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第６３回全国水産加工食べもの展の最終審査が、この２月２３日に大阪にて行われました。昆布の部門にて、弊社『お

鍋で食べる昆布』がトップの農林大臣賞を受賞！ 戦後すぐからスタートしたこのコンペは、すでに６３回にもなる歴史

あるものですが、過去には昭和２９年に太白とろろ『白波』、昭和４１年に『とこわか』、昭和５１年に『古登富貴』(←

この商品、実は現存せず、現社長も知りませんが…。)、平成２３年に『松ヶ枝』と続き、弊社では５回目の受賞となり 

                     ました。そもそも昆布部門でも出し昆布が受賞したことは 

 過去にはないはずです。なぜならば、原藻昆布をただぶっ

た切ったに等しい出し昆布の場合は、加工度がまるでない

から、エントリーできませんね。 

そもそもこの商品の根底には、出し昆布需要の低迷と

いうものがありました。出汁が出ない促成昆布(1年養

殖)を、産地も一緒になってたくさん市場に出して売っ

ている現状。消費者からすると、コストの割には威力が

今一分からないということ、プラス、だし昆布を捨てて

しまうという空虚感。結果、鍋に昆布を使う事を意味な

しという風潮が生まれたとも言われています。 

細かく切っていれば、昆布がふっくらと膨らむことは

視覚的に見ても出汁が出ていることは分かります。うっ

すらとした黄色身を帯びた出汁。それを最終的には食べ

てしまって、食物繊維を摂る！もったいない、もったい

ない…。こうした企画に、どうやら審査委員達も納得し

てくれたようです。 

 

その意味でも『お鍋で食べる昆布』の受賞は意味があることであり、新発売が 2014年 8月ですので、3年でのスピード

受賞という快挙です。長さ 22センチの昆布を 1ミリカットで直線状況の商品という技術は、この 3年間でも他社が追随

してやってくることができなかったモノの様です。弊社では『ああ、できちゃった！』と簡単に出してしまったので、 

そこに水塩を振りかけて他の追随を許さぬようにしたのですが…。 

 

先人たちが苦労して、『とろろ』のほろほろした感触や味わいを競い、最高級だと懸命に煮炊きして選別してきた『と

こわか』などに比べると、『あんまり苦労はなかったなぁ』と申し訳ないような気分になります。アイデアの勝利！  

しかしこの商品ももっと工夫しての売り方にチャレンジするつもりです。お楽しみに～！  

 

←表彰状を受け取る松前屋常務。 

と、表彰式で表彰する健康法師こと松前屋社長！？

（実はこの食べもの展の運営委員会会長でした） 

かなり妙な絵づらになりました。。。 

※受賞商品の選定には関わっておりません。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 皆さま、今回の通信はいかがでしたか？「お鍋で食べる昆布」のスピード受賞には

みんなで驚き、喜びました！出汁昆布なのでお鍋ではない、皆さまのオリジナル活

用術があればご紹介くださいね♪  次回の通信もお楽しみに～        松村 

ダ
イ
エ
ッ
ト
の
苦
痛
！ 

こ
れ
で
は
味
覚
を
損
な
い
か
ね
な
い
・・・。 

 

『カ
ミ
ン
グ
ダ
イ
エ
ッ
ト
』 

と
い
う
、
１
食
ス
ー
プ
置
き
換
え
ダ
イ
エ
ッ
ト
を
し
て
１
ヶ
月
を
経
過

し
ま
し
た
。 

意
思
が
弱
い
か
ら
な
の
か
、
美
食
家
だ
った
か
ら
な
の
か
、
こ
う
い
った
粉
っぽ
い
ス
ー
プ

で
夕
食
を
済
ま
せ
る
と
い
う
の
は
苦
痛
で
し
か
あ
り
ま
せ
ん
。 

確
か
に
空
腹
感
は
な
い
よ
う
に
し

て
は
く
れ
て
い
ま
す
が
、
マ
ズ
イ
！
！
！ 

そ
の
マ
ズ
サ
は
回
を
重
ね
る
ほ
ど
に
増
し
て
ゆ
き
ま
す
。 

７
種
類
も
８
種
類
も
ス
ー
プ
が
違
って
い
よ
う
と
も
、
粉
っぽ
さ
は
変
化
な
く
、
目
先
の
少
々
の
味
違

い
な
ど
問
題
に
な
り
ま
せ
ん
。  

『要
は
夕
食
時
に
カ
ロ
リ
ー
を
減
ら
せ
ば
エ
エ
の
や
ろ
！
』 

と
パ
ン

と
珈
琲
だ
け
に
し
た
り
し
て
、
カ
ミ
ン
グ
ダ
イ
エ
ッ
ト
か
ら
逃
げ
回
る
こ
と
１
ヶ
月
・・・。 

つ
い
に
２

箱
目
の
ケ
ー
ス
が
ま
た
家
に
届
き
ま
し
た
。
あ
あ
、
定
期
購
入
に
し
て
い
た
ん
だ
ぁ
・・・。 

面
白
い
も
の
で
、
帰
宅
の
途
に
着
い
た
と
き
に
は
、
帰
って
か
ら
の
夕
食
と
い
う
も
の
が
そ
れ
は
楽
し

み
な
ん
だ
と
い
う
こ
と
に
気
が
付
き
ま
し
た
。
ま
た
ス
ー
プ
か
と
思
う
と
、
何
の
楽
し
み
も
な
く
、
ぐ
っ

た
り
で
す
。
そ
し
て
、
ス
ー
プ
で
空
腹
を
満
た
し
た
後
も
、
な
に
や
ら
そ
わ
そ
わ
し
て
冷
蔵
庫
や
食

品
庫
を
開
け
て
み
る
と
い
う
行
動
は
、
実
に
お
か
し
な
も
の
で
し
た
。 

『満
腹
感
』 

と 

食
の
『満

足
感
』 

は
全
く
違
う
と
い
う
こ
と
で
す
ね
。
白
い
ご
飯
と
色
々
な
お
か
ず
、
、
、
嫁
の
横
で
大
き
な
カ

ッ
プ
だ
け
を
前
に
ス
ー
プ
を
そ
そ
る
自
分
は
、
何
が
幸
せ
な
の
か
？ 

こ
ん
な
こ
と
で
は
味
覚
を
損
な

い
か
ね
な
い
、
と
思
わ
ず
に
は
い
ら
れ
ま
せ
ん
。 

 

っと
、
つ
べ
こ
べ
言
い
な
が
ら
も
あ
る
程
度
は
ダ
イ
エ
ッ
ト
を
し
て
き
ま
し
た
の
で
、
胃
が
小
さ
く
な
っ

て
き
て
い
る
感
触
は
あ
り
ま
す
。
そ
れ
で
も
朝
に
は
ガ
ッ
ツ
リ
と
食
べ
て
、
昼
食
も
選
び
抜
い
て
食
べ

て
お
り
ま
す
が
、
夕
食
が
ね
ぇ
・・・。 

ま
た
ス
ー
プ
の
お
時
間
か
と
思
う
と
、
一
日
が
変
に
早
く
回

って
い
る
よ
う
で
な
り
ま
せ
ん
。 

成
果
の
ほ
ど
を
お
聴
き
に
な
り
た
い
で
し
ょ
う
が
、
１
キ
ロ
く
ら
い

は
体
重
は
減
って
き
て
い
る
気
が
し
ま
す
が
、
不
満
足
だ
ら
け
で
す
。 

第二弾は心斎橋にほど近い谷町筋の「空堀商店街」内に位置する『旧ヤム邸』。 
平成 23 年 10 月に誕生し、まだ若いお店にもかかわらず、メディアにも取り上

げられている人気のお店です。（現在、中之島や梅田ルクアにも店を出していま

す。）その外観は、まるで昭和初期の日本家屋が現代にタイムスリップしたかのよ

うな、趣あるレトロな日本家屋となっています。 

★人気店のため、休日は長蛇の列になることも！ 

カルテＮＯ.２：旧ヤム邸 

 

メモ：提供されるカレーは、小麦粉を一切使用していない、こだ

わりの薬膳カレーの数々です。使用するのは、スパイシーでさら

っとしたルーと、牛、豚、鶏、羊、鴨などを自家挽きしたキーマ

ルーが中心となります。カレーに使用するスパイスは、じっくり

焙煎したものを、お客様お一人ずつ煮出して作っています。量が

多いので、コストパフォーマンスにも優れています。 

 

 

今回食べたのは、写真のものです！右：土ｺﾞﾎﾞｳとｲﾝｹﾞﾝ炒めのせﾅﾒｺ和風鶏ｷｰﾏ、左：ｺｺﾅｯﾂと

青ﾁﾘを効かせたﾏｸﾞﾛｶﾚｰ。ご飯は雑穀米！スパイスが効いていますが、薬膳カレーということで

ヘルシー感がありました。腹持ちもかなりよかったです。 

空堀店は、日替わりのカレー４種の中から 

2 種類をチョイスする「カレー膳」スタイル 

先
日
の
公
式
の
場
で
の
出
来
事
、
ズ
ボ
ン
は
入
って
い
る

が
、
い
ざ
本
番
と
い
う
と
き
に
、
上
着
の
第
一
ボ
タ
ン
が
し
ま

ら
な
い
・・・。
ズ
ボ
ン
ば
か
り
を
気
に
し
て
お
って
、
上
着
の

方
が
お
留
守
で
し
た
。 

い
よ
い
よ
春
に
な
り
ま
し
た
。 

春

夏
用
の
大
き
な
サ
イ
ズ
の
ス
ー
ツ
を
や
は
り
購
入
す
べ
き

か
？
！
実
に
悩
ま
し
い
桜
の
シ
ー
ズ
ン
で
す
。
。
。 

成
功

率
９
３
％
の
ダ
イ
エ
ッ
ト
法
に
も
頓
挫
し
、
ど
う
や
ら
７
％

の
私
の
よ
う
で
す
。
。
。 


