
株式会社 平松食品
代表取締役

平松 賢介 氏

3代目の平松賢介社長（左）と
平松大地専務（右）

味わい深い、三河伝統製法による
至極の佃煮
メインのおかず以外に“ごはんのお供”という
食のジャンルがクローズアップされている。
日本の食卓に昔から馴染みのある佃煮もその
ひとつで、魚、貝、海藻など様々な海産物の
バリエーションが魅力を拡大させている。そ
の名産地のひとつである三河の生炊佃煮は特
に、素焼きによる香ばしさ、丹念な煮炊きに
よるふっくらとした食感、深い味わいが秀逸。

令
和

5
年
度　

本
場
の
本
物
認
定
品
（
Ⅱ
種
）

商品情報

株式会社平松食品
愛知県豊橋市梅薮町字折地2番地の１
☎0120-104741

関連団体

左から「伝々いわし甘露煮」（95g～２Kg ）、
「伝々さんま蒲焼」（90g～２Kg）、「伝々さ
んまあられ」（90g～２Kg）

三
河
の
伝
統
製
法
を
後
世
へ
と
受
け
継
ぐ
サ
ン
マ
、
イ
ワ
シ
の
佃
煮

香
ば
し
さ
と
深
い
味
わ
い
が
魅
力
の
、極
上〝
ご
は
ん
の
お
供
〞

三
河
生
炊
佃
煮（
Ⅱ
種
認
定/

サ
ン
マ
、イ
ワ
シ
）

豊
富
な
海
産
資
源
に
恵
ま
れ
、
醸
造

文
化
も
根
づ
い
て
い
た
三
河
地
方
で
は
明

治
時
代
か
ら
佃
煮
作
り
が
盛
ん
だ
っ
た

と
い
う
。
素
材
を
生
の
ま
ま
使
用
し
、

炊
き
上
げ
前
に
素
焼
き
を
施
し
、
炊
き

上
げ
後
に
か
け
ダ
レ
を
ま
ぶ
す
と
い
う

伝
統
の
「
三
河
生
炊
佃
煮
」
は
、
あ
ゆ
、

は
ぜ
、
め
ひ
か
り
、
ち
り
め
ん
の
４
品

が
既
に
本
場
の
本
物
Ⅰ
種
認
定
を
受
け

て
い
る
。
そ
の
平
松
食
品
が
新
た
に
、

三
河
産
で
は
な
い
国
内
産
の
サ
ン
マ
、
イ

ワ
シ
の
佃
煮
で
Ⅱ
種
認
定
を
取
得
し
た

の
に
は
深
い
わ
け
が
あ
る
。

　

平
松
賢
介
社
長
が
「
三
河
生
炊
佃

煮
は
漁
獲
時
期
の
影
響
を
強
く
受
け
る

た
め
、
年
間
を
通
じ
生
産
が
安
定
し
な

い
と
い
う
現
実
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
結

果
、
伝
統
を
途
絶
え
さ
せ
て
し
ま
う
可

能
性
も
。
そ
こ
で
先
代
が
冷
凍
生
産
に

着
眼
し
、
昭
和
40
年
代
に
サ
ン
マ
の
佃

煮
の
生
産
を
開
始
。
大
人
も
子
ど
も
も

喜
ん
で
食
べ
て
く
れ
ま
し
た
。
そ
の
後
、

漁
獲
量
が
増
え
た
時
代
に
イ
ワ
シ
も
商

佃
煮
の
よ
う
な
濃
い
味
つ
け
を
す
る

と
、
素
材
と
な
る
魚
の
違
い
が
あ
ま
り

感
じ
ら
れ
な
く
な
る
。
だ
が
三
河
生
炊

佃
煮
で
は
、
確
か
な
サ
ン
マ
、
確
か
な

イ
ワ
シ
が
感
じ
ら
れ
る
の
は
な
ぜ
だ
ろ
う

か
。
そ
の
理
由
の
ひ
と
つ
が
、
巷
の
佃
煮

の
多
く
が
魚
の
か
た
ち
を
保
つ
た
め
に
一

旦
乾
燥
さ
せ
る
こ
と
で
酸
化
し
臭
み
が

出
て
し
ま
う
の
に
対
し
、
煮
炊
き
前
の

素
焼
き
に
よ
っ
て
か
た
ち
を
保
つ
ア
イ
デ

ア
を
採
用
す
る
三
河
生
炊
佃
煮
に
は
そ

れ
が
な
く
、
素
材
の
風
味
が
し
っ
か
り

と
残
る
こ
と
。
さ
ら
に
素
焼
き
は
食
欲

を
そ
そ
る〝
香
ば
し
さ
〞を
醸
し
出
し
、

程
良
い
も
ろ
さ
と
な
る
骨
が
食
感
に
バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
加
え
る
。
ま
た
生
炊
ゆ

え
に
炊
き
込
み
時
間
が
油
抜
き
を
含
め

て
３
時
間
か
ら
４
時
間
と
、
乾
燥
さ
せ

た
魚
を
使
っ
た
場
合
と
比
べ
て
短
い
こ
と

も
、
食
感
の
良
さ
や
主
役
で
あ
る
魚
の

風
味
が
失
わ
れ
な
い
こ
と
に
繋
が
っ
て
い

る
。
も
う
ひ
と
つ
独
特
と
い
え
る
掛
け

ダ
レ
も
含
め
、
味
わ
い
の
豊
か
さ
は
歴

然
。
伝
統
の
製
法
は
確
か
に
、
こ
れ
か

ら
も
ず
っ
と
守
ら
れ
る
べ
き
だ
と
思
え

る
。そ

の
希
望
を
感
じ
さ
せ
た
の
が
、
将

来
４
代
目
と
し
て
伝
統
を
受
け
継
ぐ
使

命
を
持
つ
平
松
大
地
専
務
の
強
い
思
い

だ
。「
以
前
、
こ
の
地
域
で
は
学
校
給
食

に
佃
煮
が
採
用
さ
れ
て
い
ま
し
た
が
、

今
は
少
な
く
な
っ
て
佃
煮
自
体
を
知
ら

な
い
中
高
生
も
多
く
な
っ
て
い
ま
す
。
こ

の
ま
ま
で
は
伝
統
が
途
絶
え
て
し
ま
う

香
ば
し
さ
、
風
味
、
食
感
、

す
べ
て
の
魅
力
に
あ
ふ
れ
る

三
河
生
炊
佃
煮

若
き
専
務
の
改
革
に
よ
り
若

者
層
も
佃
煮
に
注
目

と
危
機
感
さ
え
感
じ
て
い
ま
す
」。
そ
の

思
い
が
近
年
の
あ
る
改
革
へ
と
繋
が
っ

た
。
一
例
が
地
元
の
高
校
生
と
一
緒
に
開

発
し
た
ジ
ュレ
タ
イ
プ
の
瓶
詰
製
品
。
メ

イ
ン
の
お
か
ず
以
外
の〝
ご
は
ん
の
お
供
〞

と
い
う
カ
テ
ゴ
リ
ー
が
話
題
に
な
り
、

見
た
目
も
ポ
ッ
プ
に
な
っ
た
こ
と
か
ら
若

い
層
に
受
け
入
れ
ら
れ
、
様
々
な
バ
ー

ジ
ョ
ン
へ
と
発
展
を
続
け
て
い
る
と
い
う
。

だ
が
あ
く
ま
で
専
務
の
本
意
は
「
三
河

で
生
ま
れ
育
っ
た
私
の
人
生
に
は
、
常
に

佃
煮
が
あ
り
ま
し
た
。
こ
う
し
た
ア
レ

ン
ジ
に
よ
っ
て
佃
煮
を
美
味
し
い
と
感
じ

て
く
れ
る
こ
と
は
嬉
し
く
思
い
ま
す
が
、

や
は
り
ご
飯
と
一緒
に
そ
の
ま
ま
食
べ
る

の
が
一
番
。
き
っ
か
け
と
し
て
今
風
に
食

べ
て
も
ら
っ
て
、
い
ず
れ
は
日
本
の
ソ
ウ

ル
フ
ー
ド
で
も
あ
る
佃
煮
そ
の
も
の
の
魅

力
に
辿
り
着
い
て
ほ
し
い
」。
改
革
は
ま

だ
第
一段
階
に
過
ぎ
な
い
。

　

日
本
食
ブ
ー
ム
で
海
外
の
人
も
興

味
を
示
す
佃
煮
だ
が
、
現
在
は
〝
テ
リ

ヤ
キ
フ
ィ
ッ
シ
ュ
〞
と
呼
ば
れ
て
い
る
そ

う
だ
。
甘
辛
い
味
つ
け
を
一緒
く
た
に
し

〝
テ
リ
ヤ
キ
〞
で
表
現
さ
れ
て
い
る
の
だ
。

日
本
人
で
あ
れ
ば
、
そ
れ
ら
が
全
く
違

う
も
の
で
あ
る
こ
と
は
誰
に
で
も
わ
か

る
。〝
ツ
ク
ダ
ニ
〞
と
い
う
言
葉
を
外
国

人
が
口
に
す
る
、
そ
ん
な
未
来
を
望
む

の
は
三
河
生
炊
佃
煮
の
生
産
者
だ
け
で

は
な
い
。

品
化
、
人
気
商
品
と
な
り
お
客
様
に

浸
透
し
ま
し
た
。
会
社
の
運
営
を
安
定

さ
せ
て
く
れ
て
い
る
こ
の
２
つ
は
、
非
常

に
思
い
入
れ
の
あ
る
商
品
な
の
で
す
」

と
、
そ
の
思
い
を
語
っ
て
く
れ
た
。
ブ
ラ

ン
ド
の
価
値
と
は
製
品
そ
の
も
の
だ
け

で
な
く
、
そ
の
奥
に
あ
る
伝
統
や
文
化

に
よ
っ
て
さ
ら
に
輝
く
。
サ
ン
マ
と
イ
ワ

シ
が〝
製
法
〞の
面
で
の
伝
統
を
こ
こ
ま

で
守
っ
て
き
た
の
だ
。

美しい照りが食卓に彩りを添える

本場の本物Ⅱ種認定を受けた
サンマとイワシの三河生炊佃煮

素焼きにより魚のかたちが定まり、香ばしさも加わる

調味料と合わせて3～4時間じっくりと煮炊き、
味を浸透させる

美味しさをさらに
浸みこませる浸漬
行程

三河生炊佃煮独得の“掛けダレ” 三河生炊佃煮を生産する豊川市の平松食品御津工場

地元高校生と開発した
ジュレ佃煮

三河生炊佃煮
名称の由来／東京の佃島を発祥とする佃煮。遠浅の浜が広がる三河湾の最深部に
ある豊川、佐奈川流域でも海の幸が豊富に水揚げされていたことから明治の頃から
佃煮づくりが盛んになり、独自の製法により代表的な佃煮の産地となった。

製法の特徴／処理後に素焼きやボイル処理を施し、魚煮籠に並べて落し蓋をして丁寧
に炊き上げる。浮かし炊きは調味液に浮かせて炊き上げる独自の製法。仕上げに“掛け
ダレ”をまぶすのも三河生炊佃煮の特徴。

原材料の特徴／サンマは調味料が浸透しやすいよう脂の少ない千葉県、和歌山県産のも
のを主に使用。イワシは漁獲量が一気に拡大した1980年代に、食用に回せない小さいイワシ
を有効活用しはじめた。

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させている。

業界とりまとめ団体／株式会社平松食品  （愛知県豊橋市梅薮町字折地2番地の１）

本場の本物  124125  本場の本物
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き


