
【昭和５１年】
　　タケノコ生産農家の女性たちで発足。地域の食材での加工品の試作や新し
　いレシピの開発、染め物研究などの活動を行う。また、地域の小学校などで
　の地元料理の伝承や中山間地域の都市農村交流イベントでの調理を担当する。
【平成１１年】
　　南国市の特産品である四方竹で「ピリシャキ漬け」を開発し、大好評を得る。
【平成１３年】
　　「女性グループの生活・生産活動に関する表彰」にて農林水産大臣賞を受賞
　する。
【平成１６年１１月】
　　高知新聞社主催の地産地消イベントの昼食バイキングを担当し、好評であっ
　たことからＪＡ南国市上倉支所長より上倉の農作業等準備休憩施設『梅星館』
　の更なる有効活用と、地元食材の利用、都市農村交流、地域の活性化を目的
　とした田舎料理提供活動が提案され、実施に向けた計画を開始する。
　　グループメンバー、都市農村交流部会などで数度にわたり話し合いを行い、
　「美しい景観」、「清涼な空気」、「地域の旬の食材」の３つのごちそうでもてな
　すことをコンセプトとした概要が固まり、メニューも季節ごとのコース料理
　を提供するよう決定する。
　　その後、県内外の農家レストランへの視察やメニュー検討会、関係者との
　試食・意見交換会を行い、具体的なメニューやもてなし方法、営業形態を確
　定させる。
【平成１７年３月頃】
　　施設の水質検査や営業許可の手続きを行い、また店名も『しらゆり亭』と
　決定する。
【平成１７年５月】
　　営業を開始し、旬の食材の煮物、天ぷらや炭火焼き、四方竹の田舎寿司な
　どこだわりの料理を提供している。

◇梅星館
　　国庫事業にて平成１０年度に完成。棚田の保全と都市農村交流活動の拠
　点を目的として整備される。地産地消と地域の活性化に供するため、当施
　設の利用を許可している。
◇山のおばちゃん達が山の幸のおいしい食べ方を紹介します。 
　　秋のメニュー（例） ・一口寿司、ツガニ汁 ・有色米おむすび 
　　　　　　　　　　　・炭火焼き　（肉、魚） ・落花生豆腐 ・四方竹等天ぷら
　　　　　　　　　　・四方竹ポン切り煮 ・四方竹酢和え 
　　　　　　　　　　・四方竹ピリシャキ漬 ・サツマイモようかん 
　　　　　　　　　　 ※食材の時期によりメニューは変更します。
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経営の特基本情報
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農家レストラン

「しらゆり亭」

経営の特基本情報
◇食事料金：コース　３，０００円
◇営業時間：土、日　昼のみ営業（要予約）
◇定員：４名以上（１日２組２０名まで）
◇住所：南国市上倉
◇問い合わせ先：白百合グループ代表　中司　滋寿子（なかつかさ　しずこ）
　　　　　　　 ＴＥＬ０９０－６８８１－９２７９（携帯電話）
◇利用者数：平成１７年度　　４７５人
◇スタッフ：６名
◇経営の内容：スタッフ（平日農林業に従事。土日のみの予約制にて営業）
◇間取り等：囲炉裏土間、和室、縁側（面積（床面積）１１９㎡　）
◇URL：

周辺情報
■黒滝自然館せいらん（南国市営の宿泊体験施設）
　◆問い合わせ先：南国市農林課　ＴＥＬ（０８８）８８０－６５５９
　◆問い合わせ時間：８：３０～１７：１５（平日のみ）
　◆備考：宿泊料　和室１名２０００円、キャンピングボックス１名５００円
　　　　　会議室・調理室１時間２００円
（見所）
　・新田神社大杉（黒滝）　
　・水芭蕉（桑ノ川　見頃＝３月中旬頃～４月中旬頃）
　・鳥居杉（桑ノ川）
　・瀬戸の滝（桑ノ川）
　・唐岩梅林（白木谷　見頃＝２月中旬～下旬頃）
　・山桜（中谷　見頃＝４月上旬頃）

◇遠いところから来ていただくのですから、感謝とおもてなしの気持ちでお客
　さんに接し、新鮮・安心・安全な食材の提供を心がけています。いろいろと
　失敗もあるかと思いますが、真心で対応し、お店として成長していければ、
　と思います。

私たちの目指すお客様との交流私たちの目指すお客様との交流
◇南国市中山間地域の “食の匠” 白百合グループによる「季節ごとの旬の食材
　を活かした田舎料理」と「リラックスできる清涼な空気」「四季折々の山里
　の美しい景観」の３つのごちそうをお楽しみください。

http://www.city.nankoku.kochi.jp/kanko/kanko_news.php?hdnKey=336&kbn=1


