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【メダカ】 水面をスイスイ。子供たちの人気者
体長約3.5cm。泉や小川の表層（水面近く）を泳
ぎ、プランクトンやボウフラなどを食べる。

【カワムツ】 逃げ足の速さに自信あり
体長10～15cm。口から尾ビレにかけて伸びる
黒い一本線が特徴。川を覗くとササっと逃げるこ
とから、「ハヤ」「ハエ」とも呼ばれる。

【オイカワ】 虹色をまとうおしゃれさん
体長約15cm。重信川水系では「ショウハチ」とも
呼ばれる。5～8月の産卵期になるとオスは水色、
ピンク、黄色など多彩な色を身にまとう。
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の
要
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に
よ
り
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ど
が
連
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て
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に
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現
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で
は
、ボ
ラ
ン
テ
ィ
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に
よ
る
清
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や
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境
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、
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の
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。

重信川中流域の泉に暮らす生き物たち

2 1

「
泉
」に
は
、さ
ま
ざ
ま
な
生
き
物
が
暮
ら
し
、命
を
育
ん
で
い
ま
す
。

水
面
は
空
や
木
々
を
映
し
、小
鳥
た
ち
の
さ
え
ず
り
も
聞
こ
え
て
き
ま
す
。

私
た
ち
に
癒
し
を
与
え
て
く
れ
る「
泉
」の
中
か
ら
、重
信
川
の
流
域
に

あ
る
も
の
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

「泉」には、たくさんの生き物が生息しています。

その中でも、水中には、さまざまな魚たちが暮らしています。

そんな魚たちの主な種類をご紹介します。

松原泉
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【フナ】 唱歌「ふるさと」に出てくるよ
体長10～30cm。コイとの違いは口元にヒゲが
ないこと。雑食性で春～初夏、浅瀬の水草に集
まって産卵する。　

【ヨシノボリ】 お腹の吸盤で石にピタッ
体長5～10cmでハゼの仲間。お腹の吸盤で川底
の石や護岸にはりついている。産卵期になるとオ
スは石の下に巣穴を作り、メスを誘い込む。

【ドジョウ】 水底をニョロニョロ
体長10～15cm。口のまわりに10本のヒゲがあ
る。「ドジョウ汁」は元気が出る重信川流域の夏の
郷土料理として親しまれる。

【ドンコ】 目の前に小魚が来たら、ガブっ！！
体長約25cmにもなる大きなハゼ。大きな頭と口
が特徴。夜行性で動くものは自分と同じ大きさで
も襲いかかり、食べる。

【ナマズ】 夜の働き者は食欲旺盛
体長約60cmという大型の肉食魚で大きくて平
たい頭、長い口ヒゲが特徴。ウロコはなく、触ると
ヌルヌルする。夜行性で昼間は水底に潜む。

【コイ】 悠然と泳ぐ王者の風格
体長約60cm。水草、小魚、ミミズ、カエルなど口に
入るものはなんでも食べる。長寿で生命力も強
い。春～初夏、浅瀬の水草に集まり産卵する。
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おろし、バニラオイルをボウルに入れて、③を
入れて混ぜる。その後、ベーキングパウダーと
薄力粉を一緒にふるいながら入れ、混ぜる。

⑤ ④の具に密着するようにラップをして冷蔵庫
で一晩、冷蔵する。

⑥ 絞り袋に⑤を入
れ、型に絞り入れ
る。その後、180度
のオーブンに入
れ、10～11分焼
いて、完成。

シュー生地
① 水、無塩バター、塩を鍋に入れ、
 沸騰させる。
② ①にふるいを通した薄力粉を入れ、火

を止める。木べらで混ぜ、まとまったら
中火で加熱し、約80度になったら鍋底
に膜が張るので火を止める。

③ ②をボウルに移し、溶き卵を4、5回に分け
て少しずつ入れ、混ぜる。ヘラで生地を  

すくい上げ、逆三角形に
 なるまで混ぜる。
④ 天板にクッキングシートを敷き、生地
（直径約5センチ、重さ20～25ｇ）を絞
る。このとき、生地の表面に霧吹きで水
を吹きかけることがコツ。こうすると
オーブンの中で蒸気が発生し、生地が
膨らみやすくなる。

⑤ 190度に温めたオーブンに入れ、様子を
見ながら約20分焼く。

カスタードクリーム
① 牛乳を鍋に入れて沸騰させる。
② ボウルに卵黄とグラニュー糖を入れ、ホ
イッパーですり合わせた後、ふるいを通
した薄力粉を混ぜ合わせる。

③ ①を2、3回に分けて②に入れる。
④ ③を裏ごししながら①の鍋に戻す。
⑤ ホイッパーでしっかりと混ぜ合わせな

がら、鍋を加熱。最初は強火にし、クリー
ムが締まってきたら中火に。鍋の中心か
らボゴッと泡が立ったら火を止める。

⑥ バット(トレイ)にカスタードクリームを
流し込んで平たくのばし、ラップを密着
させるようにかける。

⑦ 氷水の入ったバットに⑥をのせ、一晩冷
蔵庫へ。カスタードがバットからプルン
とした状態で取り外せたら出来上がり。

生クリーム
　 生クリームに柑橘果汁、グラニュー糖、

好みでオレンジリキュールを入れて泡
立てる。泡立ては7分立て(完全に泡立
てない)。

キャラメル
　 鍋にグラニュー糖を入れ、ゴムベラで

時々、ほぐしながらキツネ色になるまで
焦がして、水をはったボウルに鍋をつけ
て、温度を止める。

仕上げ
① 焼きあがった
シュー生地の底
にキャラメルを
つける。

② カスタードク
リームを冷蔵庫から取り出し、ミカンカッ
ト、ネーブルオレンジの皮を削ったもの
を、混ぜながらほぐす。

③ シューを真ん
中から3分の2
程度、カット
し、カスタード
クリームを絞
り入れる。シュー1個に対してカスタード
クリーム40～50ｇが目安。

④ 生クリームを
絞り袋に詰め、
カスタードク
リームの上に
絞り入れる。

⑤ 粉糖とネーブ
ルオレンジの
皮を削ったも
の（分量外）を
1対1で混ぜ、
こしきを通してシューの上からふりか
け、完成。

78

見
た
目
は
シ
ン
プ
ル
だ
け
ど
、フ
ワ
ッ
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食
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カ
リ
ッ
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歯
ご

た
え
、ミ
カ
ン
の
酸
味
な
ど
多
彩
な
味

覚
を
楽
し
ん
で
く
だ
さ
い
!!

シュー生地　　　　　　　　　　　
薄力粉 ………………………………………60g
水 …………………………………………… 100g
無塩バター…………………………………45g
卵 ……………………………………………… 3個
塩 ……………………………………………… 少々

カスタードクリーム　　　　　　　
牛乳………………………………………… 250g
卵黄…………………………………………… 3個
薄力粉 ………………………………………25g
グラニュー糖………………………………75g
ミカンカット（ミカンピール）………10g
ネーブルオレンジ（皮）……… 1.5個分

生クリーム　　　　　　　　　　　
生クリーム（植物性）………………… 150g
グラニュー糖…………………………………9g
柑橘果汁 ……………………………………20g
※100ｇの柑橘果汁（イヨカン果汁50ｇ＋ミカン果汁
　50ｇがおすすめ）を5分の1になるまで電子レンジ
　や鍋で煮つめる。

オレンジリキュール（好みで）……10g

キャラメル　　　　　　　　　　
グラニュー糖…………………………… 100g
飾り　粉糖…………………………………適量

松山市在住。2016年、ロール

ケーキの全国大会「ROOL-1

グランプリ」で「柑橘王国　愛

媛の伊予柑ロール」を創作し、

優勝。2018年、「えひめスイー

ツコンテスト」プロ部門で奨

励賞を受賞した。

材 料 （10個分）

〈監　修〉 パティシエ・ブランジェ科 マイスター （講師）　

黒佐洋一さん

お菓子は
香りと食感！

！

瀬戸内海の恵みを活かした
スイーツ作ってみませんか!?

瀬戸内マドレーヌ

ミカンたっぷりシュー

瀬戸内マドレーヌ

ミカンたっぷりシュー

瀬戸内マドレーヌ
瀬戸内マドレーヌミカンたっぷりシュー 瀬戸内マドレーヌ

愛媛県産レモンとミカンのハチミツを使ったマドレーヌ。

瀬戸内の爽やかな香りとうま味が、口の中に広がります。

講師の黒佐洋一さんが考案しました。

卵 …………………………………………… 125ｇ
グラニュー糖…………………………… 125ｇ
ミカンのハチミツ ………………………25ｇ
レモンの皮…………………… 2分の1個分
バニラオイル……………………………… 少々
薄力粉 …………………………………… 125ｇ
ベーキングパウダー………………………5ｇ
無塩バター……………………………… 125ｇ

材 料 （20個分）

① 型に無塩バター（分量外）を少々塗り、薄力
粉（分量外）を少々かける。その後、型を叩い
て余分な粉は落とし、冷蔵庫で冷やす。

② 無塩バターをボウルに入れて湯せんし、溶
かす。（無塩バター
の温度の目安は
50～60度）

③ ボウルに卵、グラ
ニュー糖を入れて
混ぜる。

④ ミカンのハチミツ、
 レモンの皮のすり

ミカンたっぷりシュー

ミカンたっぷりシュー

ミカンの風味と甘酸っぱさがほのかに効いたシュークリーム。

シュー生地の底につけたキャラメルのカリッとした歯ごたえと

ミカン風味のクリームが口の中で調和します。

逆三角形

僕
が
考
案
し
ま
し
た
！！

八
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勇
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上級者
向け
上級者
向け

初心者
向け
初心者
向け
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・
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観
光

専
門
学
校

パ
テ
ィ
シ
エ
・
ブ
ラ
ン
ジ
ェ
科

シュー生地と

カスタードクリームの

作り方はこちらも参考に

学生のみなさん
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③ ②をボウルに移し、溶き卵を4、5回に分け
て少しずつ入れ、混ぜる。ヘラで生地を  

すくい上げ、逆三角形に
 なるまで混ぜる。
④ 天板にクッキングシートを敷き、生地
（直径約5センチ、重さ20～25ｇ）を絞
る。このとき、生地の表面に霧吹きで水
を吹きかけることがコツ。こうすると
オーブンの中で蒸気が発生し、生地が
膨らみやすくなる。

⑤ 190度に温めたオーブンに入れ、様子を
見ながら約20分焼く。

カスタードクリーム
① 牛乳を鍋に入れて沸騰させる。
② ボウルに卵黄とグラニュー糖を入れ、ホ
イッパーですり合わせた後、ふるいを通
した薄力粉を混ぜ合わせる。

③ ①を2、3回に分けて②に入れる。
④ ③を裏ごししながら①の鍋に戻す。
⑤ ホイッパーでしっかりと混ぜ合わせな

がら、鍋を加熱。最初は強火にし、クリー
ムが締まってきたら中火に。鍋の中心か
らボゴッと泡が立ったら火を止める。

⑥ バット(トレイ)にカスタードクリームを
流し込んで平たくのばし、ラップを密着
させるようにかける。

⑦ 氷水の入ったバットに⑥をのせ、一晩冷
蔵庫へ。カスタードがバットからプルン
とした状態で取り外せたら出来上がり。

生クリーム
　 生クリームに柑橘果汁、グラニュー糖、

好みでオレンジリキュールを入れて泡
立てる。泡立ては7分立て(完全に泡立
てない)。

キャラメル
　 鍋にグラニュー糖を入れ、ゴムベラで

時々、ほぐしながらキツネ色になるまで
焦がして、水をはったボウルに鍋をつけ
て、温度を止める。

仕上げ
① 焼きあがった
シュー生地の底
にキャラメルを
つける。

② カスタードク
リームを冷蔵庫から取り出し、ミカンカッ
ト、ネーブルオレンジの皮を削ったもの
を、混ぜながらほぐす。

③ シューを真ん
中から3分の2
程度、カット
し、カスタード
クリームを絞
り入れる。シュー1個に対してカスタード
クリーム40～50ｇが目安。

④ 生クリームを
絞り袋に詰め、
カスタードク
リームの上に
絞り入れる。

⑤ 粉糖とネーブ
ルオレンジの
皮を削ったも
の（分量外）を
1対1で混ぜ、
こしきを通してシューの上からふりか
け、完成。
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シュー生地　　　　　　　　　　　
薄力粉 ………………………………………60g
水 …………………………………………… 100g
無塩バター…………………………………45g
卵 ……………………………………………… 3個
塩 ……………………………………………… 少々

カスタードクリーム　　　　　　　
牛乳………………………………………… 250g
卵黄…………………………………………… 3個
薄力粉 ………………………………………25g
グラニュー糖………………………………75g
ミカンカット（ミカンピール）………10g
ネーブルオレンジ（皮）……… 1.5個分

生クリーム　　　　　　　　　　　
生クリーム（植物性）………………… 150g
グラニュー糖…………………………………9g
柑橘果汁 ……………………………………20g
※100ｇの柑橘果汁（イヨカン果汁50ｇ＋ミカン果汁
　50ｇがおすすめ）を5分の1になるまで電子レンジ
　や鍋で煮つめる。

オレンジリキュール（好みで）……10g

キャラメル　　　　　　　　　　
グラニュー糖…………………………… 100g
飾り　粉糖…………………………………適量

松山市在住。2016年、ロール

ケーキの全国大会「ROOL-1

グランプリ」で「柑橘王国　愛

媛の伊予柑ロール」を創作し、

優勝。2018年、「えひめスイー

ツコンテスト」プロ部門で奨

励賞を受賞した。

材 料 （10個分）

〈監　修〉 パティシエ・ブランジェ科 マイスター （講師）　

黒佐洋一さん

お菓子は
香りと食感！

！

瀬戸内海の恵みを活かした
スイーツ作ってみませんか!?

瀬戸内マドレーヌ

ミカンたっぷりシュー

瀬戸内マドレーヌ

ミカンたっぷりシュー

瀬戸内マドレーヌ
瀬戸内マドレーヌミカンたっぷりシュー 瀬戸内マドレーヌ

愛媛県産レモンとミカンのハチミツを使ったマドレーヌ。

瀬戸内の爽やかな香りとうま味が、口の中に広がります。

講師の黒佐洋一さんが考案しました。

卵 …………………………………………… 125ｇ
グラニュー糖…………………………… 125ｇ
ミカンのハチミツ ………………………25ｇ
レモンの皮…………………… 2分の1個分
バニラオイル……………………………… 少々
薄力粉 …………………………………… 125ｇ
ベーキングパウダー………………………5ｇ
無塩バター……………………………… 125ｇ

材 料 （20個分）

① 型に無塩バター（分量外）を少々塗り、薄力
粉（分量外）を少々かける。その後、型を叩い
て余分な粉は落とし、冷蔵庫で冷やす。

② 無塩バターをボウルに入れて湯せんし、溶
かす。（無塩バター
の温度の目安は
50～60度）

③ ボウルに卵、グラ
ニュー糖を入れて
混ぜる。

④ ミカンのハチミツ、
 レモンの皮のすり

ミカンたっぷりシュー

ミカンたっぷりシュー

ミカンの風味と甘酸っぱさがほのかに効いたシュークリーム。

シュー生地の底につけたキャラメルのカリッとした歯ごたえと

ミカン風味のクリームが口の中で調和します。

逆三角形
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シュー生地と

カスタードクリームの

作り方はこちらも参考に

学生のみなさん







久谷浄水場

水の行き先

市之井手浄水場の水
垣生浄水場の水
かきつばた浄水場と
竹原浄水場の水

高井神田浄水場の水
院内浄水場と
北条浄水場の水
中野浄水場と
久谷浄水場の水

ポンプ場
浄水場
水源

主な施設

高井神田浄水場かきつばた浄水場

垣生浄水場 北条浄水場

これらの浄水場の水
源は、地下水です。浄
水場のまわりにある
井戸などから地下水
を集めて、水道水をつ
くっています。

この浄水場の水源は、石手川ダムの水

（川の水）です。

ダムから流された水を、石手川にある

取水せきで、浄水場に取り入れて、水

道水をつくっています。

二神浄水場

津和地浄水場
怒和浄水場

西中島浄水場
粟井浄水場

大浦浄水場

神浦浄水場 睦月浄水場

野忽那浄水場

市之井手浄水場
北条浄水場

院内浄水場

市之井手浄水場

高井神田浄水場

中野浄水場

竹原浄水場

垣生浄水場
かきつばた浄水場

久谷浄水場

森林には水をたくわえる
力があります。松山市では、
石手川ダムの上流で水源の
森づくりをすすめています。

水源涵養林

全国ではじめて
ステンレスでつくった
配水池です。

配水池の上は
運動公園などに
利用しています。

昭和62年に完成。
およそ1,700mの長さの管を
海の底にしいています。

配水池の上は
駐車場などに
利用しています。

川の下に、細いすき間や
穴をたくさん開けた管を
埋めています。

松山市の主な水源は2種類で、石手川ダムの水が半分、もう半分が地下水でまかなわれています。

みんなの家の水道水は、
どこの水源かな？

主な浄水場
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中島地区の主な水源は地下
水です。

地下水のほかにも、雨水を地
下の貯留槽に溜めた貯留水

や、

海水淡水化装置でつくった真
水などがあります。

環境に配慮した再生紙・
大豆油インキ・のりとじ
を採用しています。

●水道を使い始めるとき
●引っ越しなどで水道の使用中止や精算するとき
●水道の使用者などが変わったとき
●水道料金に関するお問い合わせ
●水道を新設・改造するとき
●道路で水漏れをみつけたとき
●水道を修理するとき

●水質に関すること
●その他水道に関するご相談、お問い合わせ
※夜間、休日などのご連絡、お問い合わせ

ヴェオリア・ジェネッツ㈱ 松山営業所

松山市公営企業局水道管路管理センター
　　〃
松山市指定給水装置工事事業者
または松山市管工事業協同組合
松山市公営企業局浄水管理センター
松山市公営企業局水道サービス課
松山市公営企業局警備室

市外局番(089)

☎915-0311

☎989-8479
☎989-8473 

☎925-2021
☎977-0510
☎998-9800
☎998-9800

「ていれぎ」はイエロースタンド
（スーバー・書店など）、松山市役所
の関係施設（市役所本館1階ロビー
•各支所など）で手に入ります！

「ていれぎ」の
次号（62号）は

2月に配布予定です。

松山市ホームページ 【上水道】 http://www.city.matsuyama.ehime.jp/kurashi/kurashi/josuido/ E-mail koueikigyou@city.matsuyama.ehime.jp

　アブラナ科の多年草。清流を象徴する草で、冷
水の流れる水辺に見られます。伊予節に、「高井
の里のていれぎや」とうたわれる松山市南高井
町の自生地で、市指定天然記念物として保護さ
れています。
　ピリッとワサビのような辛昧があり、刺身の
ツマとして賞味されます。

【ていれぎ】

水道に関するご連絡・お問い合わせは、下記までどうぞ
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