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塩焼きは特にその脂の「のり」が際立つ�

盛り付けも美しいしゃぶしゃぶ�
丁寧な仕事ぶりが目を引く�

磯
ぎ
よ
し（
薬
院
店
）�

�

福
岡
市
中
央
区
薬
院
3
‐
7
‐
1
�

　
☎
0
9
2
‐
5
2
3
‐
1
0
6
8

い
さ�

アカムツのフルコース�

�

　ア
カ
ム
ツ
に
惚
れ
込
ん
だ
店
主
が
経
営
す
る
磯
ぎ
よ
し
は
、
旨
い
魚
と
日
本
酒

に
出
会
え
る
人
気
店
。
修
行
し
て
い
た
頃
、
初
め
て
食
べ
た
対
馬
産
ア
カ
ム
ツ
の
煮
付
け
が

「
死
ぬ
か
と
思
う
く
ら
い
旨
か
っ
た
ん
で

す
よ
ね
。
特
徴
で
す
か
？
う
ー
ん
プ
リ
プ

リ
パ
ッ
ツ
ン
！
っ
て
感
じ
か
な
（
笑
）
」

と
ユ
ー
モ
ア
た
っ
ぷ
り
に
店
主
の
里

和
直

さ
ん
は
話
す
。
5
年
前
に
独
立
し
て
以
来
、

自
ら
毎
日
市
場
へ
足
を
運
び
旬
の
魚
を
選

ぶ
中
で
も
対
馬
の
ア
カ
ム
ツ
は
店
の
看
板

の
一
つ
。
刺
身
に
塩
焼
き
、煮
付
け
に
し
ゃ

ぶ
し
ゃ
ぶ
…
、
最
高
の
魚
が
目
に
も
舌
に

も
最
高
の
料
理
に
生
ま
れ
変
わ
っ
て
い
た
。

い
さ
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博
多
あ
ぶ
り
も
ん
市
場  

拓�

　穴
子
な
く
し
て
、
今
、
対
馬
の
海

は
語
れ
な
い
。
飲
食
店
が
立
ち
並
ぶ
博
多

駅
筑
紫
口
で
「
対
馬
穴
子
」
と
書
か
れ
た

大
き
な
ち
ょ
う
ち
ん
を
見
つ
け
た
。
店
主

の
佐
藤
さ
ん
は
元
魚
屋
さ
ん
。
魚
を
見
る

目
は
ピ
カ
一
だ
。
そ
ん
な
博
多
あ
ぶ
り
も

ん
市
場

拓
店
主
が
今
ま
で
食
べ
た
中
で
一

番
旨
い
穴
子
と
絶
賛
す
る
の
が
対
馬
産
。

脂
の
乗
っ
た
対
馬
穴
子
は
刺
身
と
焼
き
で

提
供
さ
れ
、
お
客
さ
ん
の
9
割
が
注
文
す

る
。

　
昨
年
夏
に
は
福
岡
事
務
所
と
タ
イ
ア
ッ

プ
し
て
対
馬
フ
ェ
ア
を
開
催
。
や
ま
ね
こ

焼
酎
に
と
ん
ち
ゃ
ん
・
ト
ロ
の
華
・
ひ
め

が
み
漬
け
な
ど
島
グ
ル
メ
を
福
岡
に
ア
ピ

ー
ル
し
て
く
れ
た
。
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店先のちょうちんで対馬産穴子をPR�
�

店主の佐藤 拓さん�
新鮮な穴子の活き〆にこだわる�

�

店内いたる所に「対馬」の文字が�

九
州
郷
土
料
理 

わ
ら
び�
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絶品!!亀の手（オガミゼ）煮付け�

対馬のろくべえが�
いつでも味わえる�

�

た
く�

　
ろ
く
べ
え
な
ど
九
州
各
地
の
名
物
料
理
が
食
べ
ら
れ
る
九
州
郷
土
料
理

わ
ら
び
。

　
利
用
者
の
多
く
が
地
元
の
サ
ラ
リ
ー
マ
ン
。
対

馬
市
福
岡
事
務
所
の
す
ぐ
そ
ば
と
い
う
こ
と
も

あ
り
、
単
身
赴
任
中
の
事
務
所
職
員
も
度
々
お

世
話
に
な
っ
て
い
る
と
か
。
宮
崎
の
冷
汁
・
奄

美
の
鶏
飯
な
ど
と
と
も
に
、
ろ
く
べ
え
・
と
ん

ち
ゃ
ん
・
魚
、
時
に
は
カ
ジ
メ
の
味
噌
汁
や
珍

し
い
亀
の
手
・
イ
ワ
マ
テ
な
ど
の
貝
類
も
並
ぶ
。

や
ま
ね
こ
焼
酎
も
人
気
だ
。
は
じ
め
て
対
馬
を

訪
れ
た
時
、
ハ
ン
グ
ル
表
記
の
多
さ
に
驚
い
た

と
い
う
店
主
の
平
野

康
弘
さ
ん
。
韓
国
食
文
化

の
影
響
が
残
る
と
ん
ち
ゃ
ん
は
島
独
特
で
魅
力

的
と
話
す
。

出身者にはうれしいご当地焼酎�

�

イワマテの�
煮付けも美味!!

け
い
は
ん

た
く
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　塩
が
決
め
手

の
大
人
気
ス
イ
ー

ツ
「
玄
海

潮
ブ
ッ

セ
」
。
福
岡
県
内

に
6
店
舗
を
展
開

す
る
ケ
ー
キ
ハ
ウ

ス

ア
ン
の
看
板
商

品
で
、
年
間
約
20

万
個
を
売
り
上
げ
る
。

石
臼
挽
き
の
小
麦
粉
、
朝
倉
郡
か
ら
直
送
さ
れ
る
輝
黄
卵
と
と
も
に
美
味
し
さ
を
引
き
立
て

る
の
が
、
数
多
く
の
候
補
か
ら
選
び
抜
か
れ
た
対
馬
産
「
浜
御
塩
」
だ
。
焼
き
た
て
を
い
た

だ
く
と
、
フ
ワ
フ
ワ
の
生
地
と
ほ
ん
の
り
塩
味
の
バ
タ
ー
ク
リ
ー
ム
の
美
味
し
さ
が
幸
せ
を

運
ん
で
く
れ
た
。
藻
塩
の
入
っ
た
ク
ッ
キ
ー
「
穀
菓
」
も
人
気
上
昇
中
。
今
は
、
対
馬
ア
ナ

ゴ
の
骨
を
使
っ
た
ス
イ
ー
ツ
も
考
案
中
。

その場で濃厚クリームを詰めてくれる大人気の�
シュークリームにも浜御塩を使っている�

�
�

その美味しさが評判を呼び　今やメディアでも�
ひっぱりだこの玄海潮ブッセ（写真上）写真下は穀菓�

店主の松永 健一さん�
昨年秋に食材探しのため�
初めて対馬を訪問�
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社
家
町
米
穀
店�

�

ネコ好きのお二人は�
ツシマヤマネコに�

とって強力なサポーター�
�

店頭のポスターは奥さまの手作り�
佐護ツシマヤマネコ米への熱い思いにあふれている�

し

ゃ

け

ま

ち

�

し
ゃ
け
ま
ち

い
わ

1キロにつき10円を「NPO
法人ツシマヤマネコを守
る会」に寄付している�

こ
っ
か

こっか

ケ
ー
キ
ハ
ウ
ス  

ア
ン�

�
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　佐
護
ツ
シ
マ
ヤ
マ
ネ
コ
米
を
販
売
し
て
い
る
昭
和
21
年
創

業
の
社
家
町
米
穀
店
。
店
主
の
原
田
正
彦
さ
ん
自
ら
、
全
国
各
地
で
探
し
求
め
た
減
農
薬
・

減
化
学
肥
料
の
美
味
し
い
お
米
を
販
売
し
て
い
る
。
ま
た
、

猫
好
き
ご
夫
婦
と
し
て
も
知
ら
れ
る
こ
の
お
店
。
佐
護
ツ

シ
マ
ヤ
マ
ネ
コ
米
と
の
出
会
い
は
双
方
に
と
っ
て
ま
さ
に

運
命
的
だ
っ
た
。
さ
ら
に
、
一
般
公
開
さ
れ
て
い
る
福
岡

市
動
物
園
に
も
足
し
げ
く
通
う
な
ど
、
ツ
シ
マ
ヤ
マ
ネ
コ

保
護
を
熱
心
に
呼
び
か
け
て
い
る
。

　
“お
米
マ
イ
ス
タ
ー
”
の
資
格
も
持
つ
お
米
の
プ
ロ
原
田

さ
ん
曰
く
「
や
わ
ら
か
く
て
も
っ
ち
り
、
冷
め
て
も
美
味

し
い
佐
護
ツ
シ
マ
ヤ
マ
ネ
コ
米
は
お
に
ぎ
り
や
お
弁
当
に

ぴ
っ
た
り
で
す
よ
!
」

き
お
う
ら
ん
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筑紫野市大字原田1318　☎0942-92-5558�

�

アワビのステーキ�
肝のソースでいただく�

�
こだわりの対馬産穴子の白焼き�

器からはみだす大きさが自慢の対馬あなご丼�

料理の主役は�
上対馬直送の魚介類�

阿比留係長�

つなぐ人…対馬市福岡事務所�

　江戸時代には対馬藩の飛び地が
あった基山。現在この地は、陸上
交通・物流の要衝。九州自動車道
で最も通行量の多いエリアである。
　レストランには対馬メニューが
豊富に揃い、大勢の人が立ち寄る
売店はまるでデパ地下のようなお
しゃれな空間。福岡の有名お土産品に負けじと対馬の海産
物が販売され、好評を博している。特に、高級食材でもあ
る「アカムツ（のどくろ）の開き」は自慢の逸品だ。

基山パーキングエリア（下り）�
こんな場所にも�
対馬が!!

　「
上
対
馬
直
送
」

産
地
の
書
か
れ
た
店
先
の
お
品
書
き
に
、

料
理
人
の
素
材
へ
の
こ
だ
わ
り
が
感

じ
ら
れ
る
。
一
歩
店
内
に
入
る
と
笑

顔
が
爽
や
か
な
店
主
の
伊
藤

剛
さ
ん

ご
夫
婦
が
出
迎
え
て
く
れ
た
。
「
対

馬
海
流
で
育
っ
た
魚
は
他
の
海
域
の

も
の
よ
り
旨
い
」
。
対
馬
の
漁
師
か

ら
直
接
送
ら
れ
る
新
鮮
な
素
材
が
伊

藤
さ
ん
の
手
で
和
食
や
イ
タ
リ
ア
ン

に
変
貌
す
る
。
絶
え
る
こ
と
な
い
お

客
様
。
い
と
う
の
人
気
を
さ
さ
え
て

い
る
の
は
ま
ち
が
い
な
く

　事務所開設から3年。

名刺交換した人だけ

でも2,500人以上にな

ります。すべての出会いに感謝し、出会った人と何らかの形で対馬を

つなぐことが私たちの使命です。

　「対馬の食材に興味のある方にはその情報を。対馬の名前は知ってい

ても行ったことのない方には対馬へのアクセス方法を。対馬のことをご存じない方には対

馬の存在を」まずは知っていただくことからすべてが始まります。

　今回の取材に応じていただいたお店は、対馬のPRに協力する「つしまヂカラサポートシ

ョップ」に加盟していただいています。今後も「対馬のものはここに行けば買える、食べ

られる」というお店を増やしていきます。


