
日本政策金融公庫総裁賞

―干物－

[お店のᴫせ]

富山県ᑕ水ᕷにある干物加工販売ᗑ。⌧௦⾲は、もともと⁺ᖌࡔが、地元の፬ྥけ

のᩱ⌮ᩍᐊを開いた㝿に、ᡭ㛫がからず、᪥持ちがして、Ꮚ౪がᏳᚰして食られる水

産物をというኌがあったことから、ᖹᡂ 30（2018）年に干物〇㐀加工をጞめた。⩣、

令和 1（2019）年に古Ẹ家をᨵしたᗑ⯒を開ᗑさࡏた。

場所は、᪂富山 につながる㐠Ἑ࣭ෆᕝἢいにある。㐠Ἑἢいに⁺⯪が୪ࡪかしい

㢼ᬒがṧるෆᕝは、「᪥ᮏの࣋ニࢫ」とゝࢃれ、北陸᪂ᖿ⥺開ᴗᚋの富山県のほග名所

のひとつとなっている。ෆᕝには、㐨の㥐ならࡠᕝの㥐がある。

⌧௦⾲は⁺ᖌを⥆けながら、ᖹᡂ 19（2007）年にᾏୖࢩࢡࢱーをጞめるなど、干物

の販売のほか、富山湾などのᾏୖほගなどከゅⓗにྲྀり⤌んでいる。

ᰴᘧ♫ IMATO

ᐩᒣ‴ࠕࡵࡌࡣࢆ㉺の干物ࠖࢆຍᕤ࣭㈍

[оಅ年] 2018 年(成 30 年)

[ᆢ᩿ئ٥] 13.7 ɜ(4.2 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 2.9 人

[փಅ᧓] 10:00᳸16:00

[ଐ˞ܭ] ɧܭ˞

[商品構成]

・ IMATO のひもの 44.0%

・かにぼし 5.0%

・ᮗᮄᝤ٥  50.0%

・観光船     1.0%

[ענᑄࡃ] ஜထࠊ൦ݧჄޛ݈ 3-1-6

[URL・SNS] https://shop.imato.jp/

[ኺփྸࣞ]

Ƃᅈƃᅶたちは、お客様がշƿ商品、お（؏ע）ࡃ˺Ǔを目ਦしዓける˖ಅであǓ

   たい。

ƂモȃトーƃàあǓƦうでなかったàをܱྵする。

       ൦産物をàよǓ࣎ܤにààよǓ身ᡈにàज़ơていただƘために

日本政策金融公庫総裁賞

―干物－

[お店の経営ノウハウ]

干物は、するめいか、ほっけ、さば、あじといったおなじみのものから、ほたるいか、

のどぐろ、げんげなど地元で水揚げされる地場産のめずらしい魚まで幅広くそろえる。干

物は、家庭用のほか土産物品としての需要もあり、北陸地方の古名「越の国」から「越の

ひもの」として販売している。

近年は、富山県食品研究所との共同研究によりズワイガニを干物として加工した「かに

ぼし」を商品開発した。その干物技術は工法開発で特許を申請している。

また、同社はかつて富山湾産のかれいを「万葉かれい」として商標登録した実績を持ち、

令和 3（2021）年に季節限定として富山湾で水揚げされた鮎のしらす（稚魚）を「万葉氷魚

（まんようひうお）」として数量限定で販売。万葉集の編者、大伴家持が富山県西部地方と

縁があったことから、地域全体で万葉をキーワードにして地域起こしを行っている。そう

した地域との連携を通して、様々な商品を開発している。

モノ・コト体験ができる IMATO。漁師であ

る代表ならではの漁船で巡るプライベー

トクルーズは観光客に人気。

左：レジ横に陳列した棚には常温保存可能な商品
（例）越の干蟹、かにぼしⓇ、お刺身ぽん酢、 IMATO ならではの商品になるよう意識。

  常温で半年以上の賞味期限を確保できる商品構成としている。

右：お客様が探しやすいよう、目的にあわせて商品を並べたショーケース。
向かって右側のショーケースは普段使いいただける干物を軸に。
左側のショーケースは、ギフトやちょっとした贅沢向きな、白えび刺身、ホタルイカのひものと
いった特産品や昆布締めなどを陳列。

－ �8 －
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