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生産者：前田食堂さん

自家製そばとだしのセット

��余年受け継がれてきた変わらぬ味
室戸海洋深層水塩を使用

季節の
おすすめ
返礼品

素材と製法にこだわり続け、変わらぬ味を
六十年受け継いできた「まえだ食堂」のざ
るそばセット！営業日のランチタイムはい
つも混み合う安芸市の人気店です。室戸海
洋深層水の塩を使用したそばは、こりこり
とした食感で、噛みしめるほどに清々しい
香りが鼻に抜けます。
だしは、日高昆布と削り節と醤油をブレン
ドした豊かなコクと深い甘みがあふれます。
素材にこだわった自家製そばとだしのセッ
トをお楽しみください。
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安芸市役所
商工観光水産課

商工観光係

安芸市沖約18km海の底に大規模な海底の谷が存
在します。研究者の説によると、この地形を駆け
上がってくる海洋深層水が豊富な栄養分を表層へ
と運び、シラス漁の盛んな安芸市の漁場を形成し
ているそうです。シラスやカツオをはじめ様々な
魚種が生息する安芸沖の海、この海底谷付近は船
釣りを楽しむ人々の間で、白身のトロと呼ばれる
高級魚、アカムツ (のどぐろ)が釣れる場所として
注目を集めています。

- 安芸海底谷 -土佐湾安芸市沖
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有光酒造場五代目見習い
有光由（ありみつゆう）さん

ガラス工芸作家
土佐の匠
岡崎壮（おかざき そう）さん

安芸虎 深海の宇宙 ���ml

宇宙のように果てしなく、深海のように
奥深い味わいの純米大吟醸酒です。

寄付金額　��,��� 円

日本酒造りにかかせない酵母菌。
高知県では����年、宇宙空間に��日間
滞在させた酵母を使って「土佐宇宙酒」を
開発しました。その後����mの深海に挑戦。
���気圧を長期間耐え抜き、鍛え抜かれた「宇宙深海酵母」。
この酵母をじっくりと発酵させた宇宙深海酒、開発者らの夢と
ロマンが詰まった純米大吟醸酒が出来上がりました。
宇宙と深海、高低差は実に���キロメートル。
壮大なスケールの旅をしてきた酵母で作り出されたお酒
宇宙のように果てしなく、深海のように奥深い味わいを
お楽しみください。

理想とする日本酒造りは「酔いたいから飲む」ではなく
「おいしいから飲む」酒。数年前家業を継ぐことを決意し
て以来、日本酒とは何かー。から始まった酒造りの勉強。
経営だけでなく蔵の仕事全てを自ら担当し、昼夜問わず
酒造りに向かい合う。父である四代目の言葉を借りるな
ら”しごとし”（土佐弁でとにかくよく働くひと）の由さん。
伝統を重んじながらも、爽やかな甘口に仕上がる新酵母を
使った酒造りや、若い世代をより意識したボトルデザイン
の採用など土佐酒文化に新しい風を吹き込んでいます。

イタリアでガラス工芸を学び帰国後は安
芸市の内原野陶芸館・ガラス工房を拠点
として創作を続けてきた壮さん。これま
でに県展特選を�回受賞、現在は無鑑査。
長年の創作活動と実績が評価されガラス
工芸部門では初の”土佐の匠”（県内で活
躍する特に優れた名工に贈られる）に選
ばれました。覗き込めば作品の中に引き
込まれるような緻密かつ美しい作品の
数々を精力的に制作し続けています。工
房で開かれているトンボ玉作り体験では
講師を担当。柔らかな人柄と丁寧な解説
で人気の壮さんから、美しいトンボ玉作
りを教わり、自分で作った２つと無いオ
リジナル作品を持ち帰ることができます。
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そら海青色

安芸に広がる美しい海

海に纏わる職人達の品

お礼の品ページ
QR コード

安芸市
ふるさと納税

楽天・さとふる等でも取り扱い中‼

「深海の風景」を表現した、
世界に一つだけのガラス工芸品
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深海のシリーズ
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