
　
俳
　
句	

　
　
　
　
　

横

山

容

子

選

大
杉
の
外
は
隠
し
ぬ
夏
の
霧　
　
　
　
　

西
村
郁
子

永
ら
へ
て
火
星
を
仰
ぐ
蛍
の
夜　
　
　
　

近
藤
圭
子

万
緑
に
囲
ま
れ
池
の
輝
き
て　
　
　
　
　

野
間
繁
子

柿
若
葉
つ
や
つ
や
光
る
雨
上
り　
　
　

藤
田
ウ
メ
ノ

新
緑
を
渡
る
風
あ
り
吹
か
れ
立
つ　
　
　

髙
塚
啓
子

夏
め
く
や
光
る
川か
わ
も面
に
群
む
れ
か
も
め鴎　

　
　
　
　

髙
橋
容
子

風
船
を
飛
ば
し
高
さ
を
競
ふ
子こ

ら等　
　
　

加
藤
泰
江

紫
は
雲
に
紛ま
ぎ

れ
ず
桐
の
花　
　
　
　
　
　

尾
﨑
康
博

　
川
　
柳	

　
　
　
　
　

藤

原

眞

佐

美

選

ほ
ん
の
り
と
山
椒
香
る
ち
ら
し
寿
司　

木
原
恵
美
子

た
ん
ぽ
ぽ
の
綿
毛
日
差
し
の
中
で
舞
う　

加
藤
泰
江

薔
薇
薫
る
少
女
の
よ
う
な
妻
の
顔　
　
　

三
好
清
信

婆
ち
ゃ
ん
の
足
を
焦
ら
し
た
信
号
機　
　

越
智
幸
子

ス
マ
ホ
か
ら
曾
孫
の
写
真
初
対
面　
　
　

桑
原
冴
子

バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
煙
の
向
こ
う
笑
顔
見
る　

髙
塚
啓
子

時
忘
れ
孫
と
虫
取
る
田
ん
ぼ
道　
　
　

池
田
智
恵
子

幸
せ
は
三
度
三
度
の
う
ま
い
飯　
　
　
　

近
藤
忠
夫

　
短
　
歌	

　
　
　
　
　

藤

田

虎

雄

選

燐マ
ッ
チ寸

す
る
音
も
か
そ
け
く
葉
桜
の
繁
る
朝
あ
し
た

の
墓
地
静

か
な
り　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

森
田　

薫

継つ
ぎ
じ
し

獅
子
の
て
っ
ぺ
ん
高
く
勇
ま
し
く
青
空
に
舞
う
男

児
晴
れ
や
か　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

渡

清
賀

中
学
の
運
動
会
も
無
事
終
え
て
連
れ
だ
ち
帰
る
ユ
ニ

ホ
ー
ム
の
子
等ら　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

坂
根
祐
子

五さ
つ
き
ば

月
晴
れ
黄
金
色
の
は
だ
か
麦
コ
ン
バ
イ
ン
に
て
刈

り
取
ら
れ
ゆ
く　
　
　
　
　
　
　
　
　

塩
見
眞
由
美

古
希
近
く
な
り
て
懐
か
し
故ふ
る
さ
と郷
の
端た
ん
ご午
は
遠
く
な
り

て
思
は
る　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

三
好
清
信

白し
ら
さ
ぎ鷺
が
横
断
歩
道
を
さ
っ
そ
う
と
信
号
青
と
知
っ
て

か
知
ら
ず
か　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

加
藤
千
賀
子

少
年
期
に
よ
く
泳
ぎ
た
る
高
田
池　

今
も
変
わ
ら
ず

清し
み
ず
ま
ん
ま
ん

水
満
満　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

松
木
尚
成

嫁よ
め
ま
ご孫
に
揃
い
の
生
地
の
お
で
ん
ち
を
仕
立
て
て
冬
を

待
つ
吾わ
れ

は
喜
寿　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

佐
伯
利
枝

　

作
品
は
、
読
み
や
す
い
書
体
で
作
成
し
、
俳
句
・

川
柳
・
短
歌
の
別
を
書
き
、
漢
字
に
は
ふ
り
が
な
を

振
り
、
住
所
・
氏
名
・
電
話
番
号
を
明
記
し
、
毎
月

１
日
ま
で
に
郵
送
ま
た
は
提
出
し
て
く
だ
さ
い
。

応
募
先

　

〒
７
９
３

－

８
６
０
１　

明
屋
敷
１
６
４

　

西
条
市
役
所　

広
報
広
聴
課　

広
報
係

　

℡
０
８
９
７

－

５
２

－

１
２
０
４
（
直
通
）

■
俳
句
・
川
柳
・
短
歌　

作
品
募
集

■問合せ

　市庁舎新館２階　観光物産課

　物産・ブランド推進係

　TEL0897－52－1380

夏を代表する高級魚の１つ

ハモ

ふるさと産品通信

　ハモといえば、京料理を連想する方も多いと思いま

す。関西では古くから夏の味覚として珍重され、京都

の祇園祭、大阪の天神祭などには欠かせない食材と

なっています。

　ハモはウナギやアナゴに近い仲間で、うろこが無く

大きな口と鋭い歯が特徴です。比較的暖かい地域の、

水深の浅い砂泥地を好んで生息しています。西条では

遠浅の燧灘一帯に分布し、６月から９月ごろにかけて

底引き網漁で漁獲されています。

　ハモは骨が多く、おいしくいただくためには、下処

理として細かく小骨を切る「骨切り」を行わなければ

ならず、家庭で食べられることの少ない魚でしたが、

近年は骨切りをした商品も販売され、身近な魚となり

つつあります。旬の時期には市内の飲食店でも出され

るほか、高級かまぼこの材料にも使われています。

　この地元産ハモが京都の市場から高く評価されたこ

ともあり、壬生川漁業協同組合では、６月から「雅

（みやび）瀬のハモ」の名で、京都市中央卸売市場に

本格的に定期出荷を開始しており、今後新たなブラン

ド化が大きく期待されています。

　皆さんもぜひご賞味ください。
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