は
作
ら
れ
て
い
る
こ
と
を

知
っ
て
も
ら
っ
た
。

「
こ
れ
が
本
当
の
海
苔
だ
ね
。
と
か
、
こ

の
味
や
香
り
は
本
物
だ
ね
。
っ
て
言
っ

て
も
ら
え
る
ん
で
す
け
ど
。
何
が
本
物

か
な
ん
て
私
に
も
正
直
わ
か
り
ま
せ
ん
。

た
だ
、
や
っ
ぱ
り
、
い
く
ら
大
変
で
も
、

絶
対
に
無
理
に
な
る
ま
で
は
無
酸
処
理

に
こ
だ
わ
っ
て
、
海
苔
の
持
っ
て
い
る

味
そ
の
も
の
を
安
全
で
安
心
し
て
食
卓

へ
提
供
で
き
る
よ
う
に
頑
張
り
た
い
で

す
ね
。」

　

こ
の
気
持
ち
を
持
っ
て
作
ら
れ
る
サ

ロ
マ
湖
の
り
を
、
取
材
し
た
私
は
〝
本

当
の
海
苔
・
本
物
の
海
苔
〟
だ
。
そ
う

信
じ
て
疑
わ
な
い
。

収穫され、付着した珪藻類や不純物を取り除いた海苔を確かめる哲
也さん。品質管理、衛生管理のため手袋や帽子を着用しての作業。

素干しのりは、洗浄され脱水を終えた海苔をそのままひろげて乾かす。均等に乾かすためには、この時の広げ方が重要になる。
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自
家
生
産
・
自
家
製
粉
の
そ
ば
粉
を
使
っ

た
こ
だ
わ
り
の
十
割
そ
ば
と
、
サ
ロ
マ
産

の
食
材
を
使
っ
た
地
産
地
消
の
そ
ば
が
食

べ
ら
れ
る
、
㈱
は
ま
ほ
ろ
が
運
営
す
る

〝
そ
ば
処
は
ま
ほ
ろ
〟。
海
苔
は
そ
ば
と
相

性
ピ
ッ
タ
リ
。
そ
の
海
苔
に
サ
ロ
マ
湖
の

り
を
使
っ
た
、
１
０
０
％
サ
ロ
マ
産
の
メ

ニ
ュ
ー
が
「
磯
ザ
ル
」
と
「
花
巻
そ
ば
」
だ
。

　

磯
ザ
ル
に
は
、
サ
ロ
マ
湖
の
り
の
歯
触

り
と
味
を
楽
し
ん
で
も
ら
う
た
め
、
細
切

り
で
は
な
く
あ
え
て
四
角
く
大
き
め
に

切
っ
た
も
の
を
散
り
ば
め
て
い
る
。
コ
シ

の
強
い
〝
サ
ロ
マ
の
そ
ば
〟
と
大
き
め
の

サ
ロ
マ
湖
の
り
が
噛
め
ば
噛
む
ほ
ど
十
割

の
そ
ば
の
香
り
と
味
、
磯
の
素
朴
な
風
味

を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
る
逸
品
。

　

サ
ロ
マ
の
お
土
産
品
や
サ
ロ
マ
豚
を

使
っ
た
豚
丼
、
旬
に
は
ホ
タ
テ
の
浜
焼
き

な
ど
も
楽
し
め
る
、道
の
駅
サ
ロ
マ
湖
（
物

産
館
み
の
り
）
で
は
、
デ
ザ
ー
ト
と
で
ソ

フ
ト
ク
リ
ー
ム
も
提
供
し
て
い
る
。

　

そ
の
ソ
フ
ト
ク
リ
ー
ム
に
サ
ロ
マ
湖
の

り
を
ふ
り
か
け
た
「
サ
ロ
マ
湖
の
り
ソ
フ

ト
」
は
、
バ
ニ
ラ
に
負
け
な
い
海
苔
の
香

り
と
甘
さ
に
一
度
食
べ
る
と
は
ま
っ
て
し

　

長
年
、
町
民
の
味
と
し
て
親
し
ま
れ
て

い
る
江
戸
っ
子
で
は
、
の
り
巻
き
や
お
に

ぎ
り
な
ど
海
苔
を
使
う
メ
ニ
ュ
ー
で
サ
ロ

マ
湖
の
り
を
使
っ
て
い
る
。

　

甘
く
煮
た
椎
茸
、
た
ま
ご
、
紅
シ
ョ
ウ

ガ
な
ど
王
道
の
、
こ
れ
ぞ
の
り
巻
き
と
い

え
る
具
が
使
わ
れ
、
そ
の
具
と
ご
は
ん
を

サ
ロ
マ
湖
の
り
が
し
っ
か
り
と
包
み
こ
ん

で
、
香
り
を
加
え
た
逸
品
。

　

ほ
か
に
も
、「
お
に
定
」
で
お
馴
染
み
の

11 月 15 日からサロマの牡蠣をつ
か っ た 牡 蠣 そ ば も 期 間 限 定 で メ
ニューに並ぶ。サロマ豚を使った
サ ロ マ ポ ー ク せ い ろ も 人 気 の メ
ニュー。※ 11 月～ 4 月下旬ごろま
で日曜休。5 月からは不定休。休
業日の確認は、はまほろホームペー
ジ又は店舗へお問い合わせ。

　

も
う
一
つ
は
花
巻
そ
ば
。
花
巻
そ
ば
の

〝
花
〟
と
は
海
苔
の
こ
と
で
、
江
戸
時
代
に

浅
草
海
苔
を
「
磯
の
花
」
と
呼
ん
で
い
た

こ
と
が
名
前
の
由
来
。
通
常
、
花
巻
そ
ば

に
は
ち
ぎ
っ
た
焼
き
海
苔
を
か
け
た
も
の

が
多
い
が
、
は
ま
ほ
ろ
で
は
〝
サ
ロ
マ
湖

素
干
し
の
り
〟
を
使
用
し
て
い
る
。
焼
き

海
苔
で
は
な
く
、
こ
の
素
干
し
の
り
を
使

う
こ
と
で
、
湯
気
と
と
も
に
立
ち
上
が
る

サ
ロ
マ
湖
の
り
本
来
の
香
り
を
楽
し
め
る
。

　

ま
た
、
そ
ば
処
は
ま
ほ
ろ
で
は
、
珍
し

い
自
家
製
の〝
そ
ば
酢
〟を
販
売
し
て
い
る
。

普
通
の
酢
よ
り
も
ま
ろ
や
か
な
酸
味
で
、

そ
の
ま
ま
飲
ん
で
も
、
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
と

し
て
サ
ラ
ダ
に
か
け
た
り
、
醤
油
が
わ
り

に
長
芋
の
千
切
に
か
け
て
も
美
味
し
い
。

「
そ
ば
酢
」
１
２
０
ml　

  

８
４
０
円

　
　
　
　

  

３
０
０
ml　

  

１
，３
６
５
円 「そば処  はまほろ」

佐呂間町字浜佐呂間 228 番地 10
Tel　01587-6-2840

サ
ロ
マ
の
そ
ば
と
サ
ロ
マ
湖

の
り
は
相
性
バ
ツ
グ
ン
!!

そ
ば
酢
も
お
ス
ス
メ
で
す
!!

町民の味として親しまれている江戸っ子。肉の味を存分
に味わえる牛ヒレステーキ定食やラーメン、ちゃんぽん
など多様なメニューも魅力の一つ。塩辛は広報担当もお
気に入りの酒のつまみ！

「江戸っ子」
佐呂間町字宮前町 89 番地 2
Tel　01587-2-3117

湯気とともに〝のり〟の香りが漂
う花巻そば。素干しのりが固いう
ちに歯触りを楽しむのも良し、つ
ゆに浸してからそばとともに楽し
むのも良し、食べ方はぜひお店で
食べてお好みを。

「花巻そば」　800 円

サ ロ マ 産 そ ば 十 割 を 楽 し む な ら
やっぱりざるそば。そのざるそば
とサロマ湖のりを合わせた磯ザル。
そばの香りとのりの香り、歯触り
とのど越し、ともに最高。広報担
当もおススメの逸品。

「磯ザル」　850 円

サロマの旬の食材でもてなす、宿泊施設「悠林館」でも、
サロマ湖のりを味わうことができる。夕食のシメにサロ
マ湖のりを使ったお茶漬け、朝食にはサロマ湖のりの生
のりを提供。焼き台で自分でお好みに炙り、香り立つ海
苔を食べることができる。道の駅と隣接しているのでお
土産を買うにも便利。

「海山美味の宿　悠林館」
佐呂間町字浪速
Tel　01587-2-1511

「
道
の
駅
サ
ロ
マ
湖
・
物
産
館
み
の
り
」

佐
呂
間
町
字
浪
速

Tel　

０
１
５
８
７
ー
５
ー
２
８
２
８

お
に
ぎ
り
定
食
の
主
役
で
あ
る
お
に
ぎ
り

な
ど
に
も
サ
ロ
マ
湖
の
り
が
使
わ
れ
、
美

味
し
さ
を
さ
ら
に
引
き
立
て
て
い
る
。

　

時
期
や
、
そ
の
年
の
サ
ロ
マ
湖
の
り
の

収
穫
量
に
も
よ
っ
て
使
う
こ
と
が
で
き
な

い
場
合
も
あ
る
の
で
、
必
ず
食
べ
た
い
場

合
は
問
い
合
わ
せ
が
必
要
。
収
穫
時
期
の

12
月
以
降
が
お
す
す
め
。
新
年
会
な
ど
に

は
〝
サ
ロ
マ
湖
の
り
〟
の
、
の
り
巻
き

で
!!
と
頼
む
の
も
良
い
の
で
は
。

味の染みた椎茸やたまごなど、美
味しさがいっぱい詰まったのり巻
き。サロマ湖のりの香りがそれら
を包み味を引き締める。

「のり巻き」宴会などコースのみ

ま
う
か
も
？

　

他
に
も
、
特
産
の
か
ぼ
ち
ゃ
味
、
バ
ニ

ラ
と
か
ぼ
ち
ゃ
の
ミ
ッ
ク
ス
、
ホ
タ
テ
の

貝
柱
が
入
っ
た
ホ
タ
テ
ソ
フ
ト
や
ホ
タ
テ

の
ミ
ミ
の
乾
物
を
さ
し
た
ミ
ミ
ソ
フ
ト
な

ど
ち
ょ
っ
と
変
わ
っ
た
、
他
で
は
食
べ
ら

れ
な
い
ソ
フ
ト
も
あ
る
。
ど
れ
も
一
度
は

食
べ
て
、
話
題
に
す
る
の
も
い
い
か
も
し

れ
な
い
。

さっぱりしているが、コクもある
バニラに磯の香りと食感をプラス
するサロマ湖のり。何ともいえな
いハーモニーが口に広がる。意外
にもサロマ湖のりをしっかり感じ
ることができる一品。

「サロマ湖のりソフト」　300 円

※
天
候
な
ど
の
影
響
や
時
期
に
よ
っ
て
、
各
店
舗
「
サ
ロ
マ
湖
の
り
」

　

の
提
供
が
で
き
な
い
場
合
が
あ
り
ま
す
の
で
、
ご
了
承
く
だ
さ
い
。
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