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光
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。

令和４年度

おわせ
尾鷲ヤーヤ祭り

年間 円28,000
年４回発送の
頒布会です

締 切 令和４年7月3日（日）
Tel.0597-23-8261お問合せ 協同組合  尾鷲観光物産協会

送 料
税込み



は 、 年 ４ 回  尾 鷲 の

まぐろのど旨い漬け
クセになる塩味
賞味期限/冷凍150日　製造者/尾鷲金盛丸

尾鷲の海洋深層水を使ったサッパリ
風味。ヤーヤ便の為に作りました。

（70g）

酢〆さんま

鯛と蛸の小包ごはん 尾鷲ヒノキまな板

黒カマス塩干し

賞味期限/冷凍90日　製造者/三紀産業

賞味期限/冷凍60日　製造者/鷲洋 製造者/山本木工所

賞味期限/冷凍21日　製造者/上野商店

そのまま食べてよし、
さんま寿司を作るもよし、
郷土の味をどうぞ！

オリジナルのダシで
炊き上げた炊き込みご飯、
鯛と蛸の旨味がたっぷり。

カッティングボードや
ミニトレーとして
様々な使い方が可能。

頭と内臓を取り除いて、
天日で柔らかく干した干物です。

（２尾）

（各70ｇ×2） １枚（12.5×25.0×1.5cm）

（120g）

沖キスみりん干し

真鯛こねずし

賞味期限/冷凍21日　製造者/上野商店

賞味期限/冷凍90日　製造者/三和水産

三重県では尾鷲港しか水揚げ
されない沖ギスは脂の乗りが
抜群です。

甘さを少し抑えて昨年度から
リニューアルしました。

（140g）

（２合用）

長久丸のキハダマグロ柵
賞味期限/冷凍７日　製造者/長久丸

生食で透明感のある美しさをご堪能ください。

（180g）

お届け内容基本便

基本便

冷凍便

長久丸のキハダマグロ柵（180g）
沖キスみりん干し（140g）
黒カマス塩干し（120g）
鯛と蛸の小包ごはん（各70ｇ×2）
まぐろのど旨い漬け
　／クセになる塩味（70g）
真鯛こねずし（2合用）
酢〆さんま（2尾）
尾鷲ヒノキまな板（1枚）

・
・
・
・
・

・
・
・

７月〜８月

上
品
な
白
身
が

絶
品
！

淡
白
で

旨
味
の
あ
る

　
　
干
物

特
製
ダ
レ
と

特
製
ダ
レ
と

鯛
の
旨
味
が
マ
ッ
チ
！

鯛
の
旨
味
が
マ
ッ
チ
！

こ
だ
わ
り
の

酢
で
〆
ま
し
た

鯛
と
蛸
の

鯛
と
蛸
の

食
べ
比
べ

食
べ
比
べ

漁
師
町
直
送
の

漁
師
町
直
送
の

マ
グ
ロ
の
漬
け
丼

マ
グ
ロ
の
漬
け
丼

上
品
な
ヒ
ノ
キ
の
香
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香
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9月〜10月
秋の刺身３種盛り
かつお磯煮（100g）
ぶり燻製（34g）
山椒みそ（100ｇ）
花かつお（70g）
かえりイワシ なんびき（90g）
甘夏屋平山農園の甘夏ジュース

（180ml×2本）
尾鷲節/ブッセ（２個）

・
・
・
・
・
・
・

・

冷蔵便

旬 の 特 産 品 を  ま る ご と お 届 け い た し ま す

秋の刺身3種盛り

花かつお

かつお磯煮

山椒みそ

尾鷲節 /ブッセ

甘夏屋平山農園の
甘夏ジュース

かえりイワシ なんびき

ぶり燻製

消費期限/冷蔵３日　製造者/魚鉄商店

賞味期限/常温90日　製造者/中山商店

賞味期限/常温100日　製造者/大瀬勇商店

賞味期限/常温120日　製造者/可成屋 和操

消費期限/冷蔵５日　製造者/福助堂

賞味期限/加工充填日から常温１年
製造者/甘夏屋 平山農園

賞味期限/常温35日　製造者/厨工房ごしま

賞味期限/冷蔵80日　製造者/大瀬勇商店

※使われている写真はすべてイメージとなります。
※ザルや器などの小道具は商品に含まれません。
※水産物などの内容は水揚げなどで若干変わる場合があります。

鮮度抜群の秋の魚を発送直前に活き締〆
して刺身盛りでお届けします。

風味と深い旨味をとじこめた、
削りたてのかつお節です。

醤油と生姜をきかした昔懐かしい
味付けで、ごはんが進みます。

味噌の中にすった山椒を練りこみ、
じゃこや白胡麻を加えた一品。

地元の民謡「尾鷲節」が
名前の由来、尾鷲市民が
愛する手土産お菓子。

完熟した尾鷲産甘夏を使用、
甘味、酸味、苦味の調和が
とれた味です。

新鮮なかえりイワシに白エゴマと
金胡麻を加え甘辛く炒りました。

じっくりと燻製にしたブリは、
生ハムのような食感。

ふ
わ
ふ
わ

ふ
わ
ふ
わ

削
り
た
て

削
り
た
て

カ
ル
シ
ウ
ム

カ
ル
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ウ
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た
っ
ぷ
り

た
っ
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に
つ
け
て
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成
り
完
熟
の

木
成
り
完
熟
の

味
を
ど
う
ぞ

味
を
ど
う
ぞ

尾
鷲
を

代
表
す
る

手
土
産
！

生
姜
醤
油
の

風
味
を
感
じ
て

尾
鷲
産

ブ
リ
を
使
用

お
す
す
め
旬
の
刺
身

（70g）

（100g）

（100g）

（２個）

（180ml×2本）

（90g）

（34g）

お届け内容基本便

NEW



11月〜12月 冷凍便

生食用サーモン切り落し

真鯛のカマの西京味噌漬け

ビンチョウマグロ
漬け丼の素

鮪の照焼き 焼き鯖寿司

サバ桜干し

シイラ塩干し

鯛の切身

賞味期限/冷凍365日　製造者/尾鷲物産

賞味期限/冷凍60日　製造者/三重漁連

賞味期限/冷凍90日　
製造者/おわせお魚いちば おとと

賞味期限/冷凍90日　製造者/三紀産業 賞味期限/冷凍90日　製造者/柏屋本店

賞味期限/冷凍30日　
製造者/浜千商店

賞味期限/冷凍30日　
製造者/浜千商店

賞味期限/冷凍120日　製造者/はし佐商店

全ての工程を尾鷲の自社工場で完結させた
安心管理のアトランティックサーモン。

マダイのカマを西京風味噌に
漬込みました。

自社まぐろ延縄船が尾鷲港に
鮮度良く水揚げされた
ビンチョウマグロを使用。

お刺身用の新鮮なマグロを特製
ダレでじっくり焼き上げました。

肉厚で旨味たっぷりの鯖が
のった押し寿司の一番人気。

3枚におろしたサバを、
地元産の醤油で
伝来の味付け。

3枚におろした切身を、
薄塩で味付けして
干しあげています

尾鷲の外湾で育てた鯛を
活き〆にした切身はお鍋に最高！

（150g）

（1尾分カマ部分）

（２人前）

（４切） （６貫）

（片身２枚）

（３枚）

（６切）

厚
切
り
鯛
を

お
鍋
で
ど
う
ぞ

上
品
な
脂
が

絶
品
で
す

三
重
県
産
の
サ
バ
を

二
晩
じ
っ
く
り
漬
け
て

味
付
け

し
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い
ま
す
。

尾
鷲
市
九
鬼
港
で
水
揚
げ

さ
れ
た
新
鮮
な
シ
イ
ラ
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干
物
に
し
ま
し
た
。

肉
厚
の
切
身
を

焼
き
上
げ
ま
し
た

漁
師
町
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師
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の
タ
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に

甘
め
の
タ
レ
に

漬
込
ん
だ
一
品

漬
込
ん
だ
一
品

焼
く
と
味
噌
の

良
い
香
り

焼
き
魚
専
門
店
が

焼
き
魚
専
門
店
が

フ
ワ
ッ
と
焼
き
上
げ

フ
ワ
ッ
と
焼
き
上
げ

※使われている写真はすべてイメージとなります。
※ザルや器などの小道具は商品に含まれません。
※水産物などの内容は水揚げなどで若干変わる場合があります。

お届け内容基本便
生食用サーモン切り落し（150g）
鯛の切身（６切）
鮪の照焼き（４切）
シイラ塩干し（３枚）
サバ桜干し（片身２枚）
真鯛のカマの西京味噌漬け

（1尾分カマ部分）
焼き鯖寿司（６貫）
ビンチョウマグロ漬け丼の素（２人前）

・
・
・
・
・
・

・
・

NEW

NEW



2月〜3月
・
・
・
・

・
・
・
・
・

冷蔵便

天満のでっかい甘夏もちもちスティクパイ

尾鷲最中 石だたみ

つぐちゃんの
さんま甘露煮

しお学舎の塩麹

魚に合う米

特選鯛めしの素2合用

まぐろの角煮
マイヤーレモン入

製造者/甘夏屋 平山農園消費期限/常温５日　製造者/朝日饅頭本舗

消費期限/常温10日　製造者/朝日饅頭本舗

賞味期限/常温90日　
製造者/つぐみ工房

賞味期限/常温60日　
製造者/モクモクしお学舎

製造者/世古米穀店

賞味期限/冷蔵30日　製造者/三和水産

賞味期限/常温100日　製造者/尾鷲金盛丸

完全無農薬で自家製有機肥料を使用して
育てたLサイズの甘夏です。

棒状にした大福を、パイ生地で
はさんだ焼き菓子。

尾鷲海洋深層水を使用した
自家製あんがぎっしり詰まった最中

地元の番茶で7時間
じっくりコトコト煮込み
骨まで柔らか。

もち米に麹菌をつけて、
しお学舎のお塩を黄金比で
ブレンドしました。

尾鷲唯一の
お米マイスターが
ブレンドした
魚料理に合う
お米です。

ふんわりと焼き上げた新鮮な
真鯛と秘伝の鯛だしつゆをセット。

定番「まぐろの角煮」にマイヤーレモンと
オリーブオイルを合わせてあっさり
仕上げました。

（Lサイズ１個）（２本）

（２個）

（100g）

（180g）

（300g/約２合）

（60g）

新
鮮
な
刺
身
を

ご
家
庭
で

甘
酸
っ
ぱ
さ
と

ほ
ろ
苦
さ
が

ギ
ッ
シ
リ

塩
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煮
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辛
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魚
料
理
に
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こ
の
お
米
で
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の
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で

決
ま
り

決
ま
り

ご
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庭
で

ご
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で

本
格
的
な

本
格
的
な

鯛
め
し
を
ど
う
ぞ

鯛
め
し
を
ど
う
ぞ

町
歩
き
グ
ル
メ

お
わ
せ
棒
の
味
を

お
届
け

上
品
な
味
わ
い
、
尾

上
品
な
味
わ
い
、
尾

鷲
の
人
気

鷲
の
人
気

お
土
産
を
ど
う
ぞ
。

お
土
産
を
ど
う
ぞ
。

皮
ま
で
食
べ
ら
れ
る

皮
ま
で
食
べ
ら
れ
る

マ
イ
ヤ
ー
レ
モ
ン

マ
イ
ヤ
ー
レ
モ
ン

が
入
っ
た

が
入
っ
た

「
ま
ぐ
ろ
の
角
煮
」

「
ま
ぐ
ろ
の
角
煮
」

春の刺身3種盛り
消費期限/冷蔵３日　製造者/魚鉄商店

鮮度抜群の春の魚を発送直前に
活き締〆して刺身盛りでお届けします。

※使われている写真はすべてイメージとなります。
※ザルや器などの小道具は商品に含まれません。
※水産物などの内容は水揚げなどで若干変わる場合があります。

お届け内容基本便
特選鯛めしの素2合用
春の刺身３種盛り
魚に合う米（300g/約２合）
まぐろの角煮
　／マイヤーレモン入（60ｇ）
つぐちゃんのさんま甘露煮（100g）
しお学舎の塩麹（180g）
もちもちスティクパイ（2本）
尾鷲最中 石だたみ（２個）
天満のでっかい甘夏（Lサイズ1個）

NEW

NEW



ビンチョウマグロプレゼントその１
プレゼント時期プレゼント時期 2023年1月中旬〜2月

抽選で１名様に、
生まぐろをさばいた状態の
ビンチョウマグロをプレゼント。
※お届けする部位は身・カマ・目玉・中落ちです
※船の入港状況と当選者の方の都合を調整しお届けいたします。

オプション商品

7月〜8月

梶賀のあぶりで作る
めはり寿司セット
900円（税込）
内 容 量
賞味期限　
製 造 者

N 1

100セット
限定

200串
限定/ ７〜８個分

/ 解凍後冷蔵90日　
/ 梶賀コーポレーション

あ
ぶ
り
の
混
ぜ
ご
飯
で

め
は
り
寿
司
を
ご
家
庭
で

手
作
り
で
き
ま
す

サ
バ
の
子
の
味
を

ぎ
ゅ
っ
と

濃
縮
し
た

漁
師
町
伝
統
の

燻
製
お
つ
ま
み

昆
布
〆
し
た
鯛
に
だ
し
汁
を

昆
布
〆
し
た
鯛
に
だ
し
汁
を

注
い
で
で
き
る
贅
沢
茶
漬
け

注
い
で
で
き
る
贅
沢
茶
漬
け

干
物
好
き
に
は
た
ま
ら
な
い

お
得
な
セ
ッ
ト

脂乗りの良いブリのはらすを
甘めのタレで仕上げました

2種類の味噌と焼き真鯛が
たっぷり入ったおかず味噌

仕
込
水
に

尾
鷲
海
洋
深
層
水
を

使
用
し
た

味
わ
い
豊
か
な
醤
油

尾
鷲
市
民
が
古
く
か
ら
食
べ
て
き
た
郷
土
食
、

醤
油
や
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
な
ど
で
ど
う
ぞ

湯
引
き
し
た
マ
ダ
イ
は
、

余
分
な
脂
が
落
ち
て

あ
っ
さ
り
お
い
し
い
で
す

尾
鷲
の
漁
師
が

わ
さ
び
の
代
用
と
し
て

使
っ
た
生
と
う
が
ら
し

「
虎
の
尾
」
の
薬
味

ほ
ど
良
く
脂
の
抜
け
た

サ
ン
マ
で
作
っ
た

サ
ン
マ
寿
司
は

尾
鷲
を
代
表
す
る

郷
土
食

伊
勢
抹
茶
／
国
産
イ
チ
ゴ

×
大
内
山
牛
乳
の

２
層
ジ
ャ
ム
２
種
セ
ッ
ト

基
本
便
の
刺
身
盛
合
わ
せ
の

ボ
リ
ュ
ー
ム
ア
ッ
プ
に
ど
う
ぞ

尾鷲港で水揚げされる
ガスエビを天日で
柔らかく干しました

新鮮で淡白な白身のカマ
スを、薄塩で味付けして
柔らかく干し上げています

もちもちとした食感を
梅果汁と黒蜜で
味わってください

桑
名
貝
新
の

国
産
牛
し
ぐ
れ
を

使
用
し
湯
葉
で
巻
き
ま
し
た

身をほぐした焼き鯖と
おぼろ昆布の旨味が味わえます

鯖子のあぶり 串

追加用 刺身２種盛り 真鯛みそ 極

真鯛の湯引き さんま寿司
抹茶ミルクと
苺ミルクのジャムセット

尾鷲生とうがらし
虎の尾

酒屋の醤油
別撰こいくちかつお生節

鯛の贅沢茶漬け ガスエビ塩干し カマス開き 塩干し くずきりそうめん
ブリはらす
みりん干し

上野商店自慢の
お得ひものセット

巻き鯖寿司
国産牛しぐれの
湯葉巻き寿司

800円（税込）

1,625円（税込） 735円（税込）

1,134円（税込） 864円（税込） 1,450円（税込）390円（税込）

450円（税込）500円（税込）

1,620円（税込） 600円（税込） 470円（税込） 600円（税込）600円（税込）
2,600円（税込）

842円（税込） 1,380円（税込）
内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
消費期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
消費期限　
製 造 者

内 容 量
消費期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量

賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

N 2

A 1 A 2

A 5 A 7
A 8A 6

A 4

A 3

N 5

N 7 N 9 N 10N 6 N 8

N 3

N 4

/ １串
/ 解凍後常温90日　
/ 梶賀コーポレーション

/ ２種盛り
/ 冷蔵３日　
/ 魚鉄商店

/ 90g
/ 常温180日　
/ 三和水産

/ 200g
/ 冷蔵6日　
/ 三重漁連

/ ８切
/ 常温３日　
/ 三紀産業

/ 160g×2
/ 常温120日　
/  可成屋 和操

/ 45g
/ 冷暗所90日　
/ モクモクしお学舎

/ 720ml
/ 常温２年　
/  Yアルコ（河武醸造）

/ 180g
/ 常温100日　
/ 大瀬勇商店

/ ２人前
/ 冷凍90日　
/ 三紀産業

/ 45g
/ 冷凍21日　
/ 上野商店

/ ２枚
/ 冷凍30日　
/ 浜千商店

/ 梅・黒糖各1個
/ 解凍後常温30日　
/ 朝日饅頭本舗

/ 180g
/ 冷凍90日　
/  おわせ
　お魚いちば おとと

/ ブリトロみりん干し100ｇ、
  アジ開き3尾、タチウオ骨
  せんべい5枚、小アジ8尾
/ 冷凍21日　
/ 上野商店

/ ６貫
/ 冷凍90日　
/ 柏屋本店

/ ６貫
/ 冷凍90日　
/ 柏屋本店

※使われている写真はすべてイメージとなります。　※ザルや器などの小道具は商品に含まれません。　※水産物などの内容は水揚げなどで若干変わる場合があります。

9月〜10月

オプション

オプション
NEW

NEW NEW



ブリ桜干し 紅白餅
520円（税込） 700円（税込）
内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

F 6 F 8F 7

/ ２枚
/ 冷凍30日　
/ 浜千商店

/ 紅白3個ずつ
/ 冷凍30日　
/ 朝日饅頭本舗

オンライン買い物 プレゼントその2
ヤーヤ便をご購入いただいたお客様の中から抽選で10名様に、
毎月第一土曜日に開催される朝市（尾鷲イタダキ市）での3,000円分（税込）リモート買い物券プレゼント。
ヤーヤ便事務局が会場に赴き、お客様の代わりにリモートでお買い物させていただきます。
購入した商品につきましてはその日の内に発送させていただきます。

※写真はすべてイメージです。
※コロナ禍の影響によりイタダキ市の開催が困難であれば
　おわせお魚いちばおととでの買い物となります。

オ
ン
ラ
イ
ン
買
い
物
風
景

もうちょっと豪華にしたい時は、オプション商品を追加！

11月〜12月

梶賀のあぶり
お試し味比べセット

まぐろの
カルパッチョ 真鯛のつみれ

長久丸の
バチマグロ柵

1,200円（税込） 540円（税込） 972円（税込）1,850円（税込）
内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

200セット
限定

200枚
限定

100袋
限定

100セット
限定/ 30ｇ×4種

/ 解凍後常温90日　
/ 梶賀コーポレーション

/ 70ｇ
/ 冷凍150日　
/ 尾鷲金盛丸

/ 150ｇ
/ 冷凍90日　
/ 三和水産

/ 180ｇ
/ 冷凍７日　
/ 長久丸※野菜は入っていません

梶
賀
の
あ
ぶ
り
の
魚
種
が

４
種
類
の
味
比
べ
お
試
し
セ
ッ
ト

流
水
解
凍
し
て

カ
ッ
ト
野
菜
に
の
せ
る
だ
け
で

簡
単
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
の
出
来
上
が
り

天
然
マ
グ
ロ
な
ら
で
は
の
身
が
引
き
締
ま
っ
た

も
ち
も
ち
食
感
が
魅
力
で
す
。

ま
ぐ
ろ
本
来
の
旨
味
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い

厳
選
し
た
サ
ン
マ
を
使
い
、
特
製
ダ
レ
で

じ
っ
く
り
ふ
っ
く
ら
焼
き
上
げ
ま
し
た

栄
養
価
豊
富
な
ま
ぐ
ろ
の

血
合
い
に
独
自
タ
レ
と
黒
胡

椒
を
付
け
燻
製
し
ま
し
た

お
酒
の
ツ
マ
ミ
に
ど
う
ぞ
！

尾
鷲
産
ガ
ス
エ
ビ
を
香
ば
し
く

焼
き
上
げ
た
せ
ん
べ
い

栗がたっぷりの
　 どら焼きです

し
っ
と
り
と
し
た
粗
塩
、

米
粒
の
旨
味
を

グ
ッ
と
引
き
立
て
ま
す

基
本
便
の
刺
身
盛
合
わ
せ
の

ボ
リ
ュ
ー
ム
ア
ッ
プ
に
ど
う
ぞ

ぶ
ど
う
山
椒
の
風
味
豊
か
な

マ
グ
ロ
フ
レ
ー
ク

Ｊ
Ａ
Ｌ
フ
ァ
ー
ス
ト
ク
ラ
ス
に

採
用
さ
れ
た
極
上
の
味
を

ご
家
庭
で
も

お吸い物やお鍋のつみれに

濃厚なカツオを楽しむ大人の味です

古くから農作業の弁当として
親しまれている郷土食

追加用 刺身２種盛り

まぐろのジャーキー めはり寿司
　　   ガスエビ
姿焼きせんべい

　　 栗どら焼き
おーとっちょー

　　  おにぎりがグッと
旨くなるお塩 オリジナル

宗太鰹のあぶり 開き
山椒薫る
まぐろフレーク 極上まぐろの角煮

さんまの蒲焼き

1,625円（税込）

350円（税込） 864円（税込） 428円（税込） 500円（税込）380円（税込）

800円（税込） 450円（税込） 864円（税込）

864円（税込）

内 容 量
消費期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

内 容 量
賞味期限　
製 造 者

H 1

H 5 H 7

H 8 H 9H 6

H 2 H 3
H 4

F 5

/ ２種盛り
/ 冷蔵３日　
/ 魚鉄商店

/ 30g
/ 常温200日　
/ 尾鷲金盛丸

/ ７個
/ 常温３日　
/ 三紀産業

/ ４枚
/ 常温90日　
/ おわせお魚
   いちば おとと

/ ２個
/ 常温10日　
/ 朝日饅頭
  本舗

/ 80g
/ モクモク
   しお学舎

/ 1枚
/ 常温90日　
/ 梶賀コーポレーション

/ 50g
/ 常温360日　
/ 尾鷲金盛丸

/ 60g
/ 常温360日　
/ 尾鷲金盛丸

/ ２尾
/ 冷凍90日　
/ 三紀産業

F 1 F 2
F 4

F 3

サバフグ桜干し

2月〜3月

オプション

オプション

切
身
に
し
た
ブ
リ
を
、
ま
ろ
や
か
な

甘
み
を
含
ん
だ
伝
来
の
味
付
け
で

干
し
上
げ
て
い
ま
す

尾
鷲
で
は
お
祝
い
事
に

盛
大
な
餅
撒
き
を
行
い
ま
す

焼
い
て
も
鍋
に
い
れ
て
も
よ
し

地
元
で
水
揚
げ
さ
れ
た
サ
バ
フ
グ

を
、
地
元
産
醤
油
で
味
付
け
し
て

干
し
上
げ
て
い
ま
す

新
鮮
！

NEW NEW

NEW

NEW

NEW

720円（税込）
内 容 量
賞味期限　
製 造 者

/ 片身３枚
/ 冷凍30日　
/ 浜千商店



発行人尾鷲観光物産協会

2022
SPRING

尾
鷲
を
元
気
に
し
ぃ
〜
と
て
、
集
ま
っ
た
ん
さ
な
！

尾
鷲

新
聞

2022年、春の良い日。
旬の特産品と一緒に、毎回「尾鷲がんばんりょる新聞」で尾鷲地域の情報をお届けします！　

常勇丸の船

尾鷲港の入口赤堤防の灯台

小割生簀の中を悠 と々泳ぐ真鯛

この海の沖合、水深415mから海水が汲み上げられている。 旧校舎を利用した工場。教室の案内板もノスタルジック。

何度乗っても船の上は
気持ちがいい

港から沖合に約２km、雀島の手前にずらりと並ぶ養殖筏。

尾鷲湾で真鯛養殖を営む「常勇丸」の皆さんと、

三重漁連牟婁事業所所長代理の長井さん（右）。

真鯛養殖が盛んな三重県。愛媛
や高知に次ぎ、全国で４番目の
生産量を誇る。尾鷲湾での真鯛
養殖は1990年代から盛んに行わ
れるように。15年ほど前の最盛
期には20軒ほどの養殖業者が営
んでいたが、現在は５軒に減っ
ている。

415mの深海から汲み上げた海水
を真空釜で煮つめ、ミネラル分を
多く含む塩をつくっている。

モクモクしお学舎の皆さん。後ろの建つ古い木造校舎が工場。

閉校した旧古江小学校を利用している。夜になると、運動場に

は山から鹿が遊びに来ることも。２Lサイズ以上のの大きなサツ
マイモを厚さ2mmにスライス。

一晩水に晒す。

揚げたてに、ミネラルたっぷりの塩
と粉砂糖をふってできあがり。

休憩時間のおやつはこれ！けんぴになれなかった芋の端っこを揚げたもの。揚げたては格別。

わさびの代わりに。白身、赤身、
青魚、イカ、なんでも合います！
うどんや塩ラーメン、そうめんつ
ゆ混ぜて。

水炊き鍋のポン酢たれに。餃子
のたれに。

鶏肉が良く合います。焼き鳥（せ
せりが最高）、チキンステーキに。

マヨネーズが合う！

番外編：たこ焼き

お刺身

麺類に

たれに

お肉に

食べ方

濱田智久さん、24歳。尾鷲養殖界の未来を担う若手
ホープ。「親や周りの人が海の
仕事をしていたので、小さな頃
からよく手伝っていました」

モクモクしお学舎三重県尾鷲市古江町192☎0597-27-3030http://www.shiogakusha.com
Instagram @shiogakusha

三重漁連 牟婁事業所三重県尾鷲市朝日町1-1☎0597-22-2026

　
大
寒
の
こ
の
日
、
尾
鷲
湾
に
浮
か
ぶ
真
鯛

養
殖
の
筏
に
船
で
連
れ
て
行
っ
て
も
ら
っ

た
。
大
台
ヶ
原
方
面
は
白
く
煙
り
山
の
上
で

は
雪
が
降
っ
て
い
る
模
様
。
頬
を
撫
で
る
風

が
凛
と
冷
た
く
気
持
ち
が
い
い
。

　「
う
ち
が
真
鯛
養
殖
を
始
め
た
の
は

二
十
五
年
く
ら
い
前
。
そ
の
前
は
ハ
マ
チ
を

育
て
と
っ
た
ん
さ
」
と
案
内
し
て
く
れ
た
の

は
常
勇
丸
の
岩
本
さ
ん
。
現
在
は
鯛
の
ほ
か

に
も
シ
マ
ア
ジ
や
マ
ハ
タ
を
育
て
て
い
る
。

　
こ
だ
わ
り
は
「
薄
飼
い
」。
ひ
と
つ
の
筏

（
小
割
）
に
鯛
を
た
く
さ
ん
入
れ
な
い
こ
と
。

「
少
な
く
飼
う
と
成
長
が
良
い
し
、
の
び
の

び
と
育
つ
。
魚
同
士
が
擦
れ
な
い
の
で
、
尾

の
形
も
き
れ
い
で
色
も
よ
う
な
る
ん
さ
」。

一
年
半
か
ら
二
年
育
て
、
一
．
七
キ
ロ
ほ
ど

の
サ
イ
ズ
に
な
る
と
出
荷
さ
れ
る
。

　
コ
ロ
ナ
禍
の
影
響
を
三
重
漁
連
の
長
井
さ

ん
に
尋
ね
て
み
た
。「
活
魚
を
中
心
に
飲
食

店
向
け
の
出
荷
が
完
全
に
ス
ト
ッ
プ
し
た
時

が
あ
り
、
漁
協
さ
ん
か
ら
助
け
て
欲
し
い
と

出
荷
依
頼
が
増
え
ま
し
た
。
う
ち
は
ス
ー

パ
ー
な
ど
量
販
店
へ
の
出
荷
が
主
で
出
荷
は

順
調
で
し
た
の
で
、
そ
ち
ら
へ
回
す
な
ど
し

て
、
助
け
合
っ
て
の
り
き
っ
て
い
ま
す
」

　
尾
鷲
市
の
南
部
に
あ
る
小
さ
な
漁
村
古
江

地
区
。
高
台
に
建
つ
旧
小
学
校
の
木
造
校
舎

で
は
尾
鷲
海
洋
深
層
水
の
塩
づ
く
り
が
行
わ

れ
て
い
る
。
太
陽
光
が
届
か
な
い
深
海
は
水

温
が
低
く
、
汚
染
さ
れ
る
要
素
が
少
な
い
た

め
清
浄
性
に
富
み
、
人
間
が
必
要
と
す
る
ミ

ネ
ラ
ル
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
含
ん
で
い
る
こ
と

が
特
長
。
そ
の
海
洋
深
層
水
を
煮
詰
め
て
採

り
出
し
た
塩
は
、
ミ
ネ
ラ
ル
を
多
く
含
む
、

や
さ
し
く
て
ま
あ
る
い
昔
な
が
ら
の
塩
だ
。

　
創
業
か
ら
十
三
年
、
現
在
で
は
塩
製
品
だ

け
で
な
く
、
塩
と
地
域
の
特
産
物
を
合
わ
せ

た
製
品
も
続
々
と
開
発
し
て
い
る
。
今
回
は

そ
の
中
か
ら
人
気
の
「
塩
け
ん
ぴ
」
と
「
尾

鷲
生
と
う
が
ら
し
」
を
お
届
け
。

　「
う
ち
の
け
ん
ぴ
の
さ
つ
ま
い
も
は
、
冷

凍
原
料
で
は
な
く
国
産
の
生
芋
を
厳
選
。
毎

回
ス
タ
ッ
フ
が
一
生
懸
命
ス
ラ
イ
ス
し
、
パ

リ
ポ
リ
と
し
た
食
感
を
大
事
に
し
て
い
ま
す
」

と
校
長
の
尾
上
さ
ん
。「
尾
鷲
生
と
う
が
ら

し
は
」
尾
鷲
特
産
の
青
唐
辛
子
「
虎
の
尾
」

と
青
切
り
の
甘
夏
果
汁
を
使
用
し
て
い
る
。

　「
こ
れ
か
ら
も
、
も
の
づ
く
り
の
パ
ワ
ー

で
尾
鷲
を
元
気
に
し
て
い
き
た
い
で
す
」

三
重
漁
連

真
鯛
の
湯
引
き

尾
鷲
海
洋
深
層
水
か
ら
つ
く
る
塩
を
活
か
し
た

尾
鷲
湾
で

の
び
の
び
と
育
っ
た

自
慢
の
鯛
を
送
る
よ

漁
業
生
産
者
を
ま
と
め
、

浜
を
活
性
化
！ 

が
モ
ッ
ト
ー
の

漁
業
協
同
組
合
連
合
会

私
ら
が
つ
く
っ
た
自
信
作

食
べ
て
い
〜

こ
れ
か
ら
も

尾
鷲
を
元
気
に

　し
て
い
く
で
〜

尾
鷲
生
と
う
が
ら
し

塩
け
ん
ぴ
パ
リ
ッ

モ
ク
モ
ク
し
お
学
舎

潮
通
し
の
良
い
尾
鷲
湾

薄
飼
い
の
小
割
で
の
び
の
び
と
育
つ

や
さ
し
く
て
ま
あ
る
い
深
層
水
塩
と

地
域
特
産
物
と
の
コ
ラ
ボ

皮と身の間に脂がのっている。この「皮ぎし」がおいしいんさな。

揚げ上がりの判断は人の目と舌で。ええ芋は甘い香りがしてくるよ〜。

が
ん
ば
ん

り
ょ
る

これがうまいんさぁ

お試しあれ！

鯛の身を薄く削ぎ切りにし、お皿
に並べます。オリーブオイル、酢、
塩を混ぜ合わせたもの（または
市販のドレッシング）をかけ、お
好みの野菜をのせてできあがり。
お醤油を加えると和風に。「尾鷲生とうがらし」を加えると、
ピリ辛アクセントに。

わさび醤油のほか、ぽん酢や梅
肉を合わせてもおいしいです。

カルパッチョ

お刺身

食べ方
／インスタグラム始めました／

ひと手間かけて皮目をバーナーであぶってもGOOD！

【
ご
あ
い
さ
つ
】
　
ぽ
つ
り
ぽ
つ
り
と
梅
の

花
が
咲
き
始
め
た
尾
鷲
で
す
。
例
年
で
す
と

こ
の
時
期
は
「
ヤ
ー
ヤ
祭
り
」
で
に
ぎ
わ
い

ま
す
が
、
昨
年
同
様
今
年
も
練
り
や
手
踊
り

な
ど
市
中
で
の
催
し
は
行
わ
ず
神
事
の
み
を

行
い
ま
し
た
。
来
年
こ
そ
は
の
願
い
を
胸

に
。
春
便
を
お
届
け
い
た
し
ま
す
。

尾鷲の良いところは自然かな。休みの日には釣りをして、夏には泳いでます。

な
ん
て
っ
た
っ
て
皮
つ
き
が
お
い
し
い

／尾鷲生とうがらし／

年４回（夏秋冬春）で
尾鷲の特産品をお届け 地域一体の取り組みで

「尾鷲の逸品」が集結

尾鷲の
「がんばんりょること」

をお伝え！

お申し込み
1. ホームページから

4. 窓口

お支払い28,000円

63,000円

3.FAX2. 郵便で

ご注意

尾鷲まるごとヤーヤ便は
ふるさと納税の返礼品
としても選べます

0597-23-8261

（送料・税込み）

寄付金額

楽天ふるさと納税 ふるさとチョイス

0597-23-8263

28,000円 ➡ 27,000円
1,000円 お得！！

「尾鷲まるごとヤーヤ便」のオンライン
ショップよりお申し込みください。
https://ya-yabin.shop-pro.jp

５月31日までにホームページからの
お申し込みの場合

午前８時30分〜午後５時
年末年始のみ休業
お電話でも受け付けております

協同組合 尾鷲観光物産協会 協力／尾鷲市

尾鷲商工会議所

〒519-3605 三重県尾鷲市中井町12-14

今回の表紙撮影は、生産者の
女将さん＆尾鷲商工会議所女
性部のみなさんご協力のもと、
毎年ヤーヤ祭りが執り行われる
尾鷲神社にて行いました。

カタログ商品撮影の盛り付けに
ご協力いただいた

「ほんじつのさかな」さん。

尾鷲まるごとヤーヤ便
実行委員会メンバーです。

尾鷲まるごとヤーヤ便
事務局スタッフです。

尾鷲魚市場、
朝の風景。

〒519-3696 三重県尾鷲市中央町10-43

カタログデザイン／桜茶屋design

尾鷲観光物産協会ホームページ TEL. 0597-23-8215（商工観光課）
TEL.
FAX.

0597-23-8261
0597-23-8263

https://owasekankou.com
午前8:30〜午後5:00（年末年始のみ休業）
E-mail  ya-yabin@owasekankou.comShop HP Facebook LINE

同封のお申し込み用紙に、
必要事項を記入しFAXして
ください（24時間受付）

代金はお申し込み後に郵送する払込用紙にて、
到着日から２週間以内にお支払いください。
※入金が確認できない場合、商品発送は出来ません。

他の割引との併用はできません

同封のお申し込み用紙に、必要事
項を記入し、投函してください

（切手不要）

ヤーヤ便は生鮮食品が中心となりますので、事前に
お届け日のご連絡を郵便ハガキ でお知らせします。
転居・長期不在のご予定等がある場合は、ご相談
ください。（お届け日通知はがきは、３週間前を目
安にお送りいたします）

商品の品質上、北海道、青森、沖縄、南九州（宮
崎・鹿児島）、離島などへのお届けは、別途ご相談
ください。

水揚げ状況により、商品を代替品で対応させてい
ただく場合がございます。予めご了承ください。初
回夏便発送後のお客様の都合（想像と異なる、長
期不在または受取拒否その他お客様の事情等）に
よる返品、交換、返金、注文のキャンセルなどはお
受けいたしかねます。

ご購入の際は商品情報、申込に関する注意事項を
よくご確認の上、ご注文ください。

今年も
ごみの削減に努めます

とは？

「尾鷲まるごとヤーヤ便」のご利用案内 季節毎  年４回お届けいたします

「ヤーヤ便」の申し込みから商品到着までの流れ

地域の特産品はもちろん
風土、文化も含め、まるごと味わい、感じ、

楽しんでもらえる商品を詰め合わせ、
年４回お届けする頒布会です。

おわせ

尾鷲市役所・商工会議所・観光物産協会と
26の生産者が、地域一体で取り組んでいます。

尾鷲の美味しいものや良いところを広めたい！尾鷲に来てほしい！
その思いでカタログ制作から出荷まで
試行錯誤しながらがんばっています。

今年は自慢の新商品を加えてお届けいたしますので、
是非お楽しみください！

地域一体の取り組みで「尾鷲の逸品」が集結。
尾鷲でがんばんりょる（がんばっている）姿を取材して、

皆様に新聞としてお届けしています。
生産者のこだわりや、商品のアレンジレシピなど

「尾鷲まるごとヤーヤ便」を
より楽しんでいただく方法も

掲載いたします。

夏と冬は冷凍商品、秋と春は冷蔵・常温品を固めることで
発泡スチロールや段ボールなどの

包装資材の削減に工夫をいたしました。
環境に負荷をかけない尾鷲まるごとヤーヤ便として

コンパクトな梱包で持続可能な商品づくりに
取り組みます。

お支払い
ヤーヤ便到着

夏・秋・冬・春の
年４回お届けします

ハガキが届く
各季節ごとに

お届け日をお知らせします

申し込み
締切7/3（日）

お 申 し 込 み
お問い合わせは

お届け先指定ができます
例えば、夏便は娘さん、秋便は息子さん、冬便は
知人に、春便は自宅に…なども可能です。
ギフトなどで各便でお届け先が異なる場合は、申
込用紙にそれぞれお届け先を記入ください。


