
半
田
を

知
多
半
島
の

温
暖
な
気
候
と
海
、

歴
史
が
育
ん
だ

豊
か
な
食
文
化
。 尾

州
早
す
し

味
わ
う

知
多
半
島
産
の

ブ
ラ
ン
ド
牛
。

現
在
、
酪
農
農
家
一
戸
当
た
り
の
飼
養
頭
数
が

日
本
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
酪
農
王
国
、知
多
半
島
。

な
か
で
も
半
田
市
は
、知
多
酪
農
発
祥
の
地
で
す
。

明
治
期
に
、実
業
家
の
四
代
目
中
埜
又
左
衛
門
が

滋
養
と
健
康
の
た
め
に
自
家
用
の
乳
牛
を
飼
育

し
、そ
の
後
、半
田
駅
南
東
一
帯
に
牧
場
を
開
い
て

本
格
的
に
酪
農
を
始
め
ま
し
た
。食
肉
文
化
の
普

及
に
伴
っ
て
肉
牛
の
肥
育
も
展
開
し
、乳
牛
の
ホ

ル
ス
タ
イ
ン
種
と
肉
牛
の
黒
毛
和
種
を
交
配
さ
せ

た
知
多
牛
「
響
（
ひ
び
き
）
」が
誕
生
し
ま
し
た
。乳

牛
の
持
つ
さ
っ
ぱ
り
と
ク
セ
の
な
い
味
わ
い
と

和
牛
の
持
つ
柔
ら
か
で
甘
さ
の
あ
る
旨
味

が
特
徴
で
、美
容
・

美
肌
の
効
果
が

あ
る
と
い
わ
れ
て

い
る
成
分
も
含

ま
れ
て
い
ま
す
。

知
多
半
島
の
温
暖
な
気
候
と
恵

ま
れ
た
環
境
で
育
て
た
、や
わ
ら

か
く
、ジ
ュ
ー
シ
ー
で
ま
ろ
や
か
な

味
の
豚
肉
で
す
。

豊
か
な
自
然
の
な
か
で
、
の
び
の
び
と

育
っ
た
豚
、石
川
養
豚
場
の
あ
い
ぽ
ー
く
。

徹
底
し
た
衛
生
管
理
の
も
と
、オ
レ

イ
ン
酸
、リ
ノ
ー
ル
酸
な
ど
の
数
値

を
計
測
し
て
、科
学
的
に
も
お
い
し
さ

を
管
理
。植
物
性
1
0
0
％
の
飼
料
で

臭
み
抑
え
て
旨
味
を
引
き
出
し
て
い

ま
す
。新
鮮
な
精
肉
の
ほ
か
、ソ
ー
セ
ー
ジ

な
ど
の
加
工
品
も
人
気
で
す
。

知温温歴豊

知
多
牛

知
多
豚

石
川
さ
ん
ち
の

あ
い
ぽ
ー
く

握
り
ず
し
文
化
を
支
え
た

半
田
の
粕
酢
。

す
し
の
原
型
は
魚
を
塩
と
米
で
発
酵
さ
せ
た
、い
わ
ゆ
る

「
な
れ
ず
し
」で
す
。そ
の
後
、熟
成
不
要
で
す
ぐ
に
食
べ
ら

れ
る「
早
す
し（
握
り
ず
し
）」が
登
場
し
た
の
は
、屋
台
文
化

が
花
開
い
た
江
戸
の
後
期
。そ
の
握
り
ず
し
の
味
を
支
え
た

の
が
、半
田
の
粕
酢
で
す
。ミ
ツ
カ
ン
グ
ル
ー
プ
の
創
業
者
、

初
代
中
野
又
左
衛
門
は
、
酒
造
り
が
盛
ん
な
こ
の
地
に

豊
富
に
あ
っ
た
酒
粕
を
利
用
し
、
粕
酢
の
醸
造
に
成
功
。

当
時
、米
か
ら
作
る
米
酢
は
高
価
で
し
た
が
、安
価
で
、か
つ

す
し
飯
に
合
う
風
味
と
旨
み
を
持
つ
粕
酢
は
、そ
の
後
の

握
り
ず
し
の
普
及
に
大
い
に
貢
献
し
ま
し
た
。半
田
の
粕
酢

は
、
握
り
寿
司
に
欠
か
せ
な
い
調
味
料
と
し
て
、
日
本
が

世
界
に
誇
る
す
し
文
化
の
礎
を
築
い
た
の
で
す
。

半
田
は
酢
の
ま
ち
、す
し
の
ま
ち
。

握
り
ず
し
の
歴
史
に
深
い
か
か
わ
り
を
持
つ
半
田
市
で
は
、

カ
ウ
ン
タ
ー
で
食
べ
る
本
格
す
し
か
ら
創
作
ず
し
ま
で
、す
し
を

提
供
す
る
銘
店
が
い
っ
ぱ
い
。
中
で
も
、
市
内

３
店
舗
で
は
、ミ
ツ
カ
ン
の
純
酒
粕
酢「
三
ツ

判
®
山
吹
®
」を
使
い
、江
戸
時
代
の
握
り
ず
し

（
早
す
し
）を
現
代
版
に
ア
レ
ン
ジ
し
た「
尾
州

早
す
し
」を
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
当
時

の
文
献
通
り
、一
貫
の
大
き
さ
は
現
在
の

す
し
の
約
２
〜
３
倍
で
、
粕
酢
を
使
っ
た

あ
め
色
の
シ
ャ
リ
が
特
徴
的
で
す
。ぜ
ひ
、

す
し
の
ま
ち
半
田
で
様
々
な
す
し
を
味

わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

現代の握り（右）と、尾州
早すし（左）。
粕酢を使ったあめ色の
シャリの上に、仕込みの
タネがのるのが特徴のひ
とつ。当時は生のタネは使
用されていませんでした。
初めて見ると、その大きさ
に驚くこと間違いなし。

純
酒
粕
酢

「
三
ツ
判
®
山
吹
®
」

魅力 発 見！
ミツカン創業当初の製法に忠実に、かつ現代人の
嗜好に合わせて研究と改良を加えながら、いまに継
がれてる純酒粕酢「三ツ判®山吹®」。三ツ判とは、
一番の出来の山吹樽に焼印を三つ押したことから
付けられた、品質最高ランクの証です。米酢や穀物
酢に比べ、ツンと尖った酸味がなくまろやか。深い
うまみとふくよかな香りを持つのが特徴です。

尾州早すし＆半田の寿司
探すならココ！

Check!

Check!

ふるさと納税で
半田市を応援しませんか？

返礼品として
地域の特産品が選べます

Check!
乳牛×和牛の旨さ！
知多牛が食べられる
お店をチェック！！

®
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