
真
っ
白
な
石
灰
岩
の
景
観
が
美
し
い
白
崎

海
岸
の
北
方
、小
さ
な
湾
に
位
置
す
る
由
良

つ

る

町
戸
津
井
漁
港
。沖
に
望
む
十
九
島
の
緑
と

紀
伊
水
道
の
青
色
が
夏
空
に
映
え
る
漁
港
周

辺
の
海
域
は
魚
種
が
豊
富
な
海
釣
り
場
。こ
の

き
れ
い
な
海
の
岩
場
に
育
つ
い
わ
が
き
の
素
潜

り
漁
師
さ
ん
を
訪
ね
た
。

い
わ

が

き

日
本
の
主
な
食
用
牡
蠣
に
は
、岩
牡
蠣
と

ま

が

き

真
牡
蠣
が
あ
り
、い
わ
が
き
は
６
月
〜
９
月
の

夏
が
旬
。一
方
、ま
が
き
は
冬
が
旬
だ
。

天
然
い
わ
が
き
は
４
、５
年
か
け
て
ゆ
っ
く

り
成
長
す
る
た
め
、20
㌢
を
超
え
る
ほ
ど
に
も

な
る
大
型
の
か
き
。殻
は
厚
く
横
か
ら
見
る
と

何
層
に
も
薄
板
が
重
な
る
パ
イ
状
に
な
っ
て
お

り
、岩
に
付
く
か
ら
岩
牡
蠣
と
い
う
が
、外
見

も
ま
る
で
奇
岩
、岩
で
あ
る
。

こ
の
日
、漁
港
の
岸
壁
で
待
っ
て
い
て
く
れ

た
の
は
素
潜
り
漁
師
の
Ｓ
さ
ん
。30
代
の
さ
わ

や
か
な
青
年
だ
っ
た
。天
気
が
よ
け
れ
ば
毎
日

潜
って
い
る
と
い
う
底
物
専
門
で
、こ
こ
で
は
素

潜
り
漁
師
は「
僕
ひ
と
り
」と
の
こ
と
。戸
津
井

あ

ま

に
も
か
つ
て
海
人
さ
ん
が
い
た
が
今
で
は
希
少

で
、か
つ
貴
重
な
漁
師
さ
ん
だ
。こ
の
漁
師
町

に
生
ま
れ「
小
さ
い
時
か
ら
潜
る
の
が
好
き
だ

っ
た
」と
の
こ
と
で
、も
う
20
年
の
キ
ャ
リ
ア
に

な
る
。

い
わ
が
き
は
水
深
５
㍍
前
後
ほ
ど
の
岩
に

張
り
付
い
て
お
り
、ポ
イ
ン
ト
に
は
群
生
し
て

い
る
と
い
う
。い
わ
が
き
は
海
中
で
雌
と
雄
に

よ
り
放
卵
、放
精
さ
れ
受
精
後
に
小
さ
な
小

ふ

か

さ
な
卵
が
孵
化
し
て
幼
生
と
な
り
、や
が
て

岩
に
付
着
し
そ
の
ま
ま
の
一
生
と
な
る
。数
年

後
に
成
長
し
別
の
貝
や
海
藻
が
付
着
し
岩
に

同
化
し
た
よ
う
な
い
わ
が
き
を
潜
っ
て
い
た
だ

く
の
で
あ
る
。

さ
ま
ざ
ま
な
魚
が
泳
ぐ
こ
の
海
に
潜
り
、い

わ
が
き
を
こ
そ
げ
取
り
、３
個
ほ
ど
取
る
と
手

に
持
っ
て
浮
上
す
る
。海
に
浮
か
べ
た
籠
に
入

れ
、再
び
潜
る
。短
時
間
の
潜
水
漁
を
10
数
回

繰
り
返
す
と
い
う
。漁
獲
し
た
い
わ
が
き
は
す

べ
て
受
注
販
売
で
、注
文
を
受
け
て
潜
り
、海

の
香
り
そ
の
ま
ま
に
配
送
す
る
の
で
あ
る
。

海
に
い
つ
も
潜
っ
て
い
る
と
海
の
変
化
が
よ

く
わ
か
る
。こ
の
10
年
ほ
ど
で
海
が
変
わ
っ
た
。

南
方
系
の
魚
が
増
え
貝
が
一
気
に
減
っ
た
、潮

の
流
れ
が
変
わ
っ
た
、海
藻
が
な
く
な
っ
た
、と

南
紀
の
海
で
も
聞
く
変
化
を
彼
も
ま
た
嘆

く
。「海

藻
を
増
や
す
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
を
し
た
ら

ア
イ
ゴ
が
増
え
た
」と
冗
談
の
よ
う
に
言
う
。

ア
イ
ゴ
は
和
歌
山
県
で
は
バ
リ
コ
、ア
イ
な
ど

と
呼
ば
れ
干
物
が
名
物
だ
が
、海
藻
を
食
べ

尽
く
す
ほ
ど
に
食
べ
る
魚
だ
。

彼
の
船
に
誘
わ
れ
、早
朝
か
ら
潜
っ
て
と
っ

た
沢
山
の
い
わ
が
き
と
対
面
し
た
。い
わ
が
き

の
密
閉
し
た

殻
は
硬
く
、

開
け
る
の
は

至
難
だ
。彼

が
や
り
方
を

教
え
て
く
れ

た
。貝
の
ふ
た

側
の
端
を
ハ

ン
マ
ー
な
ど

た
た

で
叩
き
、で
き

た

間
に
ナ
イ
フ
、家
庭
で
は
洋
食
用
の
ナ
イ

フ
で
い
い
そ
う
だ
が
、こ
れ
を
差
し
込
み
手
前

の
中
ほ
ど
に
あ
る
貝
柱
を
切
って
開
け
る
。

「
ひ
と
つ
食
べ
ま
す
？
」と
、と
れ
た
て
を
ひ

と
つ
、重
厚
な
殻
の
中
か
ら
現
れ
た
艶
々
と
白

く
太
っ
た
身
を
船
上
か
ら
海
水
で
一
振
り
、洗

って
手
渡
し
て
く
れ
た
。

「
お
い
し
い
！
」と
言
う
し
か
な
い
お
い
し

ぜ
い
た
く

さ
。丸
の
ま
ま
を
贅
沢
に
ひ
と
く
ち
で
。濃
厚

だ
が
さ
わ
や
か
な
う
ま
み
。海
水
の
塩
味
と

溶
け
合
っ
た
貝
自
身
の
苦
み
と
甘
み
。

外
海
に
広
が
っ
た
夏
空
の
下
で
、豊
か
な
海

の
命
を
い
た
だ
く
、幸
福
な
瞬
間
だ
っ
た
。

《
い
わ
が
き
の
開
け
方
》①
貝
殻
を
タ
ワ
シ
で
洗
う
。②
ふ
た
の
端
か
ら
ナ
イ
フ

を
差
し
込
み
手
前
中
央
部
に
あ
る
貝
柱
を
切
って
殻
を
開
け
る
。

■次回は８月３０日（土）付掲載予定

夏
の
味
覚
、い
わ
が
き
三
昧

戸津井漁港戸津井漁港

海
の
ミ
ル
ク
と
い
わ
れ
る
ほ
ど

牛
乳
の
よ
う
に
白
く
て
栄
養
満
点

蒸し器で中火で蒸す。口が開い
たら蒸し上がり。硬くなるので蒸
しすぎないように

蒸し器で中火で蒸す。口が開い
たら蒸し上がり。硬くなるので蒸
しすぎないように

い
わ
が
き

夏
が
旬
、あ
ふ
れ
る

天
然
の
う
ま
み

生でいわがきを堪能。ポン酢などお好みで生でいわがきを堪能。ポン酢などお好みで

いわがきグラタン。蒸しいわがきにホワ
イトソース、ピザ用チーズ、バター、パン
粉をのせオーブンで焼く

いわがきグラタン。蒸しいわがきにホワ
イトソース、ピザ用チーズ、バター、パン
粉をのせオーブンで焼く

蒸しいわがき。
酒で蒸す酒蒸しは香り高くおいしい
蒸しいわがき。
酒で蒸す酒蒸しは香り高くおいしい

いわがき三昧。右上＝バター焼き、
中央下＝いわがきご飯
いわがき三昧。右上＝バター焼き、
中央下＝いわがきご飯
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