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富山県推奨とやまブランド 
「越の干蟹」 認定事業者

　
旨
味
が
活
き
る
、干
物
の
新
生
。

越
の
干
蟹

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



  

新
鮮
な
紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の

  

新
し
い
干
物

　

毎
年
9
月
1
日
、
紅
ズ
ワ
イ
ガ

ニ
漁
が
解
禁
さ
れ
る
と
、
新
湊
漁

港
の
セ
リ
場
は
真
っ
赤
に
染
ま
る
。

早
朝
に
獲
れ
た
ば
か
り
の
新
鮮
な

紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
で
埋
め
尽
く
さ
れ
、

威
勢
の
良
い
セ
リ
人
の
掛
け
声
で

活
気
づ
く
。

　

こ
の
富
山
県
産
紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ

を
使
用
し
た「
越
の
干
蟹
」は
、日

本
初
と
な
る
カ
ニ
の
干
物
。
自
然

乾
燥
と
は
異
な
る
独
自
の
製
法
で

作
ら
れ
る
越
の
干
蟹
は
、
塩
気
が

強
い
干
物
の
イ
メ
ー
ジ
を
払
拭
し
、

塩
気
は
ほ
ん
の
り
。口
に
含
む
と

旨
味
が
あ
ふ
れ
、
噛
む
ほ
ど
に
風

味
が
広
が
る
。カ
ニ
本
来
の
身
の

甘
み
や
香
り
が
し
っ
か
り
感
じ
ら

れ
る
、ジ
ュ
ー
シ
ー
で
柔
ら
か
な
身

が
特
徴
だ
。

　

開
発
し
た
の
は
I
M
A
T
O
代

表
の
東
海
勝
久
さ
ん
。
28
歳
で
漁

師
と
し
て
独
立
し
て
以
来
、「
万

葉
か
れ
い
」の
ブ
ラ
ン
ド
化
や
水
産

加
工
業
の
立
ち
上
げ
な
ど
、
漁
師

の
新
た
な
可
能
性
を
模
索
し
続
け

る
気
鋭
の
漁
師
だ
。「
実
は
甲
殻

ア
レ
ル
ギ
ー
の
た
め
カ
ニ
は
食
べ
ら

れ
な
い
」と
笑
う
が
、そ
ん
な
東
海

さ
ん
だ
か
ら
こ
そ
、
既
成
概
念
に

と
ら
わ
れ
な
い
柔
軟
な
発
想
が
越

の
干
蟹
の
誕
生
に
つ
な
が
っ
た
。

  

希
少
な
地
域
性
が

  
付
加
価
値
を
高
め
る

　
　

紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
は
、
信
頼
の
お

け
る
仲
買
人
か
ら
質
の
高
い
も
の

だ
け
を
仕
入
れ
る
。
加
工
品
だ
か

ら
と
い
っ
て
規
格
外
品
を
使
う
の

で
は
な
く
、「
お
い
し
い
干
物
」を

作
る
た
め
に
上
質
な
カ
ニ
を
選
ぶ
。

仲
買
人
も
魚
を
知
り
尽
く
す
漁

師
が
手
が
け
る
商
品
ゆ
え
、
品
質

に
は
気
を
張
る
と
い
う
。

　

越
の
干
蟹
の
お
い
し
さ
の
秘
密

は
、加
工
ス
ピ
ー
ド
に
も
あ
る
。富

山
湾
沿
岸
で
屈
指
の
漁
場
を
有

す
る
新
湊
漁
港
で
は
、
早
朝
に
水

揚
げ
さ
れ
た
活
き
の
良
い
紅
ズ
ワ

イ
ガ
ニ
が「
昼
セ
リ
」で
取
引
さ
れ
、

そ
の
日
の
う
ち
に
出
荷
さ
れ
る
。

漁
場
と
漁
港
が
近
い
富
山
湾
だ
か

ら
こ
そ
、
干
物
づ
く
り
で
も
鮮
度

を
最
大
限
に
活
か
す
こ
と
が
で
き

る
。

　

ま
た
、
昔
な
が
ら
の
湊
町
の
暮

ら
し
が
営
ま
れ
て
い
る
こ
と
も
大

き
な
メ
リ
ッ
ト
を
も
た
ら
し
て
い
る
。

近
代
化
と
共
に
全
国
の
漁
港
の
多

く
が
大
型
港
湾
へ
整
備
さ
れ
、
漁

村
は
淘
汰
さ
れ
て
いっ
た
。し
か
し
、

新
湊
に
は
今
も
漁
港
周
辺
に
加
工

場
が
残
り
、
長
く
伝
承
さ
れ
て
き

た
手
む
き
技
術
が
生
き
て
い
る
。

　

こ
の
類
ま
れ
な
環
境
が
、オ
ー

ト
メ
ー
シ
ョ
ン
化
さ
れ
た
企
業
に

は
で
き
な
い
付
加
価
値
を
も
た
ら

し
、
鮮
度
、
旨
味
、
食
感
の
三
拍

子
そ
ろ
っ
た
極
上
の
干
物
を
生
み

出
し
た
の
だ
。

漁
師
が
作
る
、

　
　

唯
一
無
二
の
干
物
。
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と
う
か
い
か
つ
ひ
さ

こ
し

ほ
し
が
に

ま
ん

よ
う

一面に染まる深紅は
旨さの証。

腹の部分に詰まった旨味エキスを逃さないため、仰向けで並べられる風景は圧巻。見学も可能

富山湾で獲れた紅ズワイガニは、「高志の紅ガニ」と呼ばれ
富山県推奨とやまブランドに認定されている



ち
す
る
こ
と
、
現
代
の
科
学
技
術

を
組
み
合
わ
せ
れ
ば
実
現
可
能
で

あ
る
こ
と
が
分
か
り
、
理
想
は
少

し
ず
つ
形
に
な
っ
て
い
っ
た
。

　

新
し
い
製
法
で

　

干
物
の
概
念
変
え
る

　

目
指
し
た
の
は「
お
手
軽
な
鮮

魚
」。
無
添
加
で
子
ど
も
も
安
心

し
て
食
べ
ら
れ
、
焼
き
魚
の
よ
う

な
風
味
と
食
感
を
味
わ
え
る
、
新

し
い
発
想
の
干
物
だ
。

　

試
行
錯
誤
の
末
に
辿
り
着
い
た

独
自
の
製
法
で
は
、塩
を
使
わ
ず
、

海
洋
深
層
水
に
く
ぐ
ら
せ
て
干
す
。

こ
れ
に
よ
り
、
水
分
を
閉
じ
込
め

た
よ
う
に
し
っ
と
り
ふ
っ
く
ら

焼
き
上
が
る
。

　

ま
ず
、の
ど
ぐ
ろ
な
ど
の

旬
の
魚
を
使
っ
た
干
物
を
商

品
化
し
た
。
鮮
度
を
保
っ
た
ま
ま

加
工
す
る
た
め
、
魚
本
来
の
味
が

楽
し
め
る
。

   

鮮
度
と

   

お
い
し
さ
を
追
求

　

漁
師
の
傍
ら
干
物
づ
く
り
を
始

め
た
き
っ
か
け
は
、子
ど
も
を
持
つ

親
御
さ
ん
の
声
に
応
え
た
い
と
い

う
想
い
か
ら
だ
っ
た
。「
子
ど
も
が

魚
嫌
い
で
食
べ
な
い
」「
干
物
は
日

持
ち
す
る
が
塩
分
や
保
存
料
が

心
配
。
安
心
し
て
食
べ
ら
れ
る
魚

を
作
っ
て
ほ
し
い
」と
い
う
声
を
よ

く
耳
に
し
た
。

　

塩
辛
さ
や
生
臭
さ
か
ら
魚
が
苦

手
な
子
ど
も
は
多
い
。
子
ど
も
の

舌
に
は
大
人
よ
り
も
味
を
感
じ
る

味
蕾
が
多
く
、
特
定
の
味
や
香
り

を
敏
感
に
感
じ
取
る
た
め
だ
。
特

に
干
物
は
保
存
を
目
的
と
し
た
塩

蔵
・
乾
燥
に
よ
り
塩
分
濃
度
は
高

く
な
り
、
身
質
も
固
く
な
る
。さ

ら
に
、
加
工
に
時
間
の
か
か
る
天

日
干
し
な
ど
の
自
然
乾
燥
で
は
生

臭
さ
が
増
し
て
し
ま
う
。

　
「
新
鮮
な
魚
は
匂
い
ま
せ
ん
。加

工
方
法
を
工
夫
す
れ
ば
、
子
ど
も

も
安
心
し
て
食
べ
ら
れ
る
魚
本
来

の
味
と
香
り
、ふ
っ
く
ら
し
た
身
が

味
わ
え
る〝
鮮
度
の
良
い
干
物
〞が

で
き
る
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ま

し
た
」と
東
海
さ
ん
。

　

た
だ
、
魚
に
は
詳
し
く
て
も
加

工
技
術
は
素
人
。お
い
し
さ
を
追

求
し
た
干
物
を
作
る
た
め
の
猛
勉

強
が
始
ま
っ
た
。
鮮
度
が
良
け
れ

ば
、
塩
は
表
面
に
ま
ぶ
す
程
度
で

十
分
に
抗
菌
作
用
が
働
き
日
持

　
「
魚
嫌
い
だ
っ
た
子
ど
も
た
ち
が
、

取
り
合
う
ほ
ど
お
い
し
そ
う
に
食

べ
て
く
れ
た
の
が
本
当
に
嬉
し
か
っ

た
」と
東
海
さ
ん
は
話
す
。

　

さ
ら
に
富
山
ら
し
い
干
物
を
つ

く
ろ
う
と
着
手
し
た
の
が
、
富
山

県
産
紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
を
使
っ
た
越

の
干
蟹
。カ
ニ
の
干
物
は
全
国
に

例
の
な
い
新
し
い
試
み
だ
。

　

朝
獲
れ
の
新
鮮
な
紅
ズ
ワ
イ
ガ

ニ
を
す
ぐ
に
茹
で
上
げ
、カ
ニ
専

門
の
地
元
の
加
工
場
で
職
人
が
丁

寧
に
手
む
き
し
た
身
を
使
う
。
水

分
だ
け
を
蒸
発
さ
せ
て
旨
味
を

ぎ
ゅ
っ
と
閉
じ
込
め
て

い
く
。
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魚
嫌
い
な
子
ど
も
た
ち
に
、

　
　
　
　
　
　
食
べ
て
欲
し
い
。

み 

ら
い

昔ながらの手むきで身を崩さないよう丁寧に殻から取り出す。味わいを左右する大事な工程旨味がぎっしり詰まった茹でた紅ズワイガニ。鮮度抜群の身は、香りと歯ごたえがしっかり残る

IMATO代表の東海勝久さん
氷見出身ながら縁あって新湊で漁師になった



　

カ
ニ
本
来
の
旨
み
や
香
り
が
口

の
中
に
広
が
る
、ま
る
で
茹
で
た
て

の
よ
う
な
滋
味
深
い
味
わ
い
の
干

物
に
仕
上
が
っ
た
。
富
山
県
食
品

研
究
所
の
協
力
を
得
て
開
発
し
た

越
の
干
蟹
の
製
法
は
、
特
許
取
得

済
み
だ
。
　

　
先
達
の
導
き
が

　
未
来
を
切
り
拓
く

　

東
海
さ
ん
が
新
し
い
こ
と
に
挑

戦
し
続
け
て
き
た
背
景
に
は
、
新

湊
漁
業
協
同
組
合
の
元
組
合
長
・

矢
野
恒
信
さ
ん
の
存
在
が
大
き
い

と
い
う
。
地
元
の
小
学
校
６
年
生

に
富
山
湾
の
カ
ニ
を
一
匹
プ
レ
ゼ
ン

ト
す
る「
カ
ニ
給
食
」や
富
山
湾
の

環
境
保
全
活
動
な
ど
、卓
越
し
た

ア
イ
デ
ア
で
新
湊
漁
協
を
牽
引
し

て
き
た
。
漁
師
は
魚
を
獲
る
だ
け

で
な
く
、
未
来
の
た
め
に
何
を
す

べ
き
か
を
常
に
考
え
る
べ
き
だ
、と

行
動
で
示
し
て
き
た
人
物
だ
っ
た
。

　
「
そ
の
姿
を
見
続
け
て
き
た
私

も
、
漁
師
の
新
た
な
可
能
性
を
拓

く
た
め
に
常
に
思
考
を
巡
ら
し
、

行
動
を
起
こ
し
て
い
ま
す
」と
熱

く
語
る
東
海
さ
ん
。

　

海
の
魅
力
を
多
く
の
人
に
体
感

し
て
も
ら
お
う
と
、
射
水
市
の
内

川
や
新
湊
を
中
心
に
、
自
ら
が
操

縦
す
る
富
山
湾
の
ク
ル
ー
ズ
観
光

も
そ
の
証
の
一つ
だ
。

　
食
卓
を
彩
る

　
贅
沢
な
味
わ
い

　

越
の
干
物
に
は
、カ
ニ
の
脚
を

使
用
し
た「
ボ
ウ
」と
約
半
身
分
の

胸
肉
と
つ
め
の
ほ
ぐ
し
身
を
混
ぜ

合
わ
せ
た「
ミ
ッ
ク
ス
」の
2
種
類

が
あ
り
、
食
べ
方
や
好
み
に
よ
っ
て

選
ぶ
こ
と
が
で
き
る
。自
宅
で
お
つ

ま
み
と
し
て
味
わ
う
の
は
も
ち
ろ

ん
、
軽
量
で
持
ち
運
び
や
す
く
、

ア
ウ
ト
ド
ア
や
外
出
時
の
お
や
つ

と
し
て
も
重
宝
す
る
。

　

旨
味
が
凝
縮
さ
れ
て
い
る
た
め
、

料
理
素
材
と
し
て
も
優
れ
て
い
る
。

炊
き
込
み
ご
飯
や
あ
ん
か
け
、サ

ラ
ダ
の
ト
ッ
ピ
ン
グ
な
ど
に
加
え

る
だ
け
で
、紅
ズ
ワ
イ
ガ
ニ
の
上
品

な
旨
味
と
香
り
が
際
立
つ
贅
沢
な

一
品
に
。
東
京
・
神
楽
坂
の
ミ
シ
ュ

ラ
ン
星
獲
得
店「
日
本
料
理 

一
凛
」

で
も
、
越
の
干
蟹
を
使
っ
た
蟹
飯

を
提
供
し
、好
評
を
博
し
て
い
る
。

　

近
年
、カ
ニ
は
趣
向
品
と
し
て

食
べ
ら
れ
る
こ
と
が
多
い
が
、東
海

さ
ん
は「
も
っ
と
日
常
で
気
軽
に
楽

し
ん
で
ほ
し
い
」と
話
す
。季
節
を

問
わ
ず
、いつ
で
も
手
軽
に
楽
し
め

る
越
の
干
蟹
は
、日
々
の
食
卓
を

一
層
豊
か
に
し
て
く
れ
る
。
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【関連施設】

北陸の蟹がご馳走なのは言わずと知れた事。「干した蟹？」
越の干蟹は、日本料理の世界で育った私が、富山で見つけ
た新しい海の幸でした。新鮮な蟹の身を干すことで旨味が
凝縮されます。身質が上手いではなく、味が旨味を増すが正
しい表現でしょうか。当店で出す蟹飯は越の干蟹で出汁を
摂り炊き上げます。生蟹で炊き上げると甲殻類特有の匂い
が邪魔をしますが、干蟹の出汁で炊く蟹飯は蟹の旨味と上
品さだけが際立ちます。お味噌汁でも良し。どうぞお試しあれ。

はしもとみきぞう

橋本幹造 さん
日本料理 一凛　店主

際立つ上品な蟹の旨味
message

噛
む
ほ
ど
に
広
が
る

 

　 

旨
み
と
香
り
。

や  

の  

つ
ね
の
ぶ

い
ち
り
ん

五箇山・金沢・氷見を結ぶ中間地
点に位置し、庄川温泉郷の玄関
口にある道の駅。地元で獲れた
旬の野菜・果物や土地に根付く加
工品・土産品を数多く取り揃えて
いる。併設するレストランやカフ
ェでは、庄川・となみ野の恵みが
味わえる。

道の駅庄川
　  砺波市庄川町示野437
　  北陸自動車道砺波ICから
　  車で約15分
　  0763-82-7779
　  9:00～18:00
　  火曜日、年末年始
　  （12/31、1/1、1/2）

住

交

電

開

休

写真は上から「越の干蟹」を使った炊き込みご飯、ポタージュ、トースト。
上品で贅沢な味わいが楽しめる

塩分控えめな鮮度の良い「越の干蟹」は、子どもだけでなく、高齢者や高血圧、心臓疾患などの塩分制限が必要な人にも喜ばれている


