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富山県推奨とやまブランド 
「富山湾産ブリを活用した魚醤油」
認定事業者

発
酵
の
力
で
、美
味
を
極
め
る
。

富
山
湾
産
ブ
リ
を
活
用
し
た

魚
醤
油

厳正な審査を経て
富山県内外の有識者で構成する「富山県推奨とやま

ブランド」育成・認定委員会が、「高い品質と信頼性・

安全性」、「オリジナリティ」、「富山らしさ」、「市場性」、

「将来性」の5つの基準で品目を評価し、厳正な審査を

経て、「富山県推奨とやまブランド」の認定品を決定

しています。

富山県の極上の産品
「富山県推奨とやまブランド」は、魅力ある富山県産

品の中でも、とくに自信を持って誇れる極上の産品

です。豊かな自然と歴史、そこで培われた人々の知恵

や文化を「とやまブランド」の魅力と結びつけ、「富山県」

の地域イメージとして国内外に発信しています。

富山県知事政策局　政策推進室 ブランディング推進課
TEL.076-444-3574 

とやまブランド



　
発
酵
文
化
が
育
む

　
食
の
王
国
・
と
や
ま

　

米
ど
こ
ろ
で
あ
る
富
山
県
は
、

日
本
有
数
の
発
酵
文
化
が
根
付

く
地
域
。
夏
は
高
温
多
湿
、
冬
は

寒
冷
と
い
う
気
候
も
発
酵
を
担

う
微
生
物
の
働
き
を
助
け
、味
噌

や
醤
油
、日
本
酒
な
ど
多
彩
な
発

酵
食
を
育
ん
で
き
た
。
今
も
日
々

の
暮
ら
し
の
中
で
欠
か
せ
な
い
存

在
で
あ
り
、
富
山
の
食
文
化
を
支

え
て
い
る
。

　

魚
醤
油
も
ま
た
、
発
酵
の
力
を

活
か
し
て
作
ら
れ
る
。
魚
介
類
を

塩
漬
け
に
し
て
発
酵
・
熟
成
さ
せ

た
調
味
料
で
、
濃
厚
な
旨
味
と
独

特
の
香
り
が
特
徴
だ
。
使
用
す
る

魚
種
に
よ
っ
て
味
わ
い
は
千
差
万

別
だ
が
、ど
れ
も
味
を
大
き
く
変

化
さ
せ
る
ほ
ど
の
深
い
風
味
を
も

つ
。

　

富
山
な
ら
で
は
の
魚
醤
油「
鰤

醤
」は
、
氷
見
港
で
水
揚
げ
さ
れ

る
脂
の
乗
っ
た
寒
ブ
リ
の
内
臓
を

発
酵
さ
せ
て
作
る
。
開
発
し
た
の

は
、天
保
元
年（
1
8
3
0
年
）

創
業
の
老
舗
醤
油
・
味
噌
店
の
片

口
屋
。
1
9
0
余
年
に
わ
た
り
伝

統
の
技
と
味
を
守
り
続
け
て
い
る
。

新
商
品
開
発
の
き
っ
か
け
は
、
食

文
化
の
多
様
化
に
よ
っ
て
味
噌
や

醤
油
の
消
費
量
が
減
少
し
、
経
営

が
厳
し
い
状
況
に
あ
っ
た
こ
と
。

　
「
手
間
を
か
け
て
仕
込
む
醤
油

や
味
噌
は
、
大
手
メ
ー
カ
ー
と
の

価
格
競
争
で
は
勝
ち
目
が
な
く
、

独
自
性
の
あ
る
新
し
い
商
品
づ
く

り
が
必
要
で
し
た
」と
語
る
の
は
、

7
代
目
店
主
の
片
口
敏
昭
さ
ん
。

　
偶
然
の
出
会
い
か
ら

　
新
た
な
挑
戦
へ

　

片
口
さ
ん
は
、開
発
の
ヒ
ン
ト
に

な
る
よ
う
な
情
報
や
ア
イ
デ
ア
を

求
め
て
各
地
の
講
演
会
へ
通
っ
た
。

転
機
が
訪
れ
た
の
は
2
0
1
3
年
。

石
川
県
立
大
学
で
開
か
れ
た
発
酵

文
化
に
関
す
る
講
演
会
で
、
講
師

だ
っ
た
福
井
県
立
大
学
の
宇
多
川

隆
教
授（
当
時
）か
ら
、「
ブ
リ
で

魚
醤
油
を
つ
く
っ
た
ら
お
い
し
い
で

し
ょ
う
ね
。
富
山
の
ブ
リ
で
作
っ
て

み
ま
せ
ん
か
」と
提
案
を
受
け
た
。

　

宇
多
川
教
授
は
、
大
手
食
品

メ
ー
カ
ー
な
ど
で
発
酵
技
術
の
研

究
を
重
ね
て
き
た
ス
ペ
シ
ャ
リ
ス
ト
。

福
井
で
サ
バ
の
魚
醤
油
を
商
品
化

し
た
教
授
の
言
葉
は
、
片
口
さ
ん

の
心
を
動
か
し
た
。

　

調
べ
て
み
る
と
、日
本
で
ブ
リ
の

魚
醤
油
を
作
っ
て
い
る
事
業
者
は

い
な
か
っ
た
。
ま
た
、
富
山
ら
し
い

独
自
性
に
も
魅
力
を
感
じ
、挑
戦

す
る
こ
と
を
決
め
た
。

　

1
年
間
、宇
多
川
教
授
の
も
と

へ
ブ
リ
の
内
蔵
を
送
り
続
け
、
福

井
県
立
大
学
と
共
同
で
試
作
を

繰
り
返
し
た
。そ
し
て
2
0
1
4

年
12
月
、つい
に
日
本
初
の「
鰤
醤
」

が
誕
生
し
た
の
で
あ
る
。

発
酵
技
術
を
深
化
さ
せ
た

　
　
　
　
新
し
い

魚
醤
油
。

12

か
た

か
た
ぐ
ち
と
し
あ
き

う  

た 

が
わ

た
か
し

ぐ
ち 

や

ぶ
り

し
ょ
う

片口屋の初代・安之助は、江戸で醤油づくりの修業を重ね、北陸に濃口醤油の製造法を広めた人物。昭和初期までは、醤油を陶器の瓶に入れて小売していた

氷見の寒ブリをはじめ、富山湾で水揚げされるブリは
富山県推奨とやまブランドに認定されている

守り育てる、
190余年の技と味。



  

科
学
的
視
点
で
創
る

  

画
期
的
な
発
酵
技
術

　

鰤
醤
の
製
法
に
は
、
従
来
と
は

ま
っ
た
く
異
な
る「
速
醸
法
」が
採

用
さ
れ
て
い
る
。速
醸
法
は
、人
工

的
に
熱
を
加
え
て
発
酵
を
促
し
、

熟
成
期
間
を
大
幅
に
短
縮
す
る

製
法
の
こ
と
。

　

伝
統
的
な
魚
醤
油
は
、保
存
性

を
高
め
る
た
め
に
魚
介
類
を
30
〜

40
％
の
塩
で
漬
け
、
1
〜
2
年
か

け
て
ゆ
っ
く
り
発
酵
さ
せ
る
。

こ
れ
に
対
し
て
速
醸
法
は
、ブ

リ
の
内
蔵
を
入
れ
た
タ
ン
ク
を

55
度
の
温
度
で
保
つ
こ
と
で
、

わ
ず
か
3
日
間
で
発
酵
を
完

成
さ
せ
る
。

　

滅
菌
機
で
微
生
物
を
完
全
に
除

去
し
た
後
、
遠
心
分
離
機
を
使
っ

た
独
自
の
工
程
を
組
み
合
わ
せ
る
。

そ
れ
に
よ
り
、
臭
い
の
原
因
と
な

る
油
分
を
分
離
し
、
取
り
除
く
こ

と
が
で
き
る
。「
特
有
の
生
臭
さ
が

ほ
と
ん
ど
な
く
、
低
塩
分
で
作
れ

る
と
こ
ろ
も
大
き
な
特

長
で
す
」

と
片
口
さ
ん
。

　

塩
分
を
加
え
る
の
は
最
終
工
程

で
、
味
と
の
バ
ラ
ン
ス
を
見
な
が
ら

調
節
。
塩
分
濃
度
は
、一
般
的
な

魚
醤
油
よ
り
も
低
い
15
%
以
下
に

抑
え
ら
れ
、
す
っ
き
り
と
し
た
風

味
に
仕
上
げ
る
。

　

そ
れ
で
い
て
、
旨
味
成
分
で
あ

る
タ
ウ
リ
ン
、グ
ル
タ
ミ
ン
酸
、ア

ル
ギ
ニ
ン
、リ
ジ
ン
な
ど
の
ア
ミ
ノ

酸
は
豊
富
に
含
ま
れ
る
。鰤
醤
は
、

こ
れ
ま
で
臭
い
が
苦
手
だ
っ
た
人
や

塩
分
を
気
に
す
る
人
も
使
い
や
す

い
、
現
代
に
マ
ッ
チ
し
た
新
し
い
魚

醤
油
で
あ
る
。

　
富
山
ら
し
い

　
独
自
の
商
品
が
完
成

　

最
も
苦
労
し
た
の
は
、
設
備
導

入
に
必
要
な
資
金
の
調
達
だ
っ
た
。

国
の
も
の
づ
く
り
補
助
金
に
申
請

す
る
も
な
か
な
か
採
択
さ
れ
ず
、

自
社
で
製
造
で
き
る
環
境
が
整
う

ま
で
に
2
年
以
上
を
要
し

た
。「
宇
多
川
教
授
が
惜
し

み
な
く
知
識
と
技
術
を
提

供
し
て
く
だ
さ
る
お
か
げ

で
、
富
山
ら
し
い
独
自
性
の
あ
る

商
品
を
形
に
で
き
ま
し
た
」。

　

独
自
の
製
法
と
味
わ
い
は
次
第

に
注
目
を
集
め
、さ
ま
ざ
ま
な
メ

デ
ィ
ア
で
取
り
上
げ
ら
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
。
2
0
1
7
年
に
全
国

放
送
の
テ
レ
ビ
番
組
で
紹
介
さ
れ

た
時
に
は
、
放
送
直
後
か
ら
注
文

が
殺
到
。
県
内
外
の
ホ
テ
ル
や
飲

食
店
、ス
ー
パ
ー
な
ど
で
も
取
り
扱

い
が
広
が
り
、
鰤
醤
を
評
価
す
る

声
は
確
実
に
増
え
て
いっ
た
。

　

2
0
1
8
年
に
は
開
発
に
関

わ
っ
た
他
県
の
事
業
者
と
と
も
に
、

日
本
農
芸
化
学
会
が
主
催
す
る

大
会
で「
農
芸
化
学
技
術
賞
」を

受
賞
し
た
。ま
た
、同
年
、世
界
の

人
々
に
も
安
心
し
て
口
に
し
て
も

ら
え
る
よ
う
に
ハ
ラ
ー
ル
認
証
を

取
得
し
て
い
る
。

34

現
代
の
新
技
術
で

　
　  

濃
厚
な
旨
み
を
抽
出
。

そ
く
じ
ょ
う
ほ
う

旨味成分を凝縮させた濃厚な出汁のような深い味わい

片口屋7代目の片口敏昭社長
新聞記者から転身し、190余年続く伝統の技と味を伝承する

遠心分離機は1分間に3,000回転し、油分、魚醤の元、固形物の3層に分離することができる



56

捨
て
な
い
も
の
づ
く
り
が

地
域
の
価
値
を
高
め
る
。

大学で開発した魚醤生産技術を片口屋さんは鰤に
応用し、日本初の鰤魚醤が誕生しました。産学連携の
素晴らしい成果です。さらに、魚醤生産副生物をバー
ニャカウダ等に加工し、廃棄物ゼロを達成しました。魚
介類を無駄なく活用する取り組みは、資源の有効利
用および環境面で高く評価されるものです。今後、他
の魚介類への展開と新商品の開発が期待されます。

 うたがわたかし

宇多川 隆 さん
福井県立大学名誉教授　　

産学連携から生まれた新商品
message

　
命
を
無
駄
な
く

　
活
か
し
き
る

　

寒
ブ
リ
の
季
節
で
あ
る
11
月
か

ら
2
月
に
か
け
て
、
片
口
さ
ん
は

毎
日
氷
見
へ
足
を
運
ぶ
。そ
の
日

に
水
揚
げ
さ
れ
た
新
鮮
な
寒
ブ
リ

の
内
蔵
を
仕
入
れ
る
た
め
、
3
時

間
か
け
て
4
、
5
軒
の
魚
屋
を
ま

わ
る
。魚
屋
か
ら
は
、こ
れ
ま
で
廃

棄
に
か
か
っ
て
い
た
費
用
を
削
減

で
き
る
と
喜
ば
れ
、
地
域
と
の
新

し
い
つ
な
が
り
が
生
ま
れ
て
い
る
。

　

製
造
過
程
で
出
る
油
分
や
固

形
物
も
、廃
棄
せ
ず
に
有
機
肥
料

や
鶏
の
飼
料
と
し
て
再
利
用
。
地

元
の
養
鶏
場
で
こ
れ
ら
を
混
ぜ
た

エ
サ
を
与
え
た
と
こ
ろ
、
卵
の

D
H
A
含
有
量
が
ア
ッ
プ
し
た
。

「
捨
て
る
と
こ
ろ
は
あ
り
ま
せ
ん
。

地
域
に
少
し
で
も
貢
献
で
き
れ

ば
」と
言
う
片
口
さ
ん
は
、
食
品

破
棄
物
の
削
減
や
地
域
連
携
の
取

り
組
み
も
大
事
に
し
て
い
る
。

　

氷
見
の
魚
屋
か
ら
片
口
屋
へ
、

そ
し
て
養
鶏
農
家
へ
と
つ
な
が
る

〝
食
の
連
鎖
〞は
、ブ
リ
の
命
を
無

駄
な
く
生
か
し
な
が
ら
、
地
域
の

価
値
を
高
め
る
循
環
型
も
の
づ
く

り
へ
と
発
展
し
て
い
る
。

　
富
山
発
の
鰤
醤
を

　
全
国
へ
、世
界
へ

　

臭
い
が
少
な
く
旨
味
が
凝
縮
さ

れ
た
鰤
醤
は
、
食
材
を
選
ば
ず
、

ど
ん
な
料
理
も
一
段
深
み
の
あ
る

味
わ
い
に
仕
上
げ
て
く
れ
る
。
鰤

醤
の
粉
末
入
り
の「
鰤
醤
入
り
お

す
ま
し
」や「
富
山
湾
の
白
エ
ビ 

氷
見
寒
ブ
リ
魚
醤
の
み
そ
汁
」な

ど
の
イ
ン
ス
タ
ン
ト
商
品
は
、ア
ウ

ト
ド
ア
や
登
山
愛
好
家
か
ら
も

人
気
を
博
し
、
新
た
な
フ
ァ
ン
を

獲
得
し
て
い
る
。

　

さ
ら
に
、
鰤
醤
の
製
法
を
応
用

し
た
蛍
烏
賊
醤
油
や
、
企
業
か
ら

依
頼
を
受
け
て
ウ
ナ
ギ
や
鯛
を

使
っ
た
魚
醤
づ
く
り
な
ど
へ
と
多

角
的
に
展
開
。新
た
な
可
能
性
を

切
り
拓
い
て
い
る
。

　

ま
た
、
鰤
醤
を
広
め
る
活
動
に

も
積
極
的
だ
。レ
シ
ピ
の
考
案
や

地
域
イ
ベ
ン
ト
で
の
販
売
を
通
じ

て
、鰤
醤
を
使
っ
た
焼
き
鳥
や
バ
イ

貝
の
炊
き
込
み
ご
飯
な
ど
、
地
元

な
ら
で
は
の
味
わ
い
を
発
信
。さ

ら
に
、海
外
へ
も
販
路
を
広
げ
る
。

今
で
は
鰤
醤
と
そ
の
派
生
商
品
を

合
わ
せ
る
と
売
り
上
げ
の
3
分
の

1
を
占
め
る
ほ
ど
の
主
力
商
品
に

な
っ
て
い
る
。

　

富
山
生
ま
れ
の
新
し
い
魚
醤
油

は
、伝
統
的
な
発
酵
食
文
化
に
新

風
を
吹
き
こ
ん
だ
。
2
0
2
3
年

に
は
片
口
屋
の
企
業
活
動
が
評
価

さ
れ
、北
陸
農
政
局
か
ら「
デ
ィ
ス

カ
バ
ー
農
山
漁
村
の
宝
」の
認
定
を

受
け
た
。

　

老
舗
の
看
板
に
甘
ん
じ
る
こ
と

な
く
、
地
元
富
山
な
ら
で
は
の
お

い
し
さ
を
届
け
た
い
と
い
う
片
口

さ
ん
の
情
熱
は
、こ
れ
か
ら
も
続
い

て
い
く
。

新湊漁港に隣接する観光施設。
獲れたての海の幸が味わえる
海鮮レストラン、すし店のほか、
地元の特産品や海産物なども
揃う。また、帆船海王丸や立山
連峰、新湊大橋など魅力あふれ
る眺望も楽しめる。

新湊きっときと市場
　  射水市海王町1番地
　  万葉線東新湊駅下車徒歩約7分
　  北陸自動車道小杉ICより車で約20分
　  0766-84-1233
　  9：00～17：00（店舗により異なる）
　  1月1日、テナントなどは不定休

住

交

電

開

休

【関連施設】

む　
　

ら

ホ
タ
ル
イ
カ

スプーン一杯加えるだけで、旨みがぐっと増して上品で本格的な味わいへと昇華。鰤醤はどんな食材にも合う、風味豊かな万能魚醤だ

鰤醤にくぐらせて焼き上げる焼き鳥は、イベントでも人気

鰤醤風味のコク旨唐揚げ 鰤醤で味付けした生パスタ


