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性
能
可
の
限
無
た
れ
ら
め
秘
に
化
文
食
の
自
独
本
日

極
至
む
育
が
化
文
造
醸
と
然
自
の
湾
河
三

の
佃
煮

煮
佃
炊
生
河
三

訪れた途端に包まれる、
甘辛い濃厚な香り。

工場では大量の湯気の中、職
人の人たちが小さなハゼの内
臓を丁寧に取り除き、形が崩
れないように焼いた上で、炊
き上げていました。近所で水
揚げされた魚介類を、鮮度を
落とさず生炊きで佃煮にす
る。魚の旨みがぐっと詰まっ
たその味は、鮮度と丁寧な手
作業から生まれていると実感
しました。

て
し
と
格
表
代
の
そ
が
煮
佃
。
る
す
在

の
る
い
て
れ
ま
し
親
に
人
本
日
の
く
多

砂
と
油
醤
。
だ
ろ
こ
と
る
知
が
も
誰
は

美
の
飯
ご
、
た
れ
ら
け
つ
味
く
濃
で
糖

プ
ン
シ
う
い
と
る
て
立
き
引
を
さ
し
味

の
こ
な
ち
が
れ
わ
思
と
ろ
こ
ど
役
な
ル

さ
出
み
生
り
よ
に
い
違
の
材
素
、
煮
佃

。
い
し
楽
に
実
が
化
変
る
れ

用
御
に
代
時
の
光
家
川
徳
、
は
煮
佃

　

島
佃
の
京
東
た
い
て
せ
わ
ま
住
を
師
漁

り
祭
お
て
し
そ
。
た
れ
ま
生
て
し
と
つ

調
級
高
時
当
、
際
の
事
行
な
別
特
ど
な

交
勤
参
、
れ
さ
名
命
と
煮
佃
が
の
も
た

土
お
が
名
大
方
地
た
れ
訪
を
戸
江
で
代

三
る
が
広
が
海
の
浅
遠
で
中
の
そ
。
く

地
料
御
の
家
川
徳
は
域
地
の
り
周
湾
河

て
し
そ
、
糖
砂
や
物
産
海
、
り
あ
も
で

醤
で
と
こ
た
い
て
し
展
発
が
化
文
造
醸

ま
。
た
い
て
れ
ま
恵
も
に
ん
り
み
や
油

産
域
地
他
、
り
お
て
し
適
に
煮
佃
に
さ

煮
佃
な
品
上
い
強
の
み
甘
り
よ
べ
比
に

。
う
い

松
平
た
い
て
し
と
業
生
を
漁
り
さ
あ

　

く
べ
ぐ
継
き
引
を
統
伝
の
こ
、
も
品
食大

正
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後
。
手
着
に
り
作
煮
佃
り
よ
年

浜
の
浅
遠
じ
同
く
な
で
け
だ
り
さ
あ
に

に
煮
露
甘
を
ぜ
は
る
す
息
生
に
富
豊
に

、
し
展
発
も
へ
事
る
す

湾
河
三
は
で
今

育
で
域
地
河
三
東
や
類
介
魚
た
れ
獲
で

幸
の
海
の
く
多
、
等
魚
水
淡
た
れ
ら
て

を
化
文
食
の
々
人
、
い
用
を
幸
の
川
と

。
る
い
て
い
導
と
へ
の
も
な
か
豊
り
よ

う
使
を
材
素
燥
乾
の
等
苔
海
は
に
煮
佃

素
鮮
生
は
域
地
河
三
、
が
る
あ
も
法
方

炊
生
は
ン
イ
メ
で
と
こ
な
富
豊
が
材

特
の
材
素
、
ど
な
す
施
を
ル
イ
ボ
や
き

さ
な
に
れ
ぞ
れ
そ
が
夫
工
す
か
活
を
性

れ
さ
選
厳
は
際
の
き
炊
煮
た
ま
。
る
れ

に
時
げ
上
き
炊
の
前
、
糖
砂
、
油
醤
た

え
整
し
ば
伸
を
汁
煮
の
そ
、
汁
煮
た
出

糖
砂
、
飴
水
、
油
醤
（
液
新
の
め
た
る

、
げ
上
き
炊
に
念
丹
い
用
を）
合
調
で
等

ダ
け
か
の
有
特
煮
佃
河
三
は
に
げ
上
仕

て
立
き
引
を
さ
し
い
お
の
目
た
見
で
レ

保
し
制
抑
を
殖
繁
の
菌
細
に
も
と
と
る

技
統
伝
の
河
三
が
の
る
め
高
を
性
存

す
要
を
日
三
は
に
程
工
の
ら
れ
こ
。
法

佃
の
れ
ぞ
れ
そ
て
し
う
こ
。
う
い
と
る

さ
か
生
に
分
存
が
味
旨
の
材
素
、
に
煮

わ
備
が
力
魅
い
深
奥
で
的
性
個
、
た
れ

を
味
旨
は
味
甘
の
糖
砂
。
る
あ
で
の
る

あ
で
つ
と
ひ
の
素
要
な
要
重
る
す
成
形

ば
わ
い
は
煮
佃
河
三
い
強
の
み
甘
、
り

。
う
ろ
だ
の
る
な
に
と

主
が
飯
ご
は
方
み
し
楽
、
煮
佃
の
こ

　

口
に
緒
一
せ
乗
に
上
に
際
の
事
食
の
食

松
平
。
い
な
は
で
け
だ
う
い
と
ぶ
運
に

み
好
お
「
ろ
こ
と
た
ね
尋
に
長
社
介
賢

サ
、
で
の
る
な
に
風
洋
と
リ
ラ
ガ
が
ト

ま
り
な
く
す
や
せ
わ
合
も
に
ど
な
ダ
ラ

ま
つ
の
酒
も
の
う
い
て
ん
な
、
く
巻
で

ア
な
々
様
、
と
」。
よ
す
で
高
最
に
み

に
か
確
。
た
れ
く
て
し
示
提
を
ア
デ
イ

な
的
性
個
、
は
ト
ス
イ
テ
い
辛
甘
の
こ

、
際
実。
だ
う
そ
き
活
も
て
し
と
料
味
調

お
て
れ
さ
介
紹
が
ピ
シ
レ
用
応
な
々
様

こ
る
あ
で
限
無
が
性
能
可
の
煮
佃
、
り

佃
「
は
長
社
松
平
。
る
れ
ら
じ
感
が
と

を
手
、
え
ゆ
物
べ
食
な
ル
プ
ン
シ
は
煮

。
す
ま
り
か
わ
が
れ
そ
に
ぐ
す
ば
け
抜

漬
、
け
付
味
ら
か
き
焼
素
そ
こ
ら
か
だ

、
て
け
か
間
日
三
で
ま
げ
上
仕、
み
込
け

い
て
し
に
事
大
を
間
手
と
ひ
間
手
と
ひ

は
け
つ
味
、
し
に
切
大
を
感
食
。
す
ま

だ
こ
の
ら
か
代
先
う
い
と
ず
ぎ
過
ど
く

広
、
く
べ
す
と
化
文
食
の
界
世
を
り
わ

、
と
」。
す
で
の
い
た
き
い
て
え
伝
く

て
め
改
て
い
聞
う
そ
。
だ
的
欲
意
々
益

ス
イ
テ
煮
佃
の
統
伝
、
と
る
み
て
べ
食

で
味
る
す
ク
ワ
ク
ワ
か
だ
ん
な
、
が
ト

。
る
れ
さ
か
づ
気
も
に
と
こ
る
あ

魚を素焼きした後一度熱を冷まし釜に詰
め、煮炊きへと移る

遠浅の海が広がる三河湾は古より
海の幸に恵まれてきた

鮮度を落とさぬよう氷を使いながら、すばやく下
処理し次の工程に

秘伝のタレを足しながら 2～ 3 時間かけじっく
りと炊き上げられる

三河の幸を、三河の技で仕上げたちりめん 伝統の竹製魚煮籠により味が隅々まで
行き渡り、身が崩れない

海の幸が豊富な三河の佃煮
徳川家光の時代に東京・佃島で生ま
れた佃煮は、その後参勤交代で江戸
を訪れた地方大名によって各地に伝
えられた。その中で遠浅の海が広がる
三河湾周辺地域は海の幸が豊富で、
醤油や水飴などの調味料にも恵まれ
た、佃煮づくりにはもってこいの土地
であった。

、
く
磨
が
業
作
の
間
日
三

力
魅
の
煮
佃

観
界
世
の
煮
佃
る
が
広

商品情報

愛知県豊橋市梅薮町字折地2番地の１
☎0120-104741
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日本放送協会
解説委員室 解説主幹

合瀬 宏毅

三河湾沿岸の豊富な海産資源、良質な地下
水による鮎の養殖など、地の利を存分に活

三河生炊佃煮
名称の由来／遠浅の浜が広がる三河湾の最深部にある豊川、佐奈川流域では海の
幸が豊富に水揚げされ、明治のころから佃煮づくりが盛んになり一大産地となった。

製法の特徴／下処理後、骨のある魚には素焼きやボイル処理をし、魚煮籠に並
べ落とし蓋などを施して丁寧に炊き上げる。浮かし炊きは調味液に浮かせて炊

原材料の特徴／原材料となる海の幸は三河湾で獲れた魚介類や東三河地域で
育てられた淡水魚等。醤油他の調味料は素材の特性にあわせ、数種類から厳選。

品質と安全性／ ISO22000、FSSC22000、愛知県HACCP、豊橋ええじゃない
かHACCPなどの認証を取得し、食品安全実現のための体制を確立している。

特認者／ 町薮梅市橋豊県知愛（ 品食松平社会式株 字折地2番地の１）

本場の本物  120121  本場の本物
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