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　高知市が認めた公設の「曜
市」で、日曜日の他に、火・木・
金の各曜日に場所を変えて開
かれています。いずれも日曜市
ほどのスケールはありませんが、
地域のなじみの市として近隣
の買い物客で賑わいます。

　昔はＪＲの線路沿いに、今は新しくできた
高架下に店が並びます。すぐ近くに愛宕商
店街があり、ともに共存共栄しながら発展。
買い物客の多くは近隣の住民で、出店者た
ちとも長い時を重ねた絆で結ばれています。
※昭和元年開設、同27年現在地へ。

　クスの木の緑に包まれ、高知城を間近に
のぞむ絶好の景観と環境。官庁街にあって、
お昼どきにはサラリーマンやＯＬたちが手軽
な昼食や晩ご飯の食材を買い込んだりする
姿も見られます。観光スポットとしても人気。
※昭和元年開設、同46年現在地へ。

　道路に挟まれて水路が流れており、この
水路に戸板を渡しての出店です。藩政時代
から商家や民家が建ち並んでいた所で、水
路はそのなごり。近くのおなじみさんが多く
昔ながらの買い物風景が今なお続いています。
※昭和元年開設、同39年現在地へ。

高知の

日の出から日没1時間前
まで。

ふだん着の土佐に出会
えます。

曜市

曜市

曜市

●場所：上町4～5丁目　●出店数：51店

●場所：県庁前　●出店数：85店

●場所：愛宕町1丁目　●出店数：47店

街 市路

火

木

金
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　高知市の街路市は、江戸期の元録3年（1690年）、土佐藩四代藩主
山内豊昌公が場所と日取りを定めて市立を認めたことに始まるとされてい
ます。
　豊昌が定めた日切りの市から、現在のような「曜市」となったのは、明治9
年（1876年）。日本の太陽暦採用に伴い高知市も曜日制を取り入れたこ
とから、それまでの日切りの市をまとめて、本町筋（現在の電車通り）に始め
たのが「日曜市」の起源となっています。そして明治37年、本町筋の路面
電車開通を機に、帯屋町へ移転。その後戦争で一時本来の姿を失ったも
のの、昭和23年には、現在の場所である追手筋に復活、以来、歴史も規
模も日本一の街路市として発展し、多くの人を魅了し続けています。

日
本
一
の
、お
城
下
市
。

高
知
城
の
追
手
門
か
ら
ま
っ
す
ぐ
東
へ
延
び
る
追
手
筋
は
、

ク
ス
の
木
と
フ
ェ
ニ
ッ
ク
ス
が
揺
れ
る

南
国
情
緒
満
点
の
メ
イ
ン
ス
ト
リ
ー
ト
。

日
曜
市
は
、そ
の
片
側
２
車
線
を
占
拠
し
て
堂
々
と
開
か
れ
ま
す
。

出
店
者
お
よ
そ
4
2
０
軒
、店
の
長
さ
約
1.3
㎞
。

全
国
に
さ
ま
ざ
ま
な
街
路
市
が
あ
り
ま
す
が
、

終
日
路
上
で
開
か
れ
る
市
と
し
て
は
日
本
一
の
規
模
を
誇
り
ま
す
。

市
が
誕
生
し
た
の
は
江
戸
期
、元
録
３
年（
１
６
９
０
年
）。

土
佐
の
お
殿
様
が
定
め
た「
市
立
」に
始
ま
り
、

庶
民
の
生
活
市
と
し
て
、３
世
紀
も
の
長
い
歴
史
を

生
き
抜
い
て
来
た
、土
佐
の
日
曜
市
。

ふ
る
さ
と
の
夢
と
元
気
と
情
熱
を
ふ
と
こ
ろ
に
、

今
日
も
約
１
万
５
千
人
の
人
出
で
賑
わ
い
ま
す
。

300年以上の歳月を、代々、永々と。

▲明治時代の日曜市（本町1～2丁目）

日曜市の今昔
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旬の野菜や果物はもちろん、田舎ずしや饅頭、海の幸、漢方薬、植木、
さては日用品や骨董品、刃物、金魚、あげくは大きな庭石まで、「ないも
のはない」といわれる日曜市。品揃えの豊富さも自慢です。

日曜市の  　　　　　たち。
こんなもんも売りゆーかよ。なんでも、あるぞね

0405

芋から育ちますが、食
べるのは茎。高知で
は、琉球から渡来した
ことからこの名で親し
まれています。

りゅうきゅう

英語名で「chayote
（チャヨーテ）」。世話
もいらず、なんぼでも
成ることから、高知で
はセンナリとも。

チャーテ
（ハヤトウリ）

晩秋、日曜市のおんちゃんたちは
山へ分け入り、山芋掘りに精を出す。
その自慢の品が、堂 と々
店頭へ。

自然薯（やまいも）

高知県は、日本一の文旦産地。穏やか
な南国の冬が、上品な香りとさわやかな
甘さを育てます。

土佐文旦

高知は全国に誇るフル
ーツトマト王国。ベテラ
ントマト農家が丹精こめ
て育んだ自慢の
味をどうぞ。

フルーツトマト

高知県は日本一のゆず産地。晩秋とも
なると、日曜市はゆずの黄金色と爽やか
な香気に包まれます。

ゆず　　　 
（ゆず玉・ゆず酢）

すべて山のおばちゃんたち
の手作り。ゆず、よもぎ、かぼ
ちゃなど生地もいろいろ、餡
もたっぷり。

まんじゅう
言わずと知れた日曜市名物。
カリッと香ばしい衣にホクホ
クのお芋。行列についてで
も食する価値あり!!

イモ天

黒潮流れる土佐沖は美味なる旬魚を海

に抱く。ニロギ、メヒカリなど土佐自慢の

一日干しを晩酌にいかが？

土佐沖鮮魚の一日干し
たけのこ、しいたけ、こんにゃくなどおばち
ゃん手作りの山菜ずしがあちこちのコマ
に賑やかに並びます。

田舎ずし

国内では浜名湖、沖縄、そして高知の浦
戸湾でしか獲れない希少な食材。浦戸の
漁師さんが生きたまま店頭へ。

えがに
（ノコギリガザミ）

これは何に使うのですか？？隣のお客さん
が、答えてくれました。「これはうちんくの
常備薬!!」。

たぬきの脂

骨董品にまぎれてこんなものが!!ブリキの
手作りカー4,800円？骨董品ならこんな
値段では買えません。

ブリキの手作りおもちゃ
4百年の歴史をもつ土佐打ち刃物。その
土佐の匠が創ったかわいいクジラ型のミ
ニナイフ。お土産に人気。

土佐打ち刃物・くじらナイフ

名物産品



日
曜
市
の
作
り
手
た
ち

̶

生
産
現
場
を
訪
ね
て

̶

ま
だ
夜
も
明
け
き
ら
な
い
早
朝
午
前
６
時
、

出
店
者
の
み
な
さ
ん
が
白
い
息
を
は
き
な
が
ら

店
開
き
の
準
備
を
し
て
い
ま
す
。

緑
の
葉
先
に
み
ず
み
ず
し
い
朝
露
が
残
る
野
菜
た
ち
、

産
み
た
て
の
地
鶏
卵
や
、作
り
た
て
の
田
舎
ず
し
な
ど

販
売
台
に
並
べ
ら
れ
て
い
る
こ
れ
ら
の
商
品
は
、

い
っ
た
い
ど
こ
で
、ど
ん
な
ふ
う
に
作
ら
れ
た
の
だ
ろ
う
。

そ
の
答
え
を
探
し
て
、山
へ
、海
へ
、畑
へ
、

日
曜
市
の
作
り
手
た
ち
を
訪
ね
て
み
ま
し
た
。

1　りゅうきゅうは皮をはぎ、斜め薄切り
にして、薄塩をする。
2　軽く塩もみし、しんなりしたら水洗い
して、水気を絞る。
3　ちりめんじゃこを加えて調味し、大
葉のみじん切りやごまを散らす。

りゅうきゅうの酢和え

りゅうきゅう…大2本
ちりめんじゃこ…適宜
塩…小さじ1
酢…大さじ2

砂糖…大さじ1
醤油…小さじ1/2
大葉・ごま…適宜

1　つくね芋は皮をむいて、すりおろす。
2　雑魚のだし汁に、塩と醤油で味つ
けする。
3　いったん火を止め、つくね芋を箸で
ちぎりながら入れる。
4　ひと煮たちさせ、葉にんにくか春菊
を加える。

つくね芋の団子汁
■材料

■材料

つくね芋…中1個
にんにく葉…1～2本
だし汁（雑魚）…3カップ
塩・醤油　適宜

「これなに？どんなにして食べるが？」日曜市のあちこち
で聞かれるこの言葉。されどご安心を。おばちゃんたちは、
その食べ方や料理法を楽しい解説付きで教えてくれます。

■作り方
1　豚肉は3～4ｃｍに切り、Ａで下味を
つけておく。
2　チャーテは皮をむき、縦４つ割にし、
種とわたをとる。3～5mm厚さに切る。
3　葉にんにくは3～4ｃｍ長さの斜め
切りにする。
4　鍋に油を熱し、豚肉を炒め、色が変
わったらチャーテを加えて炒める。
5　葉にんにくを加えてさっと炒め、Ｂで
調味する。

チャーテと葉にんにくの炒め物
■材料
チャーテ…1個
葉にんにく…4～5本
豚バラ肉…100ｇ
Ａ  酒・醤油…各小さじ1

Ｂ  砂糖…大さじ１
  　醤油…大さじ2・1/2
  　みりん…大さじ1・1/2
サラダ油…大さじ1

■作り方

■作り方
1　いたどりとさつまあげを食べやすい
大きさに斜め切りにする。
（塩漬けの場合は、一晩水につけて塩
出ししておく）
2　鍋に油を熱し、いたどりとさつまあ
げを炒めながら、味を調える。
3　器に盛りつけて、ごまをふる。

いたどりの油炒め

いたどり
（塩ぬきしたもの）…400ｇ
さつまあげ…1枚
油…大さじ2

■材料

■作り方

醤油…大さじ3
砂糖…大さじ1
鰹節…少々
ごま…少々
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山深い仁淀の里に伝承された、
母子二代のこんにゃく作り。

山
の
こ
ん
に
ゃ
く

仁
淀
川
町
竹
の
谷
　
松
田
春
子
さ
ん

（
日
曜
市
２
丁
目
北
１
２
２
番
）写真左／日曜市の店頭に並ぶ丸こんにゃくとキビこんにゃく。中／　家の畑で松田さん夫婦とご両親（中央）。

　
仁
淀
川
町（
旧
池
川
町
）の
松
田
さ
ん
は
、数
年
前
に
、

母
親
か
ら
こ
ん
に
ゃ
く
作
り
と
日
曜
市
で
の
販
売
を
引

き
継
ぎ
ま
し
た
。母
親
の
こ
ん
に
ゃ
く
作
り
は
20
年
以
上

前
か
ら
行
っ
て
お
り
、日
曜
市
で
も
、こ
ん
に
ゃ
く
芋
か

ら
丁
寧
に
作
る
商
品
は
絶
大
な
人
気
が
あ
り
ま
し
た
。

　
家
の
畑
で
丹
精
こ
め
て
育
て
た
こ
ん
に
ゃ
く
芋
は
、母

か
ら
引
き
継
い
だ
製
法
で
、収
穫
後
20
日
く
ら
い
じ
っ
く

り
乾
燥
さ
せ
る
な
ど
、手
間
を
惜
し
み
ま
せ
ん
。日
曜
市

の
出
荷
に
合
わ
せ
て
、金
曜
日
の
晩
か
ら
生
芋
を
茹
が
き
、

翌
朝
土
曜
日
の
３
時
頃
か
ら
皮
を
は
い
で
、切
っ
て
、す

り
潰
し
ま
す
。そ
し
て
、木
灰
か
ら
とった
灰
汁
を
加
え
て
、ひ

た
す
ら
混
ぜ
て
、こ
ね
て
、練
っ
て
、お
い
し
い
こ
ん
に
ゃ

く
玉
に
し
て
い
く
の
で
す
。

　
丹
念
に一つ
ず
つ
丸
め
ら
れ
た
こ
ん
に
ゃ
く
玉
は
、ぐ

ら
ぐ
ら
と
湧
き
立
つ
釜
の
中
で
茹
で
上
げ
ら
れ
て
出
来

上
が
り
。日
曜
市
に
は
、毎
回
１
０
０
玉
く
ら
い
持
っ
て

行
き
ま
す
が
、ほ
と
ん
ど
午
前
中
で
完
売
。手
作
業
で
行

う
た
め
、形
も
無
骨
で
不
揃
い
な
が
ら
、特
有
の
ニ
オ
イ

や
ア
ク
も
な
く
、そ
の
ま
ま
刺
身
で
よ
し
、煮
て
も
よ
し
。

キ
リ
キ
リ
と
し
た
歯
触
り
で
旨
さ
が
違
う
と
、常
連
さ
ん

も
多
く
、日
曜
市
で
買
っ
て
く
れ
た
県
外
客
か
ら
の
注
文

も
あ
る
そ
う
で
す
。

　
日
曜
市
の
松
田
さ
ん
の
コ
マ
に
は「
池
川
自
然
農
園
」

の
看
板
が
掲
げ
ら
れ
、ご
主
人
と
育
て
た
有
機
無
農
薬
野

菜
も
並
び
ま
す
。「
私
た
ち
は
、池
川
を
有
機
無
農
薬
の
里

に
し
た
い
の
で
す
」。

高
知
市
か
ら
車
で
90

分
以
上
も
離
れ
た
山

里
の
夫
婦
も
、安
心

な
食
材
を
提
供
す
る

日
曜
市
の
顔
と
し
て

頑
張
って
い
ま
す
。

生
芋
か
ら
つ
く
る
素
朴
な
山
の
味
が
人
気
で
す
。
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ご
主
人
手
作
り
の
秘
伝
の
棒
で
、漬
物
作
り
。

漬物一筋に60年。
夫婦で歩んだ漬物人生。

春
野
の
漬
物

高
知
市
春
野
町
　
楠
瀬 

和
さ
ん

（
日
曜
市
５
丁
目
北
４
２
５
番
）

写真左／ご主人が作ってくれた塩混ぜ棒は、和さんの宝
もの。中／渋柿の皮干し。噛めば噛むほど味が出て、古漬
けに欠かせない隠し味。右／春野町弘岡のかぶ畑で長
女の裕子さんと収穫作業。

　
漬
物
の
お
ば
ち
ゃ
ん
で
知
ら
れ
る
和
さ
ん
は
市
歴
50

年
以
上
、漬
物
作
り
は
も
っ
と
古
く
60
年
以
上
、ご
主
人
の

も
と
に
嫁
い
で
か
ら
の
こ
と
。戦
後
の
貧
し
い
時
代
、和

さ
ん
が
漬
け
た
漬
物
を
、ご
主
人
が
リ
ヤ
カ
ー
に
積
ん
で

行
商
に
出
る
毎
日
だ
っ
た
そ
う
で
す
。転
機
が
訪
れ
た
の

は
昭
和
30
年
代
、「
歳
の
市
に
出
店
し
た
ら
、組
合
長
に

日
曜
市
に
も
出
し
て
み
ん
か
言
わ
れ
て
」。子
ど
も
の
頃

か
ら
モ
ノ
を
売
る
の
が
好
き
で
、「
百
姓
よ
り
商
売
が
む

い
ち
ゅ
う
」と
言
わ
れ
た
だ
け
あ
っ
て
、和
さ
ん
の
漬
物

は
飛
ぶ
よ
う
な
売
れ
行
き
。県
観
光
協
会
の一員
と
し
て

県
外
で
の
物
産
展
に
出
か
け
る
な
ど
多
忙
な
毎
日
が
続

き
ま
し
た
。そ
の
間
、野
菜
作
り
や
漬
物
小
屋
の
管
理
、

日
曜
市
へ
の
送
り
迎
え
な
ど
裏
方
に
徹
し
て
和
さ
ん
を

支
え
て
き
た
の
は
ご
主
人
で
し
た
。そ
の
ご
主
人
が
亡
く

な
っ
た
後
、和
さ
ん
を
日
曜
市
に
送
り
迎
え
す
る
の
は
息

子
さ
ん
と
お
孫
さ
ん
、販
売
を
手
伝
う
の
は
長
女
の
佐
野

裕
子
さ
ん
。弘
岡
か
ぶ
で
有
名
な
春
野
町
の
和
さ
ん
の
畑

は
、か
ぶ
や
大
根
が
旬
を
迎
え
て
い
ま
す
。す
ぐ
そ
ば
の
漬

物
小
屋
で
は
、荒
漬
け
の
大
根
が
熟
成
の
時
を
重
ね
、自

宅
作
業
場
に
は
本
漬
け
に
さ
れ
た
古
漬
け
、新
漬
け
な
ど

無
数
の
樽
が
日
曜
市
へ
の
出
番
を
待
っ
て
い
ま
す
。「
こ

う
し
て
好
き
な
売
り
も
ん
が
で
き
る
の
は
、お
父
さ
ん
の

お
か
げ
。日
曜
市
の
帰
り
に
温
泉
に
連
れ
て
行
っ
て
も
ろ

う
た
り
、雨
や
風
で
売
れ
ん
か
っ
た
時
も『
そ
れ
ば
あ
売

れ
り
ゃ
あ
上
等
じ
ゃ
』ゆ
う
て
励
ま
し
て

く
れ
た
り
。こ
れ
は
、そ
ん
な
お
父
さ
ん
が

作
って
く
れ
た
塩
混
ぜ
棒
、私
が一番
大
事

に
し
ち
ょ
る
道
具
で
す
」。ご
主
人
の
思
い

出
が
詰
ま
っ
た
秘
伝
の
棒
で
、和
さ
ん
は

今
日
も
元
気
に
漬
物
を
漬
け
ま
す
。
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一
家
総
出
で
、真
夜
中
の
す
し
作
り
。

「こりゃ、まっこと酢が効いちゅう」
地元客も太鼓判の

名物サバの姿ずし・田舎ずし。

サ
バ
の
姿
ず
し・田
舎
ず
し

高
知
市
薊
野
　
山
本
日
出
子
さ
ん

（
日
曜
市
４
丁
目
南
２
５
４
番
）

写真左／息子さんとお孫さんで文旦の収穫作業。中／前の晩から塩をしたサバは、ゆず酢を効かせた
酢で2時間くらいしめる。右／愛用のはんぼは「長男の誕生を祝ってお父さんが作ってくれた」年期もの。

サバずしを作る日出子さんとお嫁さん。

　
日
出
子
さ
ん
の
す
し
作
り
は
、今
か
ら
60
年
ほ
ど
昔
、

日
出
子
さ
ん
が
市
へ
通
い
始
め
て
間
も
な
く
、「
他
の

コ
マ
で
お
す
し
が
出
て
い
る
の
を
見
て
、『
私
も
出
し

て
み
た
い
』と
お
姑
さ
ん
に
お
願
い
し
た
の
が
始
ま
り

で
し
た
」。

　
す
し
作
り
は
、土
曜
日
か
ら
日
曜
日
の
早
朝
ま
で
夜

を
徹
し
て
行
わ
れ
ま
す
。ま
ず「
親
戚
の
鮮
魚
店
が
市
場

で
仕
入
れ
て
く
れ
た
」ピ
チ
ピ
チ
の
サ
バ
を
、刻
ん
だ
生

姜
と
ゆ
ず
酢
が
た
っ
ぷ
り
入
っ
た
酢
で
し
め
ま
す
。そ

の
間
に
も
、た
け
の
こ
を
煮
た
り
、り
ゅ
う
き
ゅ
う
を
塩

も
み
し
た
り
と
、深
夜
の
山
本
家
は
戦
場
の
忙
し
さ
。そ

し
て
、ご
飯
が
炊
き
あ
が
る
と
、い
よ
い
よ
す
し
飯
作
り
。

60
年
来
愛
用
の
大
き
な
は
ん
ぼ
で
す
し
酢
と
ご
飯
を
合

わ
せ
ま
す
。こ
れ
を
サ
バ
に
詰
め
た
り
、ノ
リ
で
巻
い
た

り
、具
材
を
の
せ
た
り
、百
花
繚
乱
の
田
舎
ず
し
と
豪
快

な
姿
ず
し
が
次
々
と
で
き
あ
が
っ
て
い
き
ま
す
。時
計
の

針
は
、も
う
４
時
、そ
ろ
そ
ろ
日
曜
市
の
開
店
時
間
が

近
づ
い
て
い
ま
す
。

　
で
き
あ
が
っ
た
お
す
し
を
食
べ
さ
せ
て
も
ら
い
ま
し

た
。酢
の
消
費
量
日
本一の
土
佐
で
は
、「
酢
が
効
い
ち

ゅ
う
」と
い
う
と
、ウ
マ
イ
と
い
う
ほ
め
言
葉
だ
っ
た
り

し
ま
す
が
、日
出
子
さ
ん
の
姿
ず
し
は
ま
さ
に
こ
れ
！！

ゆ
ず
酢
を
た
っ
ぷ
り
効
か
せ
た「
土
佐
の
サ
バ
の
姿
ず

し
」な
の
で
す
。そ
し
て
、こ
の
田
舎
ず
し
の
な
ん
と
彩

り
美
し
く
、な
ん
と
滋
味
あ
ふ
れ
る
味
わ
い
で
あ
る
こ

と
か
。そ
れ
も
そ
の
は
ず
。食
材
の
ほ
と
ん
ど
が
丹
精
こ

め
て
育
て
た
自
家
栽
培
も
の
。米
や
果
実
生
産
に
取
り

組
む
親・子・孫
と
山
本
家
３
代
の
男
性
た
ち
が
、お
い

し
い
す
し
作
り
に
も一役
買
って
く
れ
て
い
ま
す
。

　
春
の
足
音
が
聞
こ
え
る
２
月
、お
す
し
の
横
に
は
、も

う一つ
の
土
佐
名
物「
土
佐
文
旦
」も
仲
良
く
並
ん
で
お

い
し
さ
を
競
い
ま
す
。
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露地野菜からハウス野菜まで
新鮮シャキシャキの

軟弱野菜が並ぶ人気店。

写真左／「白菜もおいしゅう漬かっちゅう」と艶子さん。中／春
菊の計画栽培に取り組む功一さん。右／福井の畑で露地野
菜の収穫。お孫さんの亜依里ちゃんもお手伝い。

新
鮮
野
菜
を
、年
中
途
切
れ
な
く
。

水菜や小松菜、春菊のハウス栽培。
長男夫婦の晶夫さんと啓子さん。

　
み
ず
み
ず
し
い
軟
弱
野
菜
を
年
中
途
切
れ
る
こ
と

な
く
、し
か
も
多
彩
な
品
揃
え
で
出
荷
し
て
い
る
の
が
、

井
上
艶
子
さ
ん
の
お
店
。今
が
旬
の
ほ
う
れ
ん
草
や
白

菜
、春
菊
な
ど
緑
鮮
や
か
な
野
菜
た
ち
が
見
る
間
に
売

れ
て
い
き
ま
す
。

　「
お
客
さ
ん
に
あ
ん
た
ん
く
の
野
菜
は
甘
く
て
お
い

し
い
と
喜
ん
で
も
ら
う
の
が
、市
に
出
る
何
よ
り
の
楽

し
み
」と
い
う
艶
子
さ
ん
。野
菜
作
り
を
受
け
持
つ
の

は
、長
男
の
晶
夫
さ
ん
と
お
孫
さ
ん
の
功一さ
ん
だ
。

　
大
学
卒
業
後
に
農
業
後
継
者
と
し
て
就
農
し
た
功

一さ
ん
は
、春
菊
や
水
菜
な
ど
の
ハ
ウ
ス
栽
培
を
担
当
。

日
曜
市
の
他
、市
場
や
量
販
店
に
も
出
荷
し
て
い
る
の

で
、毎
日
欠
か
さ
ず
収
穫
で
き
る
よ
う
、ま
た
冬
場
の

こ
の
時
期
は
農
薬
を
抑
え
た
き
め
細
か
な
計
画
栽
培

で
、お
い
し
く
て
安
全
な
野
菜
作
り
を
め
ざ
し
て
い
ま
す
。

軟
弱
野
菜
は
鮮
度
が
命
。み
ず
み
ず
し
い
野
菜
を
み
ず

み
ず
し
い
ま
ま
店
頭
に
並
べ
ら
れ
る
よ
う
タ
イ
ミ
ン

グ
を
計
って
収
穫
作
業
を
進
め
て
い
ま
す
。

　
雨
除
け
ハ
ウ
ス
で
ほ
う
れ
ん
草
の
収
穫
を
す
る
の

は
晶
夫
さ
ん
。「
お
父
さ
ん
の
ほ
う
れ
ん
草
は
市
場
で

も
ピ
カ
イ
チ
」と
奥
さ
ん
が
信
頼
を
寄
せ
る
こ
の
道
の

プ
ロ
で
す
。ほ
う
れ
ん
草
は
緑
鮮
や
か
で
葉
肉
が
厚
く

い
か
に
も
柔
ら
か
そ
う
。「
今
の
時
期
が一
番
甘
み
が

あ
っ
て
お
い
し
い
」と
、丁
寧
に
ぬ
い
て
は
手
際
よ
く

ま
と
め
て
い
き
ま
す
。こ
れ
を
洗
って
出
荷
準
備
完
了
。

自
宅
周
辺
の
畑
や
福
井
の
畑
で
は
、白
菜
や
ブ
ロ
ッ
コ

リ
ー
の
露
地
野
菜
も
旬
を
迎
え
て
い
ま
す
。

　
そ
し
て
家
で
は
、艶
子
さ
ん
が
白
菜
の
漬
物
づ
く
り
。

「
野
菜
作
り
は
息
子
ら
に
任
し
ち
ゅ
う
け
ん
ど
、こ
れ

は
私
が
や
ら
ん
と
。毎
年
お
客
さ
ん
が
待
ち
か
ね
て
く

れ
ゆ
う
き
」。人
気
の
白
菜
漬
け
が
顔
を
出
す
の
も
ま

も
な
く
で
す
。

15



酢ミカン好きの土佐人。
そこから生まれた希少な土佐の味。

写真左・中／甘くて小さいミニトマトはトマト嫌いの子どもにも好評で、まとめ買いをする主婦も多いとか。
右／お正月飾りに欠かせないだいだいは、料理にも大活躍。

　
西
本
家
は
、曾
祖
父
の
時
代
か
ら
１
０
０
年
以
上
も

日
曜
市
に
出
店
し
て
お
り
、西
本
さ
ん
は
そ
の
４
代
目
。

出
し
て
い
る
商
品
も
、高
知
で
〞み
か
ん
酢〝
と
呼
ば
れ

る
、ぶ
し
ゅ
か
ん
酢・直
七
酢・だ
い
だ
い
酢
な
ど
。

　「
ぶ
し
ゅ
か
ん
酢
は
、西
本
農
園
と
し
て
１
０
０
年

以
上
味
の
変
わ
ら
な
い
自
信
作
。酢
自
体
の
味
が
ま
ろ

や
か
で
、他
の
食
材
の
味
を
生
か
す
こ
と
が
で
き
ま
す

の
で
、料
理
店
や
旅
館
な
ど
か
ら
高
い
評
価
を
い
た
だ

い
て
い
ま
す
。ま
た
、日
曜
市
の
お
客
さ
ん
は
、お
寿
司

や
酢
の
物
、焼
酎
割
り
な
ど
に
使
っ
て
も
ら
っ
て
い
る

よ
う
で
す
。酢
は
果
汁
１
０
０
％
で
、添
加
物・保
存
料

を
一
切
使
っ
て
い
ま
せ
ん
の
で
、み
な
さ
ん
に
安
心
し

て
ご
利
用
い
た
だ
い
て
い
ま
す
」。ち
な
み
に
ぶ
し
ゅ

か
ん
酢
は
、秋
に
収
穫
し
た
ぶ
し
ゅ
か
ん
を
10
月
中
旬

か
ら
下
旬
に
か
け
て
搾
汁
・
瓶
詰
め
し
、年
間
５
０
０

本（
1.8
Ｌ
／
本
）く
ら
い
生
産
し
て
い
ま
す
。ま
た
、夏

か
ら
秋
に
か
け
て
の
ぶ
し
ゅ
か
ん
に
対
し
、冬
の
酢
み

か
ん
と
し
て
愛
さ
れ
る
直
七
酢
は
、生
産
量
が
少
な
い

た
め
ぶ
し
ゅ
か
ん
酢
以
上
に
珍
し
く
、取
材
中
も「
酢

和
え
に
は
直
七
酢
が一番
。愛
媛
に
住
ん
で
い
ま
す
が
、

毎
月
日
曜
市
に
来
て
、直
七
酢
を
買
っ
て
い
ま
す
」と

い
う
お
客
さ
ん
も
。

　
年
の
瀬
も
近
い
12
月
下
旬
、だ
い
だ
い
の
収
穫
が

始
ま
り
ま
し
た
。い
よ
い
よ
、だ
い
だ
い
酢
の
製
造
で

す
。お
正
月
明
け
に
は
、日
曜
市
の
店
頭
に
も
顔
を
出

し
ま
す
。

　
西
本
さ
ん
は
、ミ
ニ
ト
マ
ト
の
水
耕
栽
培
も
行
っ
て

お
り
、12
月
〜
６
月
か
ら
は
収
穫
作
業
に
追
わ
れ
る
毎

日
。ハ
ウ
ス
の
中
に
は
は
ち
き
れ
ん
ば
か
り
の
ミ
ニ
ト

マ
ト
が
い
っ
ぱ
い
で
し
た
。厳
寒
の
２
月
、春
の
足
音
は

す
ぐ
そ
こ
ま
で
近
づ
い
て
い
ま
す
。西
本
さ
ん
の
コ
マ

に
は
、ま
も
な
く
朝
ど
れ
の
た
け
の
こ
も
並
び
ま
す
。

曾
祖
父
の
時
代
か
ら
日
曜
市
に
出
て
い
ま
す
。
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日曜市の明日を担う若き後継者。
思いをこめた土佐ジロー卵は

いつも売り切れ。

土
佐
ジ
ロ
ー
卵

高
知
市
春
野
町
　
元
久 

聡
さ
ん

（
日
曜
市
２
丁
目
南
１
０
９
番
）鶏舎と屋外の放飼場を自由に行き来できる放し飼いで飼育しています。有精卵が売りなので、300羽

の内、12羽はオス。鶏舎内は通気がよくて床もサラサラ、衛生面も万全です。

　
高
知
県
は
日
本
鶏
の
主
要
34
品
種
の
内
８
品
種
が
高

知
原
産
と
い
う「
鶏
王
国
」。尾
長
鳥
や
東
天
紅
、土
佐
地

鶏
な
ど
土
佐
固
有
の
鶏
た
ち
を
数
多
く
生
み
だ
し
て
来

ま
し
た
。そ
ん
な
高
知
県
で
生
ま
れ
、近
年
人
気
が
上
が

っ
て
い
る
の
が
、高
知
原
産
の
土
佐
地
鶏
と
ア
メ
リ
カ

原
産
ロ
ー
ド
ア
イ
ラ
ン
ド
レ
ッ
ド
を
か
け
合
わ
せ
た『
土

佐
ジ
ロ
ー
』。こ
の
養
鶏
農
家
と
し
て
、ま
た
、土
佐
ジ
ロ

ー
協
会
副
会
長
と
し
て
、日
々
奮
闘
す
る
元
久
聡
さ
ん

を
訪
ね
ま
し
た
。

　
土
佐
ジ
ロ
ー
は
、飼
育
環
境
や
飼
育
方
法
な
ど
さ
ま

ざ
ま
な
基
準
が
設
け
ら
れ
て
い
ま
す
。元
久
さ
ん
は
そ

の
ブ
ラ
ン
ド
に
恥
じ
な
い
養
鶏
を
と
、仁
淀
川
に
近
い

山
合
い
で
３
０
０
羽
の
土
佐
ジ
ロ
ー
を
育
て
て
い
ま
す
。

元
久
さ
ん
の
卵
は
日
曜
市
で
も
人
気
を
集
め
、出
店
と

同
時
に
売
り
切
れ
て
し
ま
う
ほ
ど
。昼
頃
ま
で
に
卵
を

産
む
た
め
、朝
出
し
の
卵
が
売
り
切
れ
た
ら
、産
み
た
て

の
卵
を
昼
過
ぎ
に
持
っ
て
行
く
よ
う
に
し
て
い
る
そ
う

で
す
。な
ぜ
、こ
う
も
人
気
な
の
か
。一
般
卵
と
比
較
す

る
と
か
な
り
小
さ
め
で
す
が
、黄
身
が
大
き
く
味
が
濃

い
の
が
特
徴
。元
久
さ
ん
は
、こ
の
卵
か
け
ご
飯
を
初
め

て
食
べ
た
時
、そ
の
滋
味
深
い
味
に
感
動
、養
鶏
を
始
め

る
き
っ
か
け
に
も
な
っ
た
の
だ
そ
う
で
す
。

　
街
路
市
に
参
加
し
た
の
は
平
成
15
年
。「
日
曜
市
に
入

り
た
い
と
飛
び
込
み
で
志
願
し
、２
年
く
ら
い
実
績
を

積
ん
で
今
の
番
号
を
貰
い
ま
し
た
。日
曜
市
は
お
客
さ

ん
と
の
対
面
販
売
が
魅
力
。若
い
農
業
者
も
も
っ
と
参

加
し
て
欲
し
い
」。現
在
、出
店
者
は
７
割
以
上
が
60
歳

以
上
、元
久
さ
ん
の
よ
う
な
若
い
世
代（
20
〜
30
歳
代
）

は
わ
ず
か
3
％
未
満
。農
家
の
後
継
者
不
足
と
高
齢
化

の
波
は
日
曜
市
に
も
押
し
寄
せ
て
き
て
い
ま
す
。長
い

歳
月
を
生
き
て
き
た
日
曜
市
の
明
日
に
向
け
て
、元
久

さ
ん
の
頑
張
り
に
期
待
し
た
い
。

お
い
し
い
卵
か
け
ご
飯
が
食
べ
た
か
っ
た
か
ら
。
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パスタなどの炭化にも挑戦、モノ
クロなのに味があります。ちょっと
したインテリアに人気です。

　
県
内
有
数
の
ど
ろ
め
の
漁
場
と
し
て
知
ら
れ
る
南
国
市
浜
改
田
。吉
本
ゆ
う
子
さ

ん
の
実
家
は
、そ
の
漁
場
の
す
ぐ
前
に
加
工
場
を
持
つ「
中
田
遊
亀
商
店
」で
す
。ゆ
う

子
さ
ん
の
長
男
の
吉
本
幸
司
さ
ん
が
祖
父
の
中
田
遊
亀
さ
ん
を
師
と
仰
ぎ
、伝
統
の

ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
作
り
を
継
ぎ
ま
し
た
。

　
ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
は
鮮
度
が
命
。目
の
前
の
海
で
つ
い
さ
っ
き
ま
で
泳
い
で
い
た

ど
ろ
め
を
、即
水
揚
げ
、即
釜
揚
げ
す
る
と
い
う
時
間
と
の
勝
負
に
な
り
ま
す
。こ
の
た

め
、漁
船
到
着
の
サ
イ
レ
ン
が
鳴
る
や
、間
髪
入
れ
ず
駆
け
付
け
、セ
リ
落
す
と
、即
、加

工
場
へ
。「
機
械
を
使
わ
ず
手
作
業
で
丹
念
に
ア
ク
を
取
り
な
が
ら
茹
で
上
げ
る
釜
揚

げ
製
法
に
よ
り
、た
っ
ぷ
り
の
ダ
シ
汁
が
互
い
に
染
み
込
み
、よ
り
旨
味
が
増
す
」そ
う

で
す
。そ
し
て
、潮
風
と
お
日
様
に
ま
か
せ
て
、じ
ゃ
こ
の一つ一つ
が
ほ
ぐ
れ
る
よ

う
、か
つ
身
を
傷
つ
け
な
い
よ
う
に
丁
寧
に
ほ
ぐ
し
て
い
く
こ
と
で
、パ
ラ
パ
ラ・ふ
わ

ふ
わ
の
ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ
が
で
き
上
が
り
ま
す
。

　
販
売
は
日
曜
市
が
中
心
。「
市
に
は
魅
力
的
な
商
品
が
多
い
の
で
、日
曜
市
版
の
ギ
フ

ト
を
他
の
店
主
さ
ん
と
コ
ラ
ボ
で
き
た
ら
面
白
い
」と
夢
を
広
げ
ま
す
。

※
写
真
上
／
水
揚
げ
さ
れ
た
ば
か
り
の
ど
ろ
め（
い
わ
し
の
稚
魚
）。右
／
祖
父
の
中
田
遊
亀
さ
ん
と
。

　左
／
加
工
場
の
す
ぐ
前
に
あ
る
船
着
場
と
セ
リ
場
。

創
業
80
年
、こ
だ
わ
り
製
法
か
ら
生
ま
れ
る
〞釜
揚
げ
ち
り
め
ん〝
は
絶
品
。

子
ど
も
の
時
に
夢
中
に
な
っ
た「
炭
焼
き
」を
、故
郷
か
ら
届
け
ま
す
。

　
前
田
さ
ん
は
郵
便
局
を
退
職
し
、新
し
い
生
き
方
を
〞炭
焼
き〝
に
求
め
ま
し
た
。小

さ
い
頃
、父
親
の
炭
焼
き
を
手
伝
っ
て
い
た
経
験
が
あ
り「
当
時
は
楽
し
か
っ
た
が
や

ろ
う
ね
。木
材
が
ま
っ
た
く
変
わ
っ
た
素
材
に
な
る
ん
や
か
ら
。郵
便
局
を
辞
め
て
ま

ず
思
い
つ
い
た
の
が
故
郷
で
あ
り
、炭
焼
き
や
っ
た
」。現
在
は
南
国
市
で
家
族
と
住
み

な
が
ら
、週
の
後
半
は
、故
郷
の
梼
原
町
で
炭
を
焼
い
て
い
ま
す
。

　
炭
は
近
年
多
様
な
用
途
で
使
わ
れ
て
い
ま
す
。「
昔
か
ら
の
も
の
や
け
ん
ど
、奥
が
深

い
。そ
こ
が
ま
た
面
白
い
。今
回
、梅
干
の
種
を
炭
に
し
た
け
ん
ど
、ニ
オ
イ
の
吸
収
力

が
抜
群
ら
し
い
」と
、炭
の
こ
と
を
話
し
出
し
た
ら
止
ま
ら
な
い
前
田
さ
ん
。最
初
は
失

敗
も
あ
っ
た
よ
う
で
す
が
、最
近
で
は
農
作
物
や
食
品

な
ど
を
炭
に
し
て
完
成
度
の
高
い
〞炭
オ
ブ
ジ
ェ〝
も

創
作
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。パ
イ
ナ
ッ
プ
ル
の
オ

ブ
ジ
ェ
が
５
千
円
で
売
れ
た
時
は
、炭
焼
き
の
楽
し
さ

と
と
も
に
、そ
の
奥
深
さ
も
実
感
し
た
と
言
い
ま
す
。新

し
い
生
き
方
を
見
つ
け
た
前
田
さ
ん
。窯
か
ら
出
て
き

た
、真
っ
黒
け
の
顔
が
と
って
も
輝
い
て
い
ま
し
た
。
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