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３月下旬になると愛南町の深浦漁港でカツオの水揚げ量が増え始めます。この時期
には日本近海を北上する上りカツオが水揚げされ、特に出初めのものは初カツオと
して重宝されています。
深浦漁港は四国一のカツオの水揚げ量を誇り、漁港から一本釣りをする漁場までの
距離が近いため、鮮度抜群のカツオが水揚げされます。日帰りカツオ漁はお盆の時
期に一度落ち着きますが、10月頃からは南下してくる戻りカツオが水揚げされます。
春の上りカツオは脂が少なくあっさりとした味わいで、秋の戻りカツオは脂が乗っ
ています。カツオは主に刺身やたたきで食べられますが、カツオを用いた郷土料理
や加工品などもあり、地域の食文化に深く根付いています。

愛南びやびやかつおとは、愛南漁協が管理して品質を認めた特別なカツ
オのことです。釣ったカツオを船上で活け締めし、その日のうちに水揚げ
してスラリーアイスという鮮度保持に優れた氷で保管しています。愛南び
やびやかつおは小売りはしておらず、主に愛南町内の飲食店で刺身とし
て食べることができます。元々、びやびやとは地元の漁師さんが使う言葉
で、非常に鮮度が良いことを意味します。

愛南町は日本有数の養殖真鯛の産地で、漁
場環境やエサにこだわった品質の良い真鯛
が生産されています。真鯛は料理の用途が
幅広く、刺身や煮付け、鯛めし、鯛そうめ
んなどさまざまです。塩釜や一夜干しなど
の真鯛を使った加工品も豊富にあります。

■愛南びやびやかつおが食べられるお店（飲食店）

カツオ
黄金色に輝く愛南ゴールドは、文旦系の柑橘で果汁が多く、グレープフルーツのような
爽やかな味わいが特徴です。品種名は河内晩柑と言いますが、出荷者によって名称が異
なることから2007年に総称として愛南ゴールドと名付けられました。昭和40年代半ば
に愛南町に導入された後、温暖な気候が栽培に適していたことから生産が拡大しました。
現在では愛南町が生産量日本一を誇る産地となっています。
柑橘類全体に占める割合がまだ低いことから貴重で、柑橘の少ない時期に食べられるた
め人気と知名度が高まっています。また、樹齢15年以上の木から収穫されるものは味が
良いとされ、栽培の歴史が長い愛南町産はその点においても価値があります。
愛南ゴールドは収穫される時期によって異なる味が楽しめ、春に収穫されたものはみず
みずしくて適度な酸味があり、木に成らせたまま夏の盛りに収穫されたものは水分が抜
けて深みのある味わいになります。外果皮は手でむくことができ、内袋は果物ナイフで
切り目を入れるとむきやすくなります。見た目が美しいことから贈答用としても用いられ、
喜ばれます。

その他にも、温州みかん、デコポン、文旦、
せとかなど、さまざまな種類の柑橘が愛南
町で栽培されています。

愛南ゴールド（河内晩柑）
かわち

甘夏

ポンカン

愛南びやびやかつお

マダイ

ヒオウギ貝の色鮮やかな貝殻は天然の色で
す。6月頃に杉葉を海に浸けて稚貝を採取し、
1年半から2年かけて育てます。味はホタテ
貝に勝るとも劣らず、甘みがあって濃厚で、
刺身、焼き物、煮物、揚げ物、炊き込みご
飯などに用いられます。

愛南ヒオウギ

愛南町の農産物全般に関するお問い合わせは、ＪＡえひめ南 南宇和営農センター

深浦漁港には鮮度の良いウルメイワシやカタ
クチイワシが豊富に水揚げされるため、塩加
減や干し方にこだわった上品な丸干しが作ら
れています。カタクチイワシの方がやや苦味
が強く、好みがあります。グリルやトースター
で炙るだけなので調理も簡単です。

イワシの丸干し

真珠母貝（アコヤ貝）の養殖が盛んな愛南町
で、その設備を利用して裏作的にひじき栽培
が行われています。春に刈り取って秋に新物
ができます。栄養分豊富でしゃきっとした歯
ごたえがあり、外国産ひじきが多い中で貴重
な国産ひじきです。

愛南栽培ひじき

ひがしやまは昔から作られている芋菓子
で、サツマイモを煮詰めた後で適当な大き
さに切り、天日干しをして作ります。途中
で何回も裏返すなど手間と時間がかかりま
す。お芋本来の自然な甘みがあり、冬にな
ると町内の物産販売所に並びます。

ひがしやま

媛っこ地鶏は愛媛県のブランド地鶏で、肉
質が良く、適度な歯ごたえと脂の乗りの良
さが特徴です。独自の飼育基準に基づいて
適正に管理して育てられており、町内の物
産販売所で販売されているほか、飲食店や
イベント時に味わうことができます。

媛っこ地鶏

市場食堂

0895-72 -1421TELＪＡえひめ南 南宇和選果場

裏面記載TEL各物産販売所0895-72-1135TEL愛南漁協深浦本所

0895 -72 -6091TEL
黒潮海閤

0895 -72 -3131TEL
ホテルサンパール

0895 -85 -0304TEL

愛南漁協内海支所

愛南かきを養殖する御荘湾は、牡蠣の生育
に必要なプランクトンが豊富なため、肉厚
でプリプリの牡蠣が育ちます。殻付きは焼
きや蒸しで、むき身は鍋やフライに最適で
す。6～7 月頃には大ぶりの岩ガキも味わ
えます。

愛南かき

0895 -74 -0101TEL

愛南漁協御荘支所

ブリは冬に脂が乗って旬を迎えます。1年半
から2年かけて養殖した久良のブリは、4～ 6
キロ台で漁協が直販を行っており、通常は水
揚げした翌日（地域差あり）に味わうことが
できます。定番の刺身のほか、ブリしゃぶ、ブ
リ大根、照り焼きなどがおすすめです。

久良のぶり
ひさよし

0895 -72 -1225TEL

久良漁協

5月～ 6月頃に収穫する一般的なタマネギ
と違い、ハートオニオンは11月から収穫で
きる超極早生種の新タマネギです。切って
も涙が出ず、甘みがあってサラダに適して
います。葉っぱも美味しく、みそ汁やすき
焼き、野菜炒めなどで食べられます。

ハートオニオン
（セットタマネギ）

愛南町はブロッコリーの産地で、県内一の
生産量を誇ります。秋冬型や春型の品種が
あり、長期間に亘って生産されています。
甘みがあってやわらかく、鮮度保持のため
に気温の低い早朝に収穫し、市場に送る際
には氷詰めをして出荷しています。

ブロッコリー

葉たばこに代わる農作物として生姜栽培が
行われており、産地化に向けて規模拡大が
進んでいます。愛南町の温暖な気候と定期
的な降雨が生姜の生育に適しており、特に
新生姜は１０月下旬から収穫が行われ、出
荷されます。
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0895 -72 -1121TEL愛南町の水産物全般に関するお問い合わせは、愛南漁業協同組合 深浦本所 0895-72-1135TEL

ＪＡえひめ南 南宇和営農センター

0895-85-1155TEL
ゆらり内海

0895 -72 -1411TEL
お食事処なにわ

※水揚げの状況により入荷しない場合が
　ありますので、事前に飲食店へ
　お問い合わせください。
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の
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海 山
平城小学校キャラクター

みかんいえろう
ぎょしょく普及戦隊

愛南ぎょレンジャーが海の幸を紹介！

愛南町ご当地キャラクター
なーしくん

加熱用


