
熊本県観光戦略部　販路拡大ビジネス課
国内販路拡大班　課長補佐　藤芳　純さん

熊本県産の農水産物や加工品、酒など、熊本の美味しいものを「くまもとモン」と称してブランド化を進めている
熊本県。その誕生の経緯や今後の展開について熊本県庁の担当者である藤芳純さんにお話しいただこう。

阿
蘇
と
有
明
海
と
い
う
九
州
を
象
徴

す
る
山
と
海
を
持
つ
熊
本
県
は
、
日

本
有
数
の
食
の
聖
地
だ
。
ト
マ
ト
や

ス
イ
カ
、
デ
コ
ポ
ン
、
晩
白
柚
は
日

本
一
の
生
産
量
を
誇
る
な
ど
、
ト
ッ

プ
ク
ラ
ス
の
農
産
県
で
あ
る
一
方
、

海
産
は
と
い
う
と
有
明
海
、
不
知
火

海
で
獲
れ
る
天
然
の
魚
介
に
加
え
て
、

天
草
で
ク
ル
マ
エ
ビ
の
養
殖
を
日
本

で
初
め
て
成
功
さ
せ
る
な
ど
こ
ち
ら

も
盛
ん
。

さ
ら
に
世
界
で
原
産
地
呼
称
が
認
め

ら
れ
た
球
磨
焼
酎
、
お
殿
さ
ま
が
愛

し
た
か
ら
し
蓮
根
や
馬
刺
し
な
ど
、

独
自
の
食
文
化
も
ユ
ニ
ー
ク
だ
。
こ

れ
ら
熊
本
県
が
誇
る
食
の
名
物
を
新

た
に
「
く
ま
も
と
モ
ン
」
と
称
し
て
、

国
内
外
に
紹
介
す
る
取
り
組
み
も
始

ま
っ
て
い
る
。

食
欲
の
秋
、「
く
ま
も
と
モ
ン
」
を
味

わ
い
尽
く
そ
う
。

特
集
２

くまモンと一緒に

「
私
た
ち
の
班
で
は
以
前
か
ら
、
熊
本
の
県
産
品

に
も
っ
と
親
し
み
を
持
っ
て
も
ら
え
る
呼
び
名
が

な
い
も
の
か
と
話
し
て
い
ま
し
た
。
き
っ
か
け
と

な
っ
た
の
は
昨
年
大
阪
の
百
貨
店
で
開
催
さ
れ
た

物
産
展
の
時
の
こ
と
。
わ
か
り
や
す
い
愛
称
が
な

い
か
と
逡
巡
し
て
い
た
時
に
、
親
し
み
を
込
め
て

呼
び
や
す
い
こ
の
名
称
に
決
め
ま
し
た
。
も
ち
ろ

ん
、
く
ま
モ
ン
人
気
に
も
あ
や
か
っ
た
の
は
言
う

ま
で
も
あ
り
ま
せ
ん
が（
笑
）」
と
藤
芳
さ
ん
。

　
熊
本
県
は
世
界
農
業
遺
産
に
認
定
さ
れ
た
阿
蘇

地
域
で
育
っ
た
『
あ
か
牛
』
や
国
内
最
大
級
の
地

鶏
『
天
草
大
王
』、
世
界
最
大
の
柑
橘
類
と
し
て

ギ
ネ
ス
に
認
定
さ
れ
た
『
晩
白
柚
』、
さ
ら
に
豊

富
な
地
下
水
を
使
っ
た
米
作
り
な
ど
全
国
的
に
見

て
も
珍
し
い
特
産
物
が
多
い
エ
リ
ア
。
ト
マ
ト
や

ス
イ
カ
の
日
本
一
の
生
産
地
で
あ
り
、
メ
ロ
ン
や

栗
な
ど
も
生
産
量
は
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
だ
。
ま
た
紅

茶
の
栽
培
を
日
本
で
初
め
て
行
う
な
ど
、
農
業
に

つ
い
て
は
ア
グ
レ
ッ
シ
ブ
な
挑
戦
を
続
け
て
き
た

歴
史
を
持
つ
。

「
農
業
だ
け
で
な
く
漁
業
も
面
白
い
ん
で
す
。
有

明
海
で
は
独
自
の
生
態
系
で
ユ
ニ
ー
ク
な
魚
介
が

育
ち
、
不
知
火
海
で
は
伝
統
の〝
う
た
せ
船
〞で
の

漁
業
が
今
も
継
続
中
。
天
草
名
産
の
ク
ル
マ
エ
ビ

は
実
は
日
本
で
初
め
て
養
殖
に
成
功
し
た
事
例
な

ん
で
す
よ
」。
そ
の
ほ
か
に
も
多
く
の
海
産
物
が

育
つ
熊
本
。
ハ
マ
グ
リ
の
水
揚
げ
量
は
ト
ッ
プ
ク

ラ
ス
で
、
八
代
海
で
養
殖
さ
れ
て
い
る
『
シ
カ
メ

ガ
キ
』
は
、
ア
メ
リ
カ
で
『
ク
マ
モ
ト
・
オ
イ
ス

タ
ー
』
と
し
て
親
し
ま
れ
る
ブ
ラ
ン
ド
で
多
く
の

人
に
愛
さ
れ
て
い
る
。

　
さ
ら
に
こ
う
し
た
食
材
を
使
っ
た
食
文
化
も
独

特
だ
。「
か
ら
し
蓮
根
」「
一
文
字
の
ぐ
る
ぐ
る
」

と
い
っ
た
細
川
家
に
ゆ
か
り
の
郷
土
料
理
や
、
庶

民
の
味
「
い
き
な
り
だ
ん
ご
」、
加
藤
清
正
に
よ
っ

て
根
付
い
た
と
さ
れ
る
「
馬
刺
し
」
な
ど
個
性
的

な
も
の
が
多
い
。「
こ
う
し
た
熊
本
な
ら
で
は
の

味
を〝
く
ま
も
と
モ
ン
〞と
呼
ぶ
と
、
日
本
各
地
そ

し
て
海
外
の
人
に
も
も
っ
と
親
し
み
を
感
じ
て
も

ら
え
る
か
な
と
思
っ
て
い
ま
す
。
く
ま
モ
ン
と
く

ま
も
と
モ
ン
、
ど
ち
ら
も
愛
し
て
も
ら
え
る
と
嬉

し
い
で
す
」。

福岡や大阪など、日本各地で開催されてい
る「熊本展」。多くの人々に愛されるくまモン
を使ったパッケージの商品や、熊本の銘酒
「球磨焼酎」などはいつも会場で高い人気を
得ているという

世界にはばたけ、くまもとモン

くまも
と
モン 応援団

く
ま
も
と

　モ
ン
！

美
味

礼
賛

く

　ま

ば
ん 

ぺ
い  

ゆ
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美味しい「くまもとモン」はどのような人々によって
育てられているのだろうか？その生産現場を訪ね、そ
れぞれの想いを聞いた。

 くまもとモン    の生産者を訪ねて

にしだ果樹園
西田　淳一さん

JA 鹿本　鹿北支部栗部会会長
古川　信義さん

取材した 8月中旬に
は既に実をつけていた
栗の木もあった。ぷっ
くりと丸い実は甘み
たっぷり

玉名郡玉東町にある「にしだ果樹園」では熟したもの
だけでなく、柑橘類を青い実のまま出荷している。早
い段階で実を間引く「摘果」と獣害予防の意味もある
が、みかんや夏みかんといった食べ頃になる前の柑橘
特有の酸味を活かした味わい方や調理法などを合わ
せて提案することで、新たな魅力を発信できると考え
たからだ。肥料や農薬は完全不使用、栄養分は雨水に
含まれるミネラルや刈った下草が土に還った腐葉土だ
けを用いるという、独自の自然農法で育てられている。

山鹿市の北東部・旧鹿北町地区は、年間約100トン
（山鹿市全体では 300トン）もの和栗を生産する西日
本一の産地。しかも、実割れや害虫の被害が少なく、品
質は日本一との呼び声が高いのがこの地の和栗だ。そ
の歴史は古く、明治時代初期から栽培が行われてき
た。日照量が豊富で水はけの良い土地に植えること
で、上質な甘みと程よい水分を実に蓄えることから、斜
面に栗園が拓かれた。出荷は８月から10月頃までで、
旧鹿北町地区からは、全国的に知られる『利平』をはじ
め、『銀寄』『美玖里』など大きさや香り、味わいの異な
る約10 種類もの和栗が出荷されている。

　
20
代
で
家
業
の
果
樹
園
で
働
く
よ

う
に
な
っ
た
と
い
う
西
田
さ
ん
。「
天

体
の
動
き
に
合
わ
せ
て
自
然
の
潜
在

能
力
を
引
き
出
す〝
ビ
オ
デ
ィ
ナ
ミ
〞

と
い
う
農
法
に
興
味
が
あ
り
、
挑
戦

し
た
い
と
考
え
ま
し
た
。
さ
ら
に
茶

道
を
学
ん
だ
こ
と
も
今
の
自
然
農
法

に
繋
が
っ
て
い
ま
す
。
茶
室
と
い
う

空
間
は
そ
こ
に
あ
る
も
の
す
べ
て
が

共
存
す
る
こ
と
で
調
和
を
生
み
ま
す
。

農
園
も
同
じ
で
雑
草
や
虫
を
排
除
せ

ず
、
共
存
す
る
こ
と
で
美
味
し
い
果

実
が
で
き
る
の
で
は
な
い
か
と
考
え

た
の
で
す
。
雑
草
は
最
小
限
だ
け
刈

り
込
む
と
、
や
が
て
枯
れ
て
土
に
還

る
。
雨
に
は
多
く
の
ミ
ネ
ラ
ル
が
含

ま
れ
て
い
る
の
で
、
上
手
く
行
え
ば

自
然
環
境
に
あ
る
も
の
だ
け
で
し
っ

か
り
と
果
樹
に
栄
養
を
与
え
る
こ
と

が
で
き
る
ん
で
す
」
と
丸
々
と
な
っ

た
柑
橘
の
実
を
手
に
し
な
が
ら
西
田

さ
ん
は
話
す
。

　
除
草
や
収
穫
な
ど
、
そ
の
農
作
業

の
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
は
ビ
オ
デ
ィ
ナ
ミ

農
法
に
従
い
月
齢
に
沿
っ
て
行
っ
て

い
る
の
も
大
き
な
特
徴
だ
。「
地
球

上
の
命
は
す
べ
て
月
の
引
力
と
地
球

の
重
力
の
影
響
を
受
け
て
い
ま
す
。

月
齢
に
沿
っ
て
農
作
業
を
行
う
こ
と

で
、
果
実
へ
の
負
荷
を
少
な
く
し
て

美
味
し
く
な
る
と
考
え
て
い
ま
す
」。

肥料も農薬もゼロ。
月齢によって
行う作業を
決めています

「
栗
は
実
が
食
べ
ご
ろ
に
な
る
と
自

然
と
樹
下
に
実
を
落
と
し
ま
す
。
早

朝
に
起
き
て
そ
の
実
を
拾
っ
て
収
穫

す
る
の
が
秋
の
日
課
。
猪
の
好
物
な

の
で
、
彼
ら
と
の
戦
い
で
も
あ
り
ま

す
」。
父
の
代
か
ら
栗
農
家
を
営
ん

で
お
り
、
古
川
さ
ん
が
幼
い
頃
に
植

え
た
栗
の
木
は
今
も
た
わ
わ
に
実
を

つ
け
て
い
る
。
太
く
成
長
し
た
幹
を

持
つ
樹
齢
60
年
を
超
え
る
栗
の
古
木

は
父
か
ら
の
バ
ト
ン
だ
と
話
す
。「
現

在
、
私
の
農
園
で
は
８
種
類
の
和
栗

を
育
て
て
い
ま
す
。
栗
は
山
に
自
生

す
る
も
の
も
あ
る
の
で
、
秋
に
な
れ

ば
自
然
に
実
が
な
る
と
考
え
て
い
る

人
も
多
い
の
で
す
が
、
そ
れ
ぞ
れ
の

品
種
の
特
徴
的
な
甘
み
や
香
り
を
際

立
た
せ
る
た
め
に
は
、
気
温
や
雨
量

を
見
な
が
ら
し
っ
か
り
と
肥
料
を
与

え
、
害
虫
を
駆
除
す
る
こ
と
が
必
要

な
ん
で
す
。
ま
た
、
定
期
的
に
枝
打

ち
を
し
て
葉
や
幹
、
そ
し
て
樹
木
全

体
に
均
等
に
太
陽
光
を
当
て
る
こ
と

で
、
適
度
な
水
分
を
含
ん
だ
甘
く
香

り
の
良
い
栗
の
実
が
育
ち
ま
す
。
熊

本
県
は
全
国
で
２
位
の
収
穫
量
を
誇

る
和
栗
の
産
地
。
生
産
す
る
品
種
も

豊
富
で
、
農
家
の
技
術
も
高
く
、
独

自
の
品
種
も
開
発
す
る
ほ
ど
熱
心
な

土
地
。
味
は
日
本
一
だ
と
自
信
を

持
っ
て
い
ま
す
よ
」。

農園には
樹齢60年の古木も。

和栗は
先代からのバトン

くまも
と
モン

ぎんよせ み　く　り

（写真右）こちらでは晩柑、みかん、すだちなど大小さまざまな柑橘類が
青いまま出荷されている　（写真左）果実だけでなく完熟した柑橘類を
搾ったジュースの販売も行っている。写真はみかんジュース

フルーツ
編

果樹とともに野草たちも元気に
共存する「にしだ果樹園」

適度に枝打ちがされた古川さん
の栗園は果樹が根付いた大地に
まで陽光が降り注ぐ
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す
よ
ね
。
甘
さ
と
香
り
の
バ
ラ
ン
ス
が

良
い
の
で
す
が
、
水
分
が
少
な
い
の
で

上
手
く
扱
わ
な
い
と
ぼ
そ
ぼ
そ
と
し
た

食
感
に
な
る
ん
で
す
よ
。
美
玖
里
は
香

り
が
高
い
品
種
。
秋
を
感
じ
さ
せ
る
栗

の
代
表
格
と
い
え
ま
す
。
私
が
一
番
美

味
し
い
と
思
う
の
は
銀
寄
で
す
。
実
そ

の
も
の
が
持
つ
甘
さ
が
魅
力
。
ま
た
鹿

北
町
で
生
ま
れ
た
中
津
川
と
い
う
種
も

あ
り
ま
す
。
大
き
く
て
甘
さ
も
充
分
で

す
が
、
鬼
皮
が
柔
ら
か
く
割
れ
や
す
い

の
で
市
場
に
出
回
る
量
が
少
な
い
ん
で

す
」。

　
予
想
を
超
え
る
和
栗
の
種
類
の
多
さ

に
驚
き
を
隠
せ
な
い
江
藤
さ
ん
は
、「
産

地
ま
で
来
た
甲
斐
が
あ
り
ま
し
た
。
イ

ベ
ン
ト
が
開
催
さ
れ
る
頃
は
ち
ょ
う
ど

速
、
果
樹
に
駆
け
寄
る
江
藤
さ
ん
。「
農

園
の
雑
草
は
最
小
限
だ
け
刈
り
取
り
し

て
い
ま
す
。
農
薬
を
ま
っ
た
く
使
っ
て

い
な
い
の
で
虫
た
ち
も
共
存
し
て
い
る

ん
で
す
よ
」
と
西
田
さ
ん
が
伝
え
、
そ

の
場
で
収
穫
し
た
青
い
晩
柑
の
果
実
を

江
藤
さ
ん
に
手
渡
す
。「
力
強
い
香
り
で

す
ね
。
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ
の
ア
ク
セ
ン
ト

と
し
て
レ
モ
ン
の
代
わ
り
に
使
っ
て
も

面
白
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
晩
柑
以
外

に
も
穏
や
か
な
甘
み
を
感
じ
る
青
み
か

ん
や
酸
味
の
効
い
た
柚
香
も
ス
イ
ー
ツ

の
素
材
に
向
い
て
い
る
と
思
い
ま
す
」。

　
月
齢
に
沿
っ
て
草
取
り
や
収
穫
な
ど

を
行
う
西
田
さ
ん
の
農
法
に
つ
い
て
熱

心
に
聞
く
江
藤
さ
ん
。「
美
味
し
い
ス

イ
ー
ツ
に
仕
上
げ
る
こ
と
は
当
然
で
す

が
、〝
月
読
み
果
実
〞と
い
う
物
語
も
形

に
し
た
い
で
す
ね
。
満
月
の
日
に
収
穫

し
た
柑
橘
を
使
っ
た
ス
イ
ー
ツ
と
聞
く

と
、
な
ん
だ
か
神
秘
的
な
魅
力
が
あ
る

と
思
い
ま
せ
ん
か
？
そ
う
し
た
ス
ト
ー

リ
ー
を
ス
ト
レ
ー
ト
に
ビ
ジ
ュ
ア
ル
で

も
表
現
し
た
い
で
す
ね
」。

未
熟
だ
か
ら
こ
そ
の
魅
力
が
あ
る

　
江
藤
さ
ん
が
働
く
「
ジ
ョ
ル
ジ
ュ
マ

ル
ソ
ー
」
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
地
元
九
州

の
食
材
を
活
か
し
て
、
美
味
し
い
料
理

や
ス
イ
ー
ツ
を
提
供
す
る
こ
と
。
今
回

の
農
園
訪
問
は
イ
ベ
ン
ト
の
た
め
の
食

材
探
し
で
あ
る
と
と
も
に
、
今
後
店
舗

で
使
用
す
る
素
材
を
探
す
旅
で
も
あ
る

と
い
う
。

　
西
田
さ
ん
の
農
園
に
到
着
す
る
と
早

獲ったばかりの
果実を口にして
少し酸っぱそう
な表情を浮かべ
る江藤さん

イベントで提供するスイーツの試作のために、江藤さんは
さまざまな種類の柑橘を西田さんから受け取った

豊
富
な
和
栗
の
品
種
に

び
っ
く
り
？

　
続
い
て
訪
れ
た
の
は
古
川
さ
ん
の
和

栗
農
園
。
軽
自
動
車
1
台
が
ギ
リ
ギ
リ

で
走
行
で
き
る
ほ
ど
狭
い
山
道
を
登
っ

て
辿
り
つ
い
た
。「
か
な
り
急
な
斜
面
に

植
え
て
い
る
ん
で
す
ね
」
と
江
藤
さ
ん
。

「
栗
は
多
く
の
水
を
嫌
う
の
で
、
水
は
け

の
良
い
斜
面
が
適
し
て
い
る
ん
で
す
よ
」

と
古
川
さ
ん
が
答
え
る
。
古
川
さ
ん
の

農
園
で
は
複
数
の
品
種
が
栽
培
さ
れ
て

い
る
こ
と
を
聞
い
た
江
藤
さ
ん
は
そ
れ

ぞ
れ
ど
の
よ
う
な
特
徴
が
あ
る
の
か
を

熱
心
に
尋
ね
て
い
た
。「
一
般
的
に
知
ら

れ
て
い
る
の
は
利
平
で
し
ょ
う
か
。
ス

イ
ー
ツ
の
素
材
と
し
て
も
よ
く
使
い
ま

前ページでご紹介した柑橘と栗を育てている二人
の農園に、スイーツの匠・江藤元紀さんが訪れた。
江藤さんは福岡市にある「パティスリー・ジョル
ジュマルソー」でシェフパティシエを務めている。
10 月に福岡市の大丸福岡天神店で開催される「く
まもとモン」フェアで限定カフェの出店を任されて
おり、今回は大丸の「九州探検隊」という、九州全域
で名産品の発掘をしているスペシャルチームの案
内で、これらの農園を訪ねた。

シェフの魔法で
 くまもとモン    が
スイーツに！

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

青
い
柑
橘
も
種
類
に
よ
っ
て

い
ろ
ん
な
香
り
と
味
が
あ
る
の
が
面
白
い
な

私
が
育
て
た
果
実
が

ど
ん
な
ス
イ
ー
ツ
に
な
る
か
楽
し
み
で
す

古
川
さ
ん
お
す
す
め
の
銀
寄
が
手
に
入

る
の
で
、
パ
フ
ェ
や
生
菓
子
に
使
い
た

い
と
思
い
ま
す
。
和
栗
の
天
然
の
甘
さ

を
活
か
し
た
も
の
に
し
た
い
で
す
ね
」

と
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ
ョ
ン
が
ど
ん
ど
ん

と
降
り
て
き
た
様
子
だ
っ
た
。

　
料
理
人
は
生
産
者
の
代
弁
者
だ
と
語

る
江
藤
さ
ん
が
ど
の
よ
う
な
新
作
を
生

み
出
す
の
か
。
今
回
の
出
会
い
か
ら
誕

生
す
る
ス
イ
ー
ツ
が
楽
し
み
だ
。

（写真上）斜面に植えられた栗の木を指さしながら
「ずっと下まで栗園なんですよ」と話す古川さん
（写真下）栗園を歩きながら、それぞれの栗の種類につ
いて話す古川さんとそれに聞き入る江藤さん。「銀寄は
栗の木の上の辺りにしか実を付けないのが特徴」（古
川さん）

栗
の
持
つ
甘
さ
や
香
り
を
活
か
し
た

洋
菓
子
に
期
待
し
て
い
ま
す

栗
は
秋
の
ス
イ
ー
ツ
に
欠
か
せ
な
い
食
材
。

い
ろ
ん
な
ア
イ
デ
ア
が
浮
か
び
ま
し
た

ゆ
　
こ
う

ジョルジュマルソー
シェフ パティシエ
江藤　元紀さん

スーパームーン

完成した
スイーツ

にしだ果樹園でスーパー
ムーンの日に収穫された青
みかんの果汁と果肉をたっ
ぷり使ったスイーツ。鮮や
かなオレンジ色のマスカル
ポーネムースでスーパー
ムーンを表現している。

KUMARON
古川さんが育てた和栗の
ペーストやブリュレ、アイス
などふんだんに盛りこんだ
和栗パフェ。チョコレート細
工やクッキー、アイス、栗な
どで作られた上部の装飾は
熊本城をイメージしたもの

江藤さんが２人の生産者を訪ねて、完成したスイーツが下の２品。大丸福岡天神店で、10 月 11
日（水）～ 17 日（火）の間開催される「くまもとモン× 博多大丸」に出店するカフェで味わう
ことができる。

くまも
と
モン

650 円2,500 円

応援団

農
家 

● 

西
田
さ
ん

農
家 

● 

古
川
さ
ん

シ
ェ
フ 

●
江
藤
さ
ん

シ
ェ
フ 

●
江
藤
さ
ん
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農産物や魚介だけでなく、『あかうしのステーキ』や『サラダちくわ』『高菜漬け』といった
「くまもとモン」もある。そんななかから、編集部がセレクトした注目の「くまもとモン」た
ちをご紹介しよう。

口にするとなつかしい風景が浮かぶ

太刀魚、揚げたてです

スタミナの塊をまるかじり

平家屋の『にしめ万十』

1個　324 円

1枚　1,107 円

1本　540 円

1個　270 円

1個　432 円 1個　200 円

懐かしさを感じるにしめを自家製生地で包
んだ平家屋の名物『にしめ万十』シリーズ。
看板商品である『きんぴら干し竹の子』や
『切干大根』、『きんぴらごぼう』、熊本の特
産品である馬肉を使った『馬肉じゃが』、『高
菜』など９種類のラインナップが楽しめる。

平国丸の『太刀魚串天ぷら』
現役漁師が営む直売所が提案する新名物。不知火海で水揚げされた
脂たっぷりの太刀魚を三枚におろして、半身を竹串に刺して揚げたダ
イナミックなひと品。サクサクの衣のなかに潜んだ、ふっくらした太刀
魚はビールのお供にぴったりだ。

■平家屋　熊本空港店
熊本県上益城郡益城町大字小谷1802・2
☎070・8436・9130

五木屋本舗の

『手づくり油揚げ かりふわ』
熊本の郷土食のひとつ、豆腐の味噌漬け「山うにとうふ」を
手がけるこちらの新商品が究極の油揚げと銘打った『かりふ
わ』。なんと厚さ約4㎝、長さ約27㎝という驚きの大きさだ。
その名の通り、表面はカリッと、中身はふわふわの食感。こ
の商品のための専用の豆腐づくりから行った豆腐のプロの
自信作をぜひ。

■五木屋本舗
熊本県球磨郡五木村丙 635・3
☎0120・096・102

高田精肉店の『にらメンコ。』

阿蘇とり宮の『馬ロッケ』天草海まるの『うにコロッケ』

上益城郡甲佐町は熊本県一のニラの生産地。ご当
地の特産品を使って地域を盛り上げたいという思
いから、創業100 年を超える肉のプロが生み出
したのが『にらメンコ。』だ。黒毛和牛と国産豚の
合い挽き肉にたっぷりのニラを加えたメンチカツ
は、ニラのみずみずしい香りと肉汁の風味が後を
引く美味しさだ。

最後に紹介するのは熊本の名物を包んで揚げた２つのコロッケ。一つは熊本産の馬肉をたっぷり使った『馬ロッケ』。外はサクサク、中
はホクホクの揚げたてをぜひ店頭で。もう一つは海の香りを閉じ込めた『うにコロッケ』。ペースト状にしたジャガイモで旨味がギュッ
と詰まったウニを包んだオリジナルのほかに、クリーム、リゾット、サツマイモの３つのフレーバーも。食べ比べも楽しい。

■高田精肉店
熊本県上益城郡甲佐町船津 4・6
☎096・234・0057

■阿蘇とり宮（馬ろっけ）
熊本県阿蘇市一の宮町宮地 3092・2
☎0967・22・0357

■天草海食まるけん（ウニコロッケ）
熊本県熊本市南区南高江 3・4・3
☎096・358・3300

球磨川アーティザンズの

『はちみつ入り栗バター』
球磨川の上流、球磨郡山江町で収穫された大粒の
和栗を砂糖だけで炊き上げ、人吉球磨地域産のは
ちみつとバターを加えたやさしい味わい。ほのかに
漂う栗の香りと粒の食感も良く、定番のパンやホッ
トケーキ、クラッカーはもちろん、どら焼きなどの
和菓子との相性も抜群だ。

今日は

何に合
わせて

みようか
な

驚きの大
きさと

幸せの
食感

110ｇ
1,080 円

※こちらのページで紹介した商品は10月11日（水）～ 16日（月）まで大丸福岡天神店 本館 8F 催場で開催される「第２回もっと、
もーっと！熊本展」（P44 参照）で購入することができる

くまもとモンもっと、
もーっと くまも

と
モン 加工品

 編

■平国丸
熊本県葦北郡津奈木町福浜 3485・8
オンラインストアは　平国丸　検索

■球磨川アーティザンズ
熊本県人吉市中青井町 311
オンラインストアは　球磨川アーティザンズ　検索

陸と海の
熊本が詰まった
コロッケはいかが

バ
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主
流
で
し
た
。
平
安
時
代
か
ら
続
く

歴
史
を
持
ち
、
土
地
に
適
し
た
酒
を

「
国
酒
」
と
し
て
保
護
す
る
た
め
に
肥

後
・
細
川
藩
は
灰
持
酒
、
通
称
「
赤
酒
」

の
み
の
製
造
を
推
奨
し
、
清
酒
を
造

る
こ
と
を
禁
じ
た
の
で
す
。

　
実
は
明
治
時
代
初
期
ま
で
熊
本
で

は
澄
ん
だ
清
酒
の
製
造
は
行
わ
れ
て

い
ま
せ
ん
で
し
た
。
熊
本
県
は
年
間

を
通
じ
て
気
温
が
高
い
の
で
、
現
在

の
よ
う
に
エ
ア
コ
ン
設
備
が
整
っ
て

い
な
い
時
代
に
は
通
常
の
清
酒
は

造
っ
て
も
腐
造
し
て
し
ま
う
恐
れ
が

あ
っ
た
ん
で
す
。
腐
造
を
防
ぐ
た
め

熊
本
で
は
も
ろ
み
に
木
灰
を
入
れ
て

保
存
処
理
を
行
う
灰
持
酒
の
製
造
が

　
赤
酒
の
特
徴
は
み
り
ん
の
よ
う
な

濃
厚
な
甘
み
。
現
在
も
当
社
と
瑞
鷹

さ
ん
、
花
の
香
酒
造
さ
ん
の
３
蔵
で

の
み
製
造
を
行
っ
て
い
ま
す
。
高
級

料
亭
や
料
理
研
究
家
な
ど
に
赤
酒

フ
ァ
ン
は
多
く
、
今
も
料
理
酒
と
し
て

重
宝
さ
れ
て
い
ま
す
。
例
え
ば
、
根

菜
や
お
肉
の
煮
物
に
使
う
と
み
り
ん

は
身
が
締
ま
り
、
赤
酒
は
や
わ
ら
か

く
な
る
。
も
ち
ろ
ん
飲
ん
で
も
美
味

し
く
、
若
い
世
代
は
ソ
ー
ダ
や
ジ
ン

ジ
ャ
ー
エ
ー
ル
割
で
楽
し
ん
で
い
る

よ
う
で
す
。

　
赤
酒
の
産
地
で
あ
っ
た
熊
本
に
清

酒
文
化
が
流
入
し
た
の
は
明
治
10
年

の
西
南
戦
争
の
時
。
日
本
各
地
か
ら

集
め
ら
れ
た
兵
士
が
清
酒
を
持
ち
込

ん
だ
こ
と
か
ら
、
熊
本
で
も
製
造
が

広
が
っ
た
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
後
、
野
白
金
一
先
生
と
い
う
醸
造

の
権
威
が
税
務
監
督
局
鑑
定
官
と
し

て
熊
本
を
訪
れ
、
醸
造
技
術
を
指
導
。

熊
本
酵
母
（
協
会
９
号
）
を
生
み
出

し
ま
す
。
こ
の
酵
母
は
香
り
高
い
仕

上
が
り
に
な
る
吟
醸
酒
に
適
し
た
も

の
で
し
た
。
少
し
前
ま
で
は
酒
造
鑑

評
会
で
受
賞
す
る
の
は
、「
Ｙ
Ｋ
35
」

（
酒
造
好
適
米
・
山
田
錦
﹇
Ｙ
﹈
と
熊

本
酵
母
﹇
Ｋ
﹈
を
使
用
し
て
、
35
％

ま
で
精
米
し
た
も
の
）
ば
か
り
に
な
っ

た
と
い
わ
れ
て
い
た
ほ
ど
で
す
。

　
現
在
の
熊
本
の
酒
の
特
徴
に
つ
い

て
は
ひ
と
言
で
表
す
の
は
難
し
い
で

す
ね
。
当
社
の
あ
る
山
鹿
市
、
阿
蘇

郡
高
森
町
、
芦
北
郡
津
奈
木
町
、
上

益
城
郡
山
都
町
、
熊
本
市
…
。
各
蔵

が
県
内
各
所
に
点
在
し
て
い
る
の
で
、

山
の
な
か
や
海
沿
い
な
ど
蔵
ご
と
に

環
境
が
異
な
り
、
使
用
す
る
水
や
米

の
種
類
、
継
承
し
て
き
た
技
術
も
ま
っ

た
く
違
い
ま
す
。
そ
の
た
め
そ
れ
ぞ

れ
の
地
域
に
根
ざ
し
た
個
性
的
な
味

を
生
み
出
し
て
い
ま
す
。
い
く
つ
か

の
蔵
の
代
表
銘
柄
を
飲
み
比
べ
て
み

る
の
も
面
白
い
と
思
い
ま
す
よ
。

熊本県内で醸される銘酒もまた、「くまもとモン」を構成する大事な要素の
ひとつだ。熊本には県全域で日本酒が、また南部の人吉球磨地域では球磨
焼酎が生産されている。さらに熊本に伝わる伝統の「肥後赤酒」という個性
的な酒もある。熊本の酒について、千代の園酒造の社長で熊本酒造組合の
理事長である本田雅晴さんと、球磨焼酎酒造組合の副理事長である下田文
仁さんにお話してもらおう。

千代の園酒造
社長　本田 雅晴さん

大和一酒造元
代表　下田 文仁さん

熊本県に伝わる『赤
酒』。写真は「千代の
園酒造」のもの。現在、
伝統の技法を守って
『赤酒』を製造するの
はこちらと「瑞鷹（ず
いよう）」「花の香酒
造」の 3 蔵のみ。細川
のお殿様も愛したまろ
やかな甘い味わいを
ぜひ一度味わってほ
しい

赤 

酒
あ
く  

も
ち  

ざ
け

熊本県の農業試験場
は『華錦』という酒造
好適米を開発。穂の背
が高い山田錦に対し
て、やや低いため、台
風などで影響を受けに
くいのが特徴だ。県内
の蔵元ではこの『華
錦』を使った清酒が
次 と々製造されている

熊本県内で日本酒の製造を行っているのは８社。そのなか
で熊本酵母を生み出した野白金一博士のラボは『香露』の
醸造元「熊本酒造研究所」として残されている。日本酒のほ
かに県内には芋焼酎やワインなどの製造を行う蔵もある

球磨焼酎

（写真上）2020 年 7月の水害で被
災した当時の大和一酒造元の様子。
焼酎の仕込みのための設備や道具
がほとんど使えなくなった
（写真下）2023 年にリニューアルに
際して教室のようにリニューアルされ
たコミュニティースペース。ここで球
磨焼酎の歴史や水害について学ぶプ
ログラムを行っている
（写真右上）現在は 27の蔵元によっ
てその伝統は守られている。人吉・
球磨地域に蔵を構え、同地域で収穫
した米と球磨川水系の地下水で仕
込んだ米焼酎のみが球磨焼酎と名
乗ることができる

くまも
と
モン
酒 編

熊本の
お殿様が奨励した、

特別な赤

豪雨被害から3年、
球磨焼酎は
元気です！

明治初期に始まった熊本県での清酒造り。戦前までは
木樽で仕込みを行う蔵が多かった。写真は昭和時代の
千代の園酒造の様子

　
２
０
２
０
年
７
月
に
熊
本
県
南
部
を
襲
っ
た
豪
雨
。
こ
の

雨
に
よ
り
人
吉
市
を
流
れ
る
球
磨
川
が
氾
濫
し
、こ
の
地
域
の

特
産
品
で
あ
る
球
磨
焼
酎
の
酒
蔵
も
大
き
な
被
害
を
受
け
た
。

球
磨
焼
酎
酒
造
組
合
の
副
理
事
長
で
あ
る
下
田
文
仁
さ
ん
が

営
む
大
和
一
酒
造
元
も
そ
ん
な
蔵
の
ひ
と
つ
だ
。「
あ
っ
と
い

う
間
に
川
の
水
が
流
れ
込
み
、
３
メ
ー
ト
ル
以
上
の
高
さ
に

な
り
ま
し
た
。
蔵
の
１
階
部
分
は
水
没
。
水
で
浮
い
た
貯
蔵
タ

ン
ク
が
屋
根
を
突
き
破
る
な
ど
、
建
物
の
被
害
は
甚
大
で
し

た
」。
被
災
後
、
近
隣
の
蔵
の
仲
間
た
ち
を
は
じ
め
全
国
の
支

援
者
の
協
力
を
得
て
、
今
年
の
春
、
蔵
は
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
し
た
。

「
球
磨
焼
酎
は
地
元
の
米
と
球
磨
川
水
系
の
地
下
水
で
仕
込
む

酒
。
球
磨
川
と
の
共
存
は
こ
れ
か
ら
も
続
き
ま
す
」。

〈イベント情報〉
「球磨焼酎試飲販売会
inエルガーラ・パサージュ広場」
10月14日（土）、15日（日） 10:00 ～
所　エルガーラ・パサージュ広場
　　（福岡市中央区天神1・4・1）
6 社の球磨焼酎の蔵から蔵人が来
場。酒造りの秘話を聞くこともできる。
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この秋、福岡市を中心に「くまもとモンフェスティバ
ルin福岡」が開催され、多くのくまもとモンが百貨店
やホテル、飲食店などとタッグを組んで福岡エリアを
席巻する。美味しいくまもとモンに出合えるチャンス
をお見逃しなく！

10月12日（木）、19日（木） ＪＲ九州　３６ぷらす３

９月30日（土）▶ ’24 年３月31日（日） ホテルニューオータニ博多・佐賀

今年運行開始３周年を迎える、ＪＲ九州のＤ＆Ｓ（デザイン＆ス
トーリー）列車「３６ぷらす３」。九州各地を巡る５つのルートが
あり、木曜日は熊本の旅だ。熊本県北の特産物などが手に入る
「玉名駅」でのおもてなしや、熊本の人
気飲食店「花小町」や「日本料理たが
み」の食事が楽しめるのがこのコース
の特徴。また、10 月12 日は「球磨焼
酎４種類の飲み比べ」、翌週の10月
19日は「い草ほうきづくり」の車内体
験プランが用意される予定だ。期間
中に車内のビュッフェにて、熊本関連
の商品を購入するとスペシャルなお
土産がもらえるチャンスも。

熊本県南部で収穫された「やまえ栗」と
「球磨栗」を使った『一粒栗の和ドレーヌ』、
『栗の浮島（白あんを蒸し焼きにした和風
ケーキ）』などの焼き菓子を販売。また、
イートインスペースでは人気のオリジナル
もなか『モナ』にも栗を使った『栗のモナ』
『栗モナの恋人（玉露ソフトクリームに栗
餡）』などが登場する。そのほかにも栗のお
にぎり、博多パフェ弁といったメニューも
提供する予定。

■大濠テラス店　　福岡市中央区大濠公園1・9 大濠テラス1F　☎092・401・0275
■アクロス福岡店　福岡市中央区天神1・1・1　　　　　　　　☎092・791・6690
■ミーナ天神店　　福岡市中央区天神 4・3・8　　　　　　　　☎080・4857・3146

熊本県ＰＲキャラクター「くまモン」に囲まれた
「くまモンルーム」が期間限定で登場（※福岡・
佐賀各1日１室限定）。室内は見渡す限りくまモ
ン・くまモン・くまモン！また、ホテルのレスト
ランでは10月限定で「あか牛」や「メロン」など
を使った特別メニューが登場する「火の国くまも
とうまかもん！フェア」が行われ、バーでは球磨
焼酎をベースにした熊本カクテルが味わえる。

■ホテルニューオータニ博多　福岡市中央区渡辺通1・1・2　 ☎092・714・1111
■ホテルニューオータニ佐賀　佐賀市与賀町1・2　 　　　　  ☎0952・23・1111

昨年開催されて大盛況を呼んだ「熊本展」がさらにパ
ワーアップし、「第２回 もっと、もーっと！熊本展」とし
て帰って来る。本館８階のメイン会場では阿蘇、天草、
県南、県北と熊本県各地の海や山から個性あふれるく
まもとモンが大集合。「あか牛」「天草大王」「馬刺」など
の人気の名産品を使ったメニューや加工食品をはじ
め、福岡初お目見えの食材も登場し、目にも楽しい実
演販売ブースも。また、本館１階では P38に登場した
江藤シェフが手がけたスイーツを提供する「くまもとモ
ンカフェ produced by パティスリー・ジョルジュマ
ルソー」（17日まで）も出店するので、こちらもぜひ立
ち寄りたい。さらに館内の６階では熊本出身のアーティ
ストの作品の展示即売なども行われる（17日まで）。く
まもとモンが大丸をジャックする６日間は必見だ！

■大丸福岡天神店
福岡市中央区天神1・4・1　☎092・712・8181（代）
メイン会場は、本館８階催場

熊本発祥で現在福岡市内に９店舗を展開する人気店「弐ノ弐」。こちらでは熊
本県が誇る県産日本酒のなかから看板メニューの餃子や各種料理に合う日
本酒を吟味して提供。料理とともに美味しく酔える。
■今泉店　福岡市中央区今泉 2・4・33　エステートモア今泉1F　
☎092・739・5022
■博多駅地下街店　福岡市博多駅中央街 1・1　博多ステーションビル地下街 C8号　
☎092・412・0322
■川端店　福岡市博多区上川端町 5・108　
☎092・272・0522　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※記載の店舗のほか、福岡市内の弐ノ弐各店で実施中

フェア期間中に提供される『熊本あか牛ステーキ
丼』5,800 円（写真右※予定）と『熊本県産肥後グ
リーンと小国ジャージー牛乳のメロンフロート』
2,000 円（写真左※予定） ※税・サービス料別途

◎くまモンルーム
［博多］１名１室利用　28,000 円～／２名１室利用
44,000 円～
［佐賀］１名１室利用　25,000 円～／２名１室利用
38,000 円～

９月30日（土）▶ 11月30日（木） ＆ＬＯＣＡＬＳ（アンドローカルズ）

※各店によって提供するメニューは異なる。

詳しくは
こちらから→

10月11日（水）▶ 16日（月） 大丸福岡天神店

10月1日（日）▶ 販売終了まで 弐ノ弐

● 10月14日（土）・15日（日）　球磨焼酎とい草の競演

大丸福岡天神店で開催される「第２回 もっと、もーっと！熊本展」の
期間中の土日に、エルガーラ・パサージュ広場で「熊本球磨焼酎の
夕べ」が開催される。その会場の一角には畳が敷かれ、和の空間で
ゆっくりと球磨焼酎を味わうコーナーができる。い草の生産量日本
一を誇る熊本県。い草の香りはリラックス効果や安眠効果があり、集
中力がアップするとも。また最近では装飾品や食品への利用も行わ
れている。い草の良い香りのなかで過ごす週末はいかが？
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写真は「花小町」の熊本の四季折々を詰め込んだ御重
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