
農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

[お店のᴫせ]

京都と日ᮏᾏを⤖ぶᐟ場⏫であったᾏὠ‖でኳ᫂ 4 ᖺ㸦1784 ᖺ㸧๰業。๰業より伝

わる蔵持の乳酸菌で二෤かけてじっくりと発⾜⇍ᡂさࡏて作る鮒寿しを、製法とඹに

７代に渡りᏲり続けている。

当店の目の๓には琵琶湖の景Ⰽが広がり、鮒寿しは琵琶湖で⋓れるࢦࢽロブナをₕ

ける。鮒寿しは、᫇ は㏆Ụの多くの家庭でₕけられ、日常的に食されていたものであっ

たが、⮬↛環境の変化、⁺⋓୙᣺、発㓝食品のᡭ間や㞴しさから㈗㔜なものに変化し、

⌧ᅾでは贈り≀としてᢅわれるようになっている。
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[ଐ˞ܭ] ້୴ଐ、ᇹ 1ȷ3 ൦୴ଐ

[商品ನ঺]

ȷ鮒寿し   31.3%

ȷฯᮄ˫༃ 35.0%

ȷƦの˂   33.7%

[地נᑄ৑ࡃ] ๔᝶Ⴤ᭗ࠊ޽ȞǭȎထෙ඾ 2307

[URLȷSNS] https://uoji.co.jp/ 

[ኺփྸࣞ]

ȷټଢ 4 のоಅǑり伝わるᔺਤのʐᣠᓏƕᡯる鮒寿しをෙ඾の地で˺りዓけてい࠰

ます。৖᧓ୗƔけた「ܣ」の˺ಅなƲ、ഭӪのᆢみ᣻ƶの中でᔛᆢされたჷऔƔら

ဃまれた২ᘐƱƜƩわりのҾ૰で、鮒寿しᡯりをഏのɭ代にദしƘ伝ƑていƘƱい

Ə家᚞をܣƬています。

ȷ鮒寿しƱいƏ食஬をᡫして、Ꮛǉ᫘土、地ငの食஬の᭽щを᭗ࠊ޽の᭽щƱƱǋに

。めていけるǑƏଐŷЏᄰྻᄶしています࠼

農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

代表である７代目は、大学卒業後、京都吉兆で研鑚し家業を引き継いだ。滋賀の文化

を次の世代に正しく伝えていく家訓のもと、半世紀ぶりに木桶仕込みを再開し、他店

との差別化を図り、付加価値を生むことへ挑戦している。当店では鮒寿しのほか、琵琶

湖をはじめ滋賀県の食材をふんだんに使った佃煮を製造・販売している。

[お店の経営ノウハウ]

7 代に渡って唯一無二の当店の蔵持乳酸菌による鮒寿しを作り続けているが、景気

の動向が大きく変化する「今」を意識した販促方法を常に意識し取り入れている。

具体的には、当店では飲食店事業にも取り組むが、コロナ禍に於いて利用激減した

ことから、加工商品製造用の作業場へ改修、スチームコンベクションオーブン導入や

瞬間冷凍機を導入し、小売用食品加工に於ける環境整備へ投資した。

コロナ禍に於いては、仕入れ先でもある生産者からの食材仕入れを止めることなく

継続し、加工商品を作り続けることで雇用も継続、お客様に喜んでもらえるよう、新た

な商品として「琵琶ますの炊き込みご飯」を開発した。販売用 EC サイトを立ちあげ、

SNS での情報発信等、「今」のお客様に伝わる方法に取り組んでいる。

また、多くが贈答品として利用される鮒寿しであるが、家庭で楽しめる 1,800 円(税

抜)の小サイズ品を用意し、日常食まで購入用途を広く想定した価格を設定し、伝統を

日常で楽しんでもらえるよう提案している。

左：塩漬けにしたニゴロブナをごはんに漬けて発酵させる鮒寿し本来の漬け方の「本漬」。
右：本漬にした鮒寿しのごはんを取りのぞき、さらに酒粕に漬けた「甘露漬」。
地域に根ざした伝統食であり、近江のソウルフードである。

変わらない伝統の味を、「今」の時代に即した形で商品化。
左：すぐ食べられる「鮒寿し皿盛り」。スライスしてお皿に盛り付け真空パックにされている。
中：気軽に購入できるサイズの「おためし鮒寿し」
右：家庭の炊飯器や土鍋で炊ける「琵琶ますの炊き込みご飯」
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