
キーマカレースペイン風オレンジライス
新車に引けを取らないバッテリー性能を持ちなが
ら、価格をグーンと抑えた電気自動車、「ReNew 
EV」の普及が愛媛県内で進んでいます。ガソリ
ンではなく電気で走行するため、走行時のCO２

排出はゼロ!“環境”にも“お財布”にもやさしい
EVライフを、「ReNew EV」で始めてみませんか？

南楽園観月祭いもたき

県庁本館魅力体感デー

国の登録有形文化財である県庁本館にお
いて、建築専門家による県庁見学など本館
の魅力を体感いただけるイベントを開催しま
す。みきゃんのグリーティングも行いますので、
ぜひご参加ください。なお、県庁見学は事前
申し込みが必要です。
※駐車場の確保がないため、ご来場の際は可能な
　限り公共交通機関をご利用ください。

いちおし！イベント情報

キーマカレースペイン風オレンジライス

出典：サントリー（株）考案「東予・洋風焼き鯛めしレシピ」出典：サントリー（株）考案「東予・洋風焼き鯛めしレシピ」

材料（6人分） つくり方

❶みじん切りにした玉ねぎ、にんじん、ごぼうをに
んにくとしょうがでしんなりするまで炒める。鶏ミン
チ、２cm角のざく切りにしたトマトを加え、カレール
ウを混ぜて水分を飛ばしキーマカレーを作る。❷鯛
はカレー粉と小麦粉をまぶし、バターで香ばしく焼
く。❸お米は愛媛みかんストレート、ちりめんじゃ
こ、だし昆布と一緒に炊く。❹ライスにキーマカレー
と鯛を盛り付け、青ねぎと河内晩柑を添えて完成。

（キーマカレー）玉ねぎ…2個　にんじん…1/2
本　ごぼう…1本　トマト…3個　鶏ミンチ…
400g　にんにく・しょうが…大さじ各2　キーマ
カレールウ…1箱　サラダ油、河内晩柑、青ねぎ

（鯛のムニエル）鯛切り身…6切れ　小麦粉…
20g　カレー粉…10g　バター…30g　サラダ油

（オレンジライス）米…4合　愛媛みかんストレー
ト…360ml　水…360ml　ちりめんじゃこ…
40g　だし昆布…5g　塩…少々
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　環境・ゼロカーボン推進課
　089-912-2349

詳しくは
コチラ！

詳しくは
コチラ！

第３９回なかやま栗まつり 第31回全国｢かまぼこ板の絵｣展覧会

伊予市 西予市

伊予市の特産品「中山栗」を存分に楽しめる催しで
す。小学３年生以下を対象とした栗ひろい大会や栗
のつかみどり、柏原芳恵ライブなど内容盛りだくさん!
※栗ひろい大会は要事前申し込み（先着順）

かまぼこ板から生まれる小さな芸術の世界。
全国および海外から集う個性豊かな作品を
お楽しみください。

　～R9.1/11（月・祝）まで 　観覧料一般500円、
高大学生300円、中学生以下無料　　 西予
市立美術館ギャラリーしろかわ（西予市城川町
下相680）　 0894-82-1001

　9/23（水・祝）10：00～16：00　 栗の里公園
（伊予市中山町中山723）　 なかやま栗まつり
実行委員会 　089-994-5852

産業教育の祭典「えひめ産業教育フェア」開催！

えひめ産業教育フェア

南楽園

産業に関する学習をしている県内専門高校生等によ
る、学びの成果を発信するイベントを開催! 生徒実行
委員会による参加・交流イベントのほか、専門高校生等
による作品展示コーナーや展示販売コーナー、実演・
体験コーナーなど、内容が盛りだくさんです。

　第37回全国産業教育フェア愛媛大会
準備委員会（高校教育課内）
　089-912-2951

南楽園観月祭「いもたき」では、中央芝生広場の特
設会場で月を眺めながら風味豊かないもたきを満喫。
演奏やフラダンス、お月見どろぼうなど多彩な催しも
開催します。ライトアップされた幻想的な日本庭園で、
秋の夜長をご家族やご友人とお楽しみください。雨天
時は室内開催。いもたきと弁当は完全予約制。

　9/11（金）～10/4（日）18：00～21：00
　園内中央芝生広場　 入園料大人320円、
65歳以上160円、小中高生160円、月見弁
当（いもたき付き）3,300円ほか　 当日午前
中までに、電話にて予約　 日本庭園 南楽
園（宇和島市津島町近家甲1813）
　0895-32-3344

県庁本館 魅力体感
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『みかん鯛』
宇和海の恵まれた環境で、
かんきつ果皮を配合した飼
料で育てた養殖鯛。生臭さ
が少なく、ほんのりとかんきつ
の香りと風味が楽しめます。

詳しくは
コチラ！

　10/11（日）13：00～15:30　 9/1（火）～
30（水）までに、申込HPまたは電話、メールで
応募（応募多数の場合は抽選）　 広報広聴課

089-912-2243　 kohokocho@pref.ehime.lg.jp

申し込みは
コチラ！

食べてみて！ 「東予・洋風焼き鯛めし」「東予・洋風焼き鯛めし」 愛
媛
県
産
真
鯛
の
お
い
し
さ
た
っ
ぷ
り
！

活
き
・
炊
き
に
続
く
第
３
の
鯛
め
し
が
誕
生

　「
東
予
・
洋
風
焼
き
鯛
め
し
」を
ご
存

知
で
す
か
？
〝
活
き
〞の
宇
和
島
鯛
め

し
、〝
炊
き
〞の
松
山
鯛
め
し
に
続
く
、新

た
に
誕
生
し
た〝
焼
き
〞の
鯛
め
し
で

す
。特
徴
は
、①
愛
媛
県
産
の
真
鯛
を

使
用
し
、焼
い
た
鯛
が
形
と
し
て
見
え

る
こ
と
、②
お
米
を
使
う
こ
と
、③
鯛
の

風
味
を
活
か
し
た
洋
風
の
味
付
け
で
あ

る
こ
と
、の
３
つ
。ド
リ
ア
や
リ
ゾ
ッ
ト
、

カ
ル
ボ
ナ
ー
ラ
、ピ
ザ
風
な
ど
各
店
が

趣
向
を
凝
ら
し
た
一
皿
を
提
供
し
て
お

り
、焼
い
た
鯛
の
香
ば
し
さ
と
バ
ラ
エ

テ
ィ
豊
か
な
味
が
楽
し
め
ま
す
。

TOPICS 

物産フェア「にいはまマルシェ」と併催。各店舗の「東予・洋風焼き鯛めし」が大集合!

各店舗をまわり、個性豊かな「東予・洋風焼き鯛めし」を食べくらべ、
“推し鯛めし”を見つけませんか？スタンプをたくさん集めて応募すると、
焼き鯛めし御食事券や県産真鯛商品、特産品セットなどが当たります!

　
誕
生
の
き
っ
か
け
は
、令
和
６
年
４

月
に
開
催
さ
れ
た
民
放
主
催
の
グ
ル
メ

グ
ラ
ン
プ
リ
で
、西
条
市
の
老
舗
洋
食

店
が
考
案
し
た
洋
風
鯛
め
し
が
日
本
一

に
輝
い
た
こ
と（
１
面
参
照
）。こ
れ
を

機
に
、「
洋
風
焼
き
鯛
め
し
」を
東
予
地

域
の
新
た
な
ご
当
地
グ
ル
メ
と
し
て
育

て
よ
う
と
い
う
機
運
が
高
ま
り
、地
域

を
盛
り
上
げ
た
い
と
い
う
思
い
を
持
つ

飲
食
店
が
、そ
れ
ぞ
れ
の
ア
イ
デ
ア
を

活
か
し
た
メ
ニ
ュ
ー
を
開
発
。こ
う
し

て
、愛
媛
県
第
３
の
鯛
め
し「
東
予
・
洋

風
焼
き
鯛
め
し
」が
誕
生
し
ま
し
た
。

「
東
予
・
洋
風
焼
き

め
し
」
も
う
食
べ
た

の
誘
客
に
つ
な
げ
て
い
き
ま
す
。

　
そ
こ
で
、各
店
舗
自
慢
の
洋
風
焼
き

鯛
め
し
を
食
べ
比
べ
な
が
ら
め
ぐ
る
、

ス
マ
ー
ト
フ
ォン
を
使
っ
た
デ
ジ
タ
ル
ス

タ
ン
プ
ラ
リ
ー
を
開
催
し
ま
す
。集
め

た
ス
タ
ン
プ
数
に
応
じ
て
、抽
選
で
景

品
を
プ
レ
ゼ
ン
ト
。こ
の
機
会
に
、そ
れ

ぞ
れ
の
個
性
が
光
る
一
皿
を
味
わ
い
な

が
ら
、愛
媛
県
産
真
鯛
の
お
い
し
さ
を

存
分
に
味
わ
い
ま
し
ょ
う
！

西
条
市
・
新
居
浜
市
・

四
国
中
央
市
で
食
べ
く
ら
べ

デ
ジ
タ
ル
ス
タ
ン
プ
ラ
リ
ー
開
催

　
令
和
７
年
か
ら
始
ま
っ
た「
東
予
・

洋
風
焼
き
鯛
め
し
」の
提
供
店
舗
は
、

現
在
も
拡
大
中
で
す
。こ
の
夏
、新
た

に
7
店
舗
が
加
わ
り
、西
条
市
9
店

舗
、新
居
浜
市
８
店
舗
、四
国
中
央
市

４
店
舗
の
計
21
店
舗
で
楽
し
め
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た（
令
和
８
年
８
月
27

日
現
在
）。東
予
の
新
た
な
食
文
化
と

し
て
育
て
る
こ
と
で
、愛
媛
県
で
は

〝
活
き
〞〝
炊
き
〞〝
焼
き
〞と
個
性
豊
か

な
３
つ
の
愛
媛
の
鯛
め
し
を
Ｐ
Ｒ
し
、

県
産
真
鯛
の
消
費
拡
大
や
東
予
地
域

？

全国でも稀に見る食材の豊富な愛媛で
新たな食文化が生まれました！
洋風焼き鯛めしを新たな食文化として育てるプロジェクトに関わ
り、当店らしい一皿を考案しました。県産レモンの爽やかな酸味を
アクセントに、鯛のあらで炊いたご飯と卵の生地に、チーズをたっ
ぷり使ってピザ風に仕上げています。東予の鯛めしは各店の工夫
が光る個性豊かなメニューが魅力。中予の炊き込み、南予の刺身に
続く新たな郷土の味として、「東予・洋風焼き鯛めし」が多くの方に
親しまれるものとなれば、うれしく思います。

地元の食材を活かした鯛めしに挑戦！
東予ならではの味をお楽しみください
東予地域の飲食店が工夫を凝らしたメニューで、新しいご当地グルメ
づくりに挑戦する取り組みに共感し、洋風の鯛めしにチャレンジしまし
た。一番のこだわりはソースです。赤ワインと醤油をベースにした当
店特製ソースに県産みかんジュースを加え、鯛の香ばしい焼き身の
おいしさを引き立て、ご飯によく合う味わいに仕上げました。東予の鯛
めしは、鯛を焼くことで旨みが凝縮されるのが特徴。焼き身の香ばし
さと、みかんソースの爽やかさが調和した一皿をお楽しみください。

若宮食堂（新居浜市）　日野 拓さん
提供メニュー「洋風新居浜鯛めし みかんソース」

Restaurant＆Café Riina（四国中央市）　森髙 大輔さん
提供メニュー「ライスピザ洋風焼き鯛めし 瀬戸内レモン添え」

　10/31（土）10：00～16：00　　イオンモール新居浜 駐車場

9/1（火）～12/31（木）※各店舗
の営業日により異なります　参加
店舗／登録21店舗、来島海峡SA

※ラリー参加用二次元コードは9/1（火）から利用可

新たに加わった
「 東 予・洋 風 焼き鯛めし」「 東 予・洋 風 焼き鯛めし」提 供 店 舗

西条市小松町新屋敷22-20

【瀬戸内産真鯛の洋風焼き鯛めし】
香ばしく焼き上げた瀬戸内産真鯛
に、ガーリックバターとニラ醤油を合
わせたソースを重ねました。レモンと
彩り野菜が瀬戸内らしい爽やかさを
添えています。

2 石鎚山SA
グルメコーナー

【真っ赤に染まるトマたま鯛雑炊】
和風だしを効かせたトマトベースの
スープに、バター醤油でパリッと焼き
あげた真鯛を入れて、ふわふわ玉子
で仕上げた一品です。
※夜間のみ営業

西条市大町1647-2

1 居酒屋 えんや

【炙り真鯛のSTAUBパエリア】
香ばしく炙った真鯛の旨みを、お米一
粒一粒に閉じ込めました。STAUB鍋
でじっくり炊き上げる、魚介の風味豊
かな贅沢パエリアです。
※夜間のみ営業、鍋一つで3人前程度のサイズ

四国中央市三島中央2-5-7

5 三島バル evoevo

【真鯛のポルチーニクリームリゾット】
香ばしく焼き上げた瀬戸内の真鯛を、
森の王様と呼ばれるポルチーニが香る
濃厚なクリームリゾットと合わせました。
一口ごとに海と森の旨みが重なります。

四国中央市妻鳥町2608-3

6 Amalfi（アマルフィ）

新居浜市西の土居町2-17-6

【巻き鯛めし】
海苔で巻いたバターライスの上に、皮
は香ばしく、身はふっくらと焼き上げた
真鯛をのせました。春菊とクリームの2
種のソースを合わせて、SHINOHARA
オリジナルの鯛めしをお楽しみください。
※コース料理として提供

3 欧風レストラン
SHINOHARA

新居浜市徳常町8-44 美食館2 1F

【洋風焼き鯛めしBenkeiスタイル
ひめの凛とワイルドライスのクロケット
レモングラス香るタイ王国風ビスク】
珍しい食材やフレンチ以外の要素を
取り入れました。ひめの凛のライスコ
ロッケに、エスニックなクリームソース
を合わせて。※コース料理として提供

4 創作鉄板フレンチ
Benkei

インスタグラム県サイト

グルメイベント「食べ鯛、知り鯛、また来鯛！
東予・洋風焼き鯛めし推し味まつり」開催

たい たい たいき

他
の
店
舗
も

チ
ェ
ッ
ク
！

1 スマホで上記のラリー参加用
二次元コードを読み取り、参加登録

﹇
参
加
方
法
﹈

2 店舗で「東予・洋風焼き鯛めし」を
オーダーして食事

取得したスタンプ数に応じて
景品へ応募4 スマホで各店舗に備え付けられた

二次元コードを読み取り、スタンプを取得3

素敵な
景品が
あたる！

ラリー参加は
こちら

※オレンジフェリーでも提供しています

東予地方局地域政策課 0897-56-0710


