
代
々
伝
わ
る
世
羅
西
の

冬
の
特
産
品
「
い
わ
し
」
漬

　い
わ
し
漬
は
、
江
戸
時
代
末
期
頃
か
ら

世
羅
に
伝
わ
る
郷
土
料
理
。
し
か
し
、
な

ぜ
山
間
部
の
世
羅
で
イ
ワ
シ
な
の
か
と
い

う
疑
問
が
。「
海
か
ら
遠
い
こ
の
地
方
の

人
々
に
と
っ
て
、
魚
は
昔
か
ら
ご
馳
走
の

ひ
と
つ
。
そ
し
て
、
貴
重
な
動
物
性
た
ん

ぱ
く
質
の
補
給
源
だ
っ
た
よ
う
で
す
よ
」

と
教
え
て
く
れ
た
の
は
、『
せ
ら
に
し
特
産

品
セ
ン
タ
ー
か
め
り
あ
』
で
「
い
わ
し
漬
」

を
販
売
す
る
宮
本
真
弓
さ
ん
。

　今
で
は
簡
単
に
食
べ
ら
れ
る
イ
ワ
シ
も
、

昔
は
貴
重
な
食
べ
物
。
い
わ
し
漬
は
、
雪

の
た
め
に
交
通
が
不
便
に
な
る
冬
場
の
魚

の
保
存
食
と
し
て
生
ま
れ
、
食
べ
続
け
ら

れ
て
き
た
料
理
だ
と
い
う
。
小
イ
ワ
シ
を

ニ
ン
ジ
ン
や
ダ
イ
コ
ン
、
ハ
ク
サ
イ
と
一

緒
に
塩
漬
け
し
た
保
存
食
で
、
冬
の
大
切

な
タ
ン
パ
ク
源
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
き
た
。

下
漬
け
に
２
日
、
本
漬
け
に
約
１
週
間
か

か
る
と
い
う
。
特
に
世
羅
西
で
は
鍋
に
し

て
食
べ
る
伝
統
が
あ
り
、
現
在
で
も
冬
の

食
事
と
し
て
愛
さ
れ
て
い
る
。
以
前
、
ミ

ハ
ラ
ッ
セ
28
号
で
も
紹
介
し
た
鍋
に
つ
い

て
「
小
イ
ワ
シ
の
栄
養
が
詰
ま
っ
て
い
る

の
で
、
汁
ご
と
お
わ
ん
に
入
れ
て
味
わ
っ

て
く
だ
さ
い
ね
」
と
ア
ド
バ
イ
ス
。

- S E R A N I S H I  T O K U S A N H I N  C E N T E R  K A M E R I A -

せらにし特産品センター かめりあ
世 羅
��

代表 宮本 真弓さん
「いわし漬けを後世に伝えて
いきたい」との思いで特産
品作りに励む

三
原
の
伝
統
を
残
し
た
い

表
情
豊
か
な
三
原
だ
る
ま

　三
原
港
か
ら
フ
ェ
リ
ー
に
揺
ら
れ
て
25

分
。
自
然
豊
か
な
佐
木
島
で
、
伝
統
工
芸

品
の
三
原
だ
る
ま
を
制
作
し
て
い
る
鳥
生

悦
郎
さ
ん
を
訪
ね
た
。
出
迎
え
て
く
れ
た

の
は
、
優
し
い
笑
顔
の
鳥
生
さ
ん
夫
婦
と

愛
ら
し
い
だ
る
ま
達
。
勇
ま
し
か
っ
た
り
、

微
笑
ん
で
い
た
り
、
困
り
顔
だ
っ
た
り
、

一
つ
一
つ
手
描
き
の
だ
る
ま
は
、
表
情
が

微
妙
に
異
な
る
の
が
お
も
し
ろ
い
。

　三
原
だ
る
ま
は
、
江
戸
時
代
後
期
か
ら
作

ら
れ
て
い
た
と
伝
わ
る
。「
細
長
い
形
で
、

目
が
入
り
、
豆
絞
り
の
鉢
巻
を
し
て
い
る
の

が
特
徴
だ
。
中
に
小
石
が
入
っ
て
い
て
、
振

る
と
音
が
鳴
る
ん
で
す
よ
」
と
鳥
生
さ
ん
。

七
転
八
起
の
意
味
を
込
め
、
必
ず
起
き
上
が

る
よ
う
に
作
ら
れ
て
い
る
の
も
ポ
イ
ン
ト
だ
。

　鳥
生
さ
ん
が
だ
る
ま
作
り
を
始
め
た
の

は
平
成
22
年
の
夏
頃
。
縁
あ
っ
て
、
佐
木

島
に
住
む
人
た
ち
が
、
三
原
だ
る
ま
を
復

活
さ
せ
た
こ
と
で
知
ら
れ
る
久
保
等
先
生

か
ら
作
り
方
の
指
導
を
受
け
る
こ
と
に
。

翌
年
、
先
生
は
亡
く
な
っ
た
た
め
、
鳥
生

さ
ん
達
が
最
後
の
弟
子
に
な
っ
た
。「
年
間

約
１
０
０
０
体
の
三
原
だ
る
ま
を
作
っ
て

い
ま
す
。
伝
統
な
の
で
絶
や
さ
ず
残
し
て

い
き
た
い
で
す
ね
」
と
意
欲
を
見
せ
る
。

- M I H A R A  D A R UM A  H O Z O N  I K U S E I K A I -

三原だるま保存育成会
三 原
��

代表 鳥生 悦郎さん
68歳の時にだるま制作の道
へ。自宅の一角で毎日コツ
コツとだるまを作っている

ᢱℂࠪࡢࠗ ࡑ࡞࠳

小イワシをニンジンやダイコ
ン、ハクサイと一緒に塩漬け
したもの。そのままでは塩辛
いので、豆腐やこんにゃくな
どを加えて一緒に炊く鍋料理
にして食べるのがベター。水
を足して濃さを調整する。

いわし漬（756 円）
基本は小・中・大・特大の４
種類。実際に手に取って、自
分好みの顔を探してみよう。
三原観光協会、道の駅みはら
神明の里で販売しているほか、
完全オリジナルのオーダー
メードだるまも注文可能

三原だるま（小 600 円～）

　
　
　
   
   
  ひ

とり
に一
つ。
三原に

伝わる伝統のお守りダルマ！

小イワシの栄養がギュ
ッ
★
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