


　魚介を中心に、郷土料理を提供する居
酒屋で4種のゆず料理がお目見え！鰹の
たたきはゆのす入りの特製ダレをかけて、
刺身には青ゆずの皮を散らして清々しい
香りをプラス。塩焼きはゆず胡椒、とり
天はさっぱりとゆのすをつけて味わえる。
☎0887-23-9003 a安芸郡東洋町大字河
内1117-13 M18時～21時30分（LO21時） 
O日・月 P10台

高知のゆず×海幸・山幸
地産地消の香るグルメ。 ひがしこうちは、

ココです

旬
しゅんせん

鮮魚
ぎ ょ さ い

菜 ふくちゃん

東洋町

ひ が し こ う ち の 、 香 る ご ち そ う 。

　
「
ひ
が
し
こ
う
ち
」
の
ゆ
ず
を
語
る
に
外

せ
な
い
の
が
、
ゆ
ず
を
搾
っ
た
１
０
０
％

天
然
の
果
汁
「
ゆ
の
す
」
の
存
在
。
関
西

で
ゆ
ず
を
料
理
に
使
う
場
合
は
外
皮
が
ほ

と
ん
ど
だ
が
、「
ひ
が
し
こ
う
ち
」
で
は
こ

の
「
ゆ
の
す
」
が
常
識
。
一
家
に
一
本
は

常
備
さ
れ
て
い
る
と
い
い
、
お
酢
の
代
わ

り
、
醤
油
と
混
ぜ
て
ポ
ン
酢
と
し
て
、
鰹

の
タ
タ
キ
に
…
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
用
途
に

使
わ
れ
る
万
能
選
手
！
ま
ろ
や
か
な
酸
味
、

爽
や
か
な
香
り
と
風
味
が
料
理
の
味
わ
い

を
一
層
豊
か
に
し
て
く
れ
る
、
名
産
地
な

ら
で
は
の
調
味
料
だ
。

　

こ
の
「
ゆ
の
す
」
を
中
心
に
、
ゆ
ず
皮

や
ゆ
ず
胡
椒
を
活
か
し
た
、
ゆ
ず
香
る
ご

当
地
料
理
「
香
し
ゃ
ん
し
ゃ
ん香

柚
子
」
を
ご
紹
介
。

店
や
宿
ご
と
に
多

彩
な
メ
ニ
ュ
ー
が

揃
っ
て
い
る
の
で
、

次
ペ
ー
ジ
か
ら
チ

ェ
ッ
ク
を
♪

　

ゆ
ず
の
生
産
で
全
国
シ
ェ
ア
の
半
分
を

占
め
、生
産
量
日
本
一（
※
）
を
誇
る
高
知
県
。

中
で
も
県
内
１
位
の
産
地
・
県
東
部
エ
リ

ア
の
「
ひ
が
し
こ
う
ち
」（
２
市
・
４
町
・

３
村
）
は
ま
さ
に
ゆ
ず
の
王
国
だ
！

　

そ
ん
な
「
ひ
が
し
こ
う
ち
」
の
ゆ
ず
作

り
の
歴
史
は
長
く
、
江
戸
時
代
ま
で
さ
か

の
ぼ
る
。
キ
ー
パ
ー
ソ
ン
は
、
現
在
の
北

川
村
出
身
の
幕
末
の
志
士
・
中
岡
慎
太
郎
。

飢
饉
な
ど
に
よ
り
被
害
を
受
け
た
山
の
農

ひがしこうちの料理には欠かせないゆのす（ゆず果汁）をはじめ、
ゆず胡椒やゆずの皮を使ったバリエーション豊富な料理をご紹介！

清々しく、爽やかなゆずの魅力にどっぷりはまれます。

民
た
ち
が
塩
を
買
う
こ
と
も
で
き
ず
に
飢

え
て
い
た
と
こ
ろ
、
塩
の
代
わ
り
に
と
慎

太
郎
が
日
陰
で
も
育
つ
ゆ
ず
栽
培
を
推

奨
。
こ
れ
が
ゆ
ず
産
業
の
礎
と
な
っ
た
。

　

本
格
的
に
栽
培
に
取
り
組
ん
だ
の
は
、

高
度
成
長
期
の
１
９
６
５
年
頃
。
農
業
や

林
業
に
山
村
の
産
業
革
命
が
起
こ
り
、
安

定
し
た
収
入
と
な
る
農
作
物
と
し
て
ゆ
ず

に
焦
点
が
当
た
っ
た
。
そ
し
て
「
ひ
が
し
こ

う
ち
」
北
側
に
位
置
す
る
馬
路
村
が
、
ゆ

ず
の
加
工
品
に
着
手
し
た
こ
と
を
契
機
に

全
国
へ
と
そ
の
名
が
広
ま
る
こ
と
に
な
る
。

江
戸
時
代
か
ら
続
く
ゆ
ず
の
歴
史

「
ゆ
の
す
」の
食
文
化
に
も
注
目
！

ゆ
の
す
は

欠
か
せ
な
い

調
味
料

ゆ
ず

馬路村のゆずを、栽培のみから加
工品製造へと広げた立役者。全国
のデパートの催事に商品を持ち込
み、馬路村ブランドをPR。今もか
わらず新商品を生み出す。

北川村「中岡慎太郎館」前
にある銅像。北川村にゆず
栽培を根づかせた人物

奈半利町・田野町・安田町・北川村・
馬路村の広域行政を担う中芸広域連
合に勤務。北川村役場在職時にはゆ
ず振興に長年関わってきた。ひがし
こうちのゆずのPRに尽力している。

お 話 を 伺 っ た の は …

馬路村農業協同組合
代表理事組合長 東谷望史さん

中芸広域連合 保健福祉課
課長　濵渦隆司さん

東洋町

馬路村

安芸市

芸西村

田野町
奈半利町

安田町 北川村

室戸市

料理長
小野一浩さん

「
ゆ
の
す
や
ゆ
ず
胡
椒
、青
ゆ
ず
…

ゆ
ず
の
魅
力
を
詰
め
込
み
ま
し
た
」

 土佐はちきん地鶏天 800円

 刺身の柚子皮散らし
 約2000円（時価）

 土佐はちきん地鶏の
 塩焼き柚子胡椒のせ 1280円

 ふくちゃんの「鰹のたたき」  1500円（2人前～）

※8月～10月限定

 ゆのす×土佐はちきん地鶏

 青ゆずの皮×刺身

 ゆず胡椒×土佐はちきん地鶏

 ゆのす×鰹

自社園で採れた青ゆず
を使用。刺身は鰹やグ
レ、イカなどその日の
旬のものが並ぶ

脂質が少なく適度な噛み
応えがある「土佐はちき
ん地鶏」に、自家製ゆず
胡椒をトッピング

特
産
の
ぽ
ん
か
ん
農
家「
フ

ク
チ
ャ
ン
Ｆ
Ａ
Ｒ
Ｍ
」
の

オ
ー
ナ
ー
が
経
営
す
る

ゆのすが入った自家製ダレをかけ
て文字通りカツオを「たたく」

下味に室戸海洋深層水塩を使用。
隠し味にポン酢を加えたゆのすで

※要予約

※農林水産省 平成30年産特産果樹生産動態等調査より
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　大正14（1925）年創業、現在3代目が
腕をふるう食事処。室戸沖で水揚げされ
た魚介類が味わえる。中でも3種の丼＆ち
らしは、ゆのすが入った爽やかな酢飯を
使い、上には高知産魚介がふんだんに。

　魚介と備長炭を使った料理が自
慢の居酒屋さんに、室戸産金目鯛
の鍋が登場。旨みが十分に染み出
た鍋出汁に好みの量のゆのすを加
えて鍋つゆに。すっきりした味わい
が、旨みの濃い金目鯛と相性抜群。

料理人
嵩本安友さん

代表
黒岩辰徳さん

チーフ
浜田真一さん

料理長
公文忠仁さん

営業企画統括部長
田村拓さん

3代目主人
山村邦夫さん

　室戸岬にある全室オーシャンビューの
宿。人気の御膳では、3種類の地魚を自分
で網焼きにし、ゆのす、室戸海洋深層水塩、
醤油の3つのタレで味わえる。鮮魚の表
面にゆのすを塗ってから炙るのもいい。

　第26番札所の金剛頂寺と27番
札所の神峯寺の間の遍路宿。レス
トランでは辛みの効いたゆず胡椒
を使ったラーメンとトンポーローを。
宿泊プランなら、多種多彩のゆず
料理を豪勢な舟盛りで味わえる「大
漁舟盛プラン」がおすすめ！

☎0887-22-0115 a室戸市室津2586 M11
時～LO13時30分、17時～LO19時30分※時
短営業中 O不定 P10台

☎080-2999-5948 a室戸市吉良川
甲2221 M18時～22時（LO21時30
分） O日 P5台

☎0887-22-3232 a室戸市室戸岬町3883 
Mランチ11時～LO14時、ディナー17時～
LO19時30分 O木（祝日の場合は営業） P30
台

☎0887-38-5111 a安芸郡奈半利町
乙593-1 Mランチ11時～14時30分

（LO14時）、ディナー17時～21時30
分（LO21時） O水 P30台

料亭 花
か

月
げ つ

吉
き ら

良川
が わ

魚
さかなどころ 

処 玄
く ろ

ホテル明
あけのほし

星

ホテルなはり

室戸市

 新鮮地魚炙り御膳 1900円

 ゆずこしょうらーめん 720円

 ピリ辛柚子トンポーロー 1400円

 マグロちらし 2100円

 金目鯛鍋 土佐柚子を添えて 5500円（2人前～）

 ゆのす×地魚

 ゆず胡椒＆ゆのす×ラーメン

 ゆのす×刺身＆バラ寿司＆伊勢海老鍋、果実×グラタンなど

 ゆず胡椒×ゆず豚

 ゆのす×地魚

 ゆのす×金目鯛

 ゆのす×金目鯛

 ゆず胡椒×土佐あかうし
室戸市

室戸市

奈半利町

1万8000円　

金目鯛鍋＆土佐あかうし、
金目鯛干物BBQ欲ばりプ
ラン土佐柚子を添えて

1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金

要予約（2日前迄） ※2名～

2万5000円～3万円　

2万2000円～2万7000円　

大漁舟盛プラン
1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金
伊勢エビ鍋（10月～3月）

流れ子（トコブシ）の蒸し焼き（4月～8月）

宿泊プラン

要予約（5日前迄） 　2020年2月にオープンしたグラン
ピング施設。屋外BBQエリアで味
わう夕食は、金目鯛の水炊きと金目
鯛の干物にゆのす入りポン酢を付け
て。土佐あかうしの炭火焼には刺
激のあるゆず胡椒がアクセントに。
☎0887-98-7011 
a室戸市室津2836-2 P15台

M
ム ロ ト

UROTO b
ベ ー ス

ase 55

室戸市

「
昔
か
ら
酢
飯
は
ゆ
の
す
入
り

香
り
が
よ
く
魚
介
に
も
合
い
ま
す
」

「
魚
介
×
ゆ
の
す
の
食
べ
方
は

旨
み
を
引
き
出
す
地
元
流
！
」

「
ゆ
の
す
を
入
れ
た
鍋
出
汁
で

金
目
鯛
の
濃
い
旨
み
を
ぜ
ひ
」

「
金
目
鯛
と
土
佐
あ
か
う
し
の
旨
み
と

ゆ
の
す・ゆ
ず
胡
椒
が
マ
ッ
チ
し
ま
す
」

「
風
味
と
香
り
が
格
段
に
違
う
！

実み

生し
ょ
う

の
ゆ
の
す
を
使
っ
て
い
ま
す
」

※
実
生
と
は
種
子
か
ら
生
長
し
た
ゆ
ず
の
こ
と
。

挿
し
木
苗
よ
り
栽
培
に
時
間
が
か
か
る

「
あ
っ
さ
り
醤
油
ス
ー
プ
に

ゆ
ず
胡
椒
の
辛
み
と
風
味
が
抜
群
！
」

 海鮮ゆず丼（海鮮ちらし） 1900円
 ゆのす×地魚

８種の室戸＆高知
産の魚介がふんだ
んに。※魚種は日
により異なる田村さん自ら目利きして入札した

地魚が3種。魚種は日により異なる

この日は金目鯛、ハガツオ、カン
パチ。新鮮なので炙る程度でいい

11月～12月限定で、地酒を注文し
た場合はゆずおちょこをサービス

高知・ 宿毛産の本
マグロがどっさり入る
※マグロ以外の魚種
は日により異なる

主人自ら室津港に出向き、仕
入れた魚介を提供する

 金目ちらし 1900円
 ゆのす×地魚

室戸の金目鯛を中心に、
全7種の魚介がのる
※金目鯛以外の魚種は
日により異なる

ゆのすを入れた海鮮バラ寿司、ゆず窯グラタン、伊勢海老鍋と造りはゆのすを
入れたポン酢で味わえる

金目鯛を丸ごと1匹使った贅沢な
鍋。白菜や白ネギなど野菜も豊富

01

02

01.鍋出汁は昆布のみ。ゆのす
のほか、ポン酢などを入れても
OK 02.地元客で賑わう居酒屋レストランで人気１位の醤油ラーメ

ンにゆず胡椒やゆのすをお好みで

金
目
鯛
と
土
佐
あ
か
う

し
は
炭
火
焼
に
。
ジ
ュ

ー
シ
ー
に
焼
き
上
が
る

地
元
ブ
ラ
ン
ド
豚
・
ゆ
ず
豚
で
作
る
角
煮
。

ソ
ー
ス
に
北
川
村
の
ゆ
ず
胡
椒
を
使
用

ホ
テ
ル
に
檜
造
り
の
内

風
呂
と
露
天
風
呂
あ

り
（
日
帰
り
利
用
可
）

夕
食
は
金
目
鯛
の
水
炊
き
、
金
目
鯛
の
干
物
、
土
佐
あ

か
う
し
、
炭
ウ
イ
ン
ナ
ー
、
サ
ラ
ダ
、
雑
炊
セ
ッ
ト

ロ
ビ
ー
や
食
事
処
は
、
雄
大
な
太
平
洋

を
眺
め
る
絶
好
の
ロ
ケ
ー
シ
ョ
ン

コンテナハウスが8棟、ドーム型客
室4棟。シャワー・トイレは共同

宿泊プラン

ゴジュウゴ

要予約（前日迄）
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北
川
村「
モ
ネ
の
庭
」マ
ル
モ
ッ
タ
ン
を
イ
メ
ー
ジ
し

た
造
り
や
、四
万
十
ポ
ー
ク
の
生
姜
鍋
な
ど
の
コ
ー
ス

宿泊プラン

　太平洋を一望できる高台に建つ温泉ホ
テルで、3種のゆず料理が誕生した。ゆの
す入り醤油出汁を用いた鯛めしはランチ
で！宿泊プランならゆのすを使ったバー
ニャカウダと、ゆず皮入りシャモ鍋の2種。

　地元鮮魚や農産物などを販
売する海の駅で、2022年4月
頃から大判焼きが新登場！地
元和菓子店とコラボしたゆずジ
ャム入りの餡が詰まり、さっ
ぱりとした風味がたまらない。

ゆのすや、ゆずジャムなどを使った
３つの手作りスイーツがラインナップ！

甘さの中にもすっきりとした
ゆずの風味がベストマッチ♪

☎0887-33-4511 a安芸郡芸西村西分甲
2995 Mランチ11時30分～14時（LO13時30
分）、ディナー18時～21時（LO20時30分） O
不定（設備点検の休みあり）P200台

☎0887-23-9955 a安芸郡東
洋町大字白浜88-1 M9時～17
時（LO15時） O元旦 P45台

ロイヤルホテル土
と さ

佐

海の駅 東洋町

通販もできる！
ゆずみやげ

芸西村

東洋町

温
泉
露
天
風
呂
が
名
物
。

１
階
の
カ
フ
ェ
は
、
ノ
マ

ド
ワ
ー
ク
に
も
最
適

浴
室
か
ら
は
安
田
川
や

馬
路
の
山
が
眺
め
ら
れ

る
。
宿
泊
施
設
も
あ
り

和食厨房スタッフ
芝誠司さん

従業員
上利紗和さん

代表取締役
小松哲也さん

責任者
伊東美鈴さん

店長
嶋本智子さん

「
手
軽
な
ラ
ン
チ
と
鍋
、会
席

３
種
の
料
理
を
創
作
し
ま
し
た
！
」

「
酸
味
と
甘
み
の
あ
る
特
製
酢
飯
が

山
菜
や
川
魚
と
相
性
抜
群
で
す
！
」

「
ゆ
ず
ジ
ャ
ム
×
白
餡あ

ん
の

特
製
大
判
焼
き
は
自
信
作
♪
」

「
心
地
好
い
酸
味
と
少
し
の
苦
み
で

大
人
テ
イ
ス
ト
に
仕
上
げ
ま
し
た
」

「
ゆ
ず
風
味
の
フ
レ
ン
チ
ト
ー
ス
ト
を

自
慢
の
マ
ン
ゴ
ー
と
一
緒
に
ど
う
ぞ
！
」

1万6500円～2万6400円

【創作×日本料理～雅～】

おとな1名さま（おとな2名１室）

※要予約（3日前迄） ※1日20食限定

 柚子鯛めし定食 1500円

 香香柚子スイーツ
 完熟マンゴーたっぷり
 フレンチトースト 1700円

 大判焼き ゆず餡 1個180円（予定）

 ゆずシャーベット 　直営店舗販売
 シングルコーン260円、ダブルコーン330円、
 カップ300円

※ランチタイム（11時～15時）は提供不可

 ゆず醤油出汁×鯛

 ゆずジャム＆ゆのす×フレンチトースト

 ゆずジャム×白餡

 ゆのす×ゆずピールジャム×シャーベット

 ゆず皮×奈半利味噌×ごめんケンカシャモ

生の鯛の身を、生
卵と混ぜた特製ゆ
ず醤油出汁で漬け
にしてご飯の上に

調理に30分～40分かかるため、事
前予約がおすすめ。右は4～5人前

ゆのすとゆずの皮が入った
バーニャカウダ。土佐あかう
しやあわび、野菜と一緒に

愛媛県出身の芝さんが、宇和島名物の鯛めしにゆずを
プラスしたアレンジ料理を考案

馬路村の5本目のぽん酢は、
本鰹や宗田鰹、椎茸、昆布
などこだわりの出汁を効かせ
た一品。奥深いコクが魅力。

砂糖とゆず果汁、出汁、食
塩のみで作ったシンプルな寿
司酢。炊きたてご飯に混ぜる
だけで、ゆず香る寿司飯に。

「自分の子どもに飲ませたい
ジュース」がコンセプト。30
年を超えるロングセラー商品
で、ゆず果汁と蜂蜜、水だけ。

材料は青ゆず皮と青唐辛子と
塩のみ。すりつぶし方にもこ
だわり、つぶつぶ食感を残す。
料理に入れるとアクセントに。

※1日10食限定

　温泉施設内にあるレストランで
は、山・川の幸が満載の料理が好
評。中でも郷土の味・田舎寿司に
は、「実

みしょう

生」のゆのすを効かせた
酢飯にミョウガや筍、こんにゃく
など、多彩な6種のネタがのる。

　特産品販売ではゆずの加工品をメ
インに、魚

や な せ

梁瀬杉の木工芸品などが
揃う。観光案内コーナーのほか、旧魚
梁瀬森林鉄道の写真や資料も展示。

　植物と果物の複合ショップにあ
るカフェでは、ゆずジャムとココナ
ツミルクに漬け込んだフレンチト
ーストが初お目見え！ゆずジャムの
酸味と甘みに加え、自社農園の完
熟マンゴーの濃厚な味わいが◎。

　高知県産の食材を使ったシャー
ベットを製造販売。人気のゆずシ
ャーベットは、香りと風味がいい

「実
みしょう

生」のゆのすと、自家製ゆずピ
ールジャムを混ぜ込んだもの。ゆ
ず皮のほろ苦さが効いている。

☎0887-44-2026 a安芸郡馬路村
馬路3564-1 M11時～14時（LO13時
45分）、17時～21時（LO20時30分） 
Oなし P30台

☎0887-44-2333 a安芸郡馬路村
馬路382-1 M9時～17時 O年末年
始 P5台

☎0887-32-0650 a安芸市川北甲
6951 M9時～17時（LO16時30分） 
O火 P40台（10月～12月頃は約20
台）

☎0887-35-2620 a安芸市穴内乙
685-2 M9時～17時30分（LO17時） 
O年末年始6日間 P6台

うまじ温泉

馬
う ま

路
じ

村
む ら

ふるさとセンター
まかいちょって家

や

M
メ リ ー

ERRY G
ガ ー デ ン

ARDEN安芸グループふぁーむ

馬路村

馬路村

馬路村農協 
組合長（ゆずぽん酢）
360ml 680円

まるごとゆず
寿司酢　
200ml 450円

ごっくん馬路村
180ml 120円

ゆずこしょう
52g 500円

安芸市安芸市

 田舎寿司 1480円
 （あめご寿司付き※夏は鮎に変更）

 ゆのす×山・川の幸

鍋のほか、造りや焼物、煮物、
スイーツなど創作和食が並ぶ

奈
半
利
味
噌
を
鍋
出
汁
に
。
ゆ
ず
皮

を
入
れ
て
風
味
を
効
か
せ
る

 ゆのす＆ゆず皮×バーニャカウダ
 ゆのす×地魚

宿泊プラン

1万9800円～2万9700円　

【柚子東風～YUZUKOCHI～コース】
土佐あかうしとあわびを味わう柚子
香る土佐風バーニャカウダに舌鼓♪

1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金

※要予約（3日前迄）、春・夏限定
※1日20食限定（客室やレストラン状況により
変動あり）
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お 問 い 合 わ せ
HPはこちら！

Instagramは
こちら！一般社団法人 高知県東部観光協議会

〒784-0001 高知県安芸市矢ノ丸１丁目4-40

Mail:tobukochi@vesta.ocn.ne.jp

https://higashi-kochi.jp/

（8：30～17:15 土日祝日は休業）

※このパンフレットに掲載している情報は、特に表記がな
い場合、2022年2月28日時点での有効な情報です。情報は
変更となる場合がございますので、最新の情報や詳細につ
いては各施設へお問い合わせください。※本媒体の掲載金
額は、消費税8%または10％を含む総額表記となっておりま
す。※掲載の宿泊プランは1泊2食付2名1室料金、入湯税は
別途必要な場合があります。お申し込みは各宿泊施設へ。

0887-34-0866TEL.

ひがしこうち

ひがしこうち 検索


