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館内スケジュール

今月の入荷
スケジュール

〈毎週木曜〉ご当地パン入荷！
〈毎週金曜〉限定和菓子入荷！

※詳しくは、入荷カレンダー（館SNS等）をご覧ください。
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イベント詳細は
WEBでチェック!
詳細情報は日本橋とやま館
ウェブページに掲載しています。

日本橋とやま館ウェブページ https://toyamakan.jp/
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シロエビフェアに合わせて、期間限定で「無添
加チーズ蒲鉾と白えびソース」セットがメニュー
に登場！白えびとにんにくの香りが効いたソー
スを付けてお楽しみください。 500円（税込）

提供中

富山の本気。写真展

観光交流
サロン

FLOOR MAP

ショップ
フロア

トヤマテーブル

交流スペース
バーラウンジ
トヤマバー

和食レストラン
富山 はま作

販売中

日本橋とやま館では、食、工芸、ワークショップな
どもりだくさんのイベントを開催中！ ぜひ“富
山”をたっぷり感じてください。

4月の日本橋
とやま館情報

トヤマテーブル

春本番！ 4/1解禁の「シロエビ」漁をご紹介する
展示を行います。実際に漁に使われている網や
漁具など、この機会に間近でご覧ください。

富山湾の宝石「シロエビ」

ショップフロア

富山湾の宝石「シロエビ」を贅沢に使った特製アヒージョ。温
めてパンにのせたり、パスタと合わせて炒めたり、ピザにトッ
ピングして焼いたり。シロエビときのこの絶妙な風味をお試
しください。 1,080円（税込）

富のおもちかえり 洋食屋さんのアヒージョ
「白海老ときのこ」（キトキトカンパニー）

和食レストラン 富山はま作

ほたるいかづくしコース（ランチ・ディナー）

白えび漁観光船（射水市）

観光交流サロン

おすすめ富山情報

新湊漁港からシロエビ漁を間近でご覧
いただける「白えび漁観光船」の運航
が始まります。富山湾から望む立山連
峰、昇りゆく朝日、目の前で水揚げされ
る「富山湾の宝石 シロエビ」の透明感
と輝きは唯一無二の
光景です。ぜひご体
感ください！
詳細は…
富山湾しろえび倶楽部
http://shiroebiclub.net/

富山を代表する山岳観光ルート「立山黒部ア
ルペンルート」の魅力をお伝えするパネルを
展示します。ルート内には4/15にオープンす
る雪の大谷をはじめ、巨木の原生林が広がる
美女平、幻想的な湿原が美しい弥陀ヶ原、最
高地点標高 2,450 m、雲上の楽園と称される
立山室堂平、日本一の高さを誇る黒部ダムな

ど、感動の世界を体験できるポイントが満載です。また、立山黒部アルペンルー
トは、高原バス、ロープウェイ、ケーブルカー、トロリーバスなど、様々な特長の
ある６種類の乗り物を乗り継ぐ楽しさもあります。

富山の絶景を撮影する富山在
住フォトグラファーのイナガキ
ヤスト氏の写真は、SNSで大き
な反響を呼んでいます。「富山
の本気。」を感じる絶景の写真
展です。来場された方には絶景
を撮影したポストカードを進呈。抽選で富山旅行クーポ
ンが当たるキャンペーンも実施します。

富山湾の宝石「シロエビ」フェア

雪の大谷パネル展

富山湾産ホタルイカの旨みが凝縮する季節を迎
えます。職人がひと手間加えたホタルイカ料理
の数々をコースでご提供させて頂きます。是非、
ご賞味ください。 昼4,500円（税込） 夜7,700円（税込）
※仕入れの関係上、3日前迄の完全予約。　予約は富山はま作  TEL：03-3516-3011
蛍烏賊の小鉢、前菜盛合わせ、お椀（ディナーのみ）、刺身盛、蛍烏賊玉子とじ（ディナーのみ）、蛍烏賊天ぷら、ちらし寿司、甘味4 / 25　～9 / 30月 金

3 / 28　～5/ 8月 日

大人5,000円（税込） 小・中学生3,000円（税込）
各回最大12名

火
3 / 22　～4 / 10 日

富山のサイクリングコース展

「世界で最も美しい湾クラ
ブ」に加盟した富山湾の美
しい自然景観を体感でき、
国のナショナルサイクル
ルートに指定された「富山
湾岸サイクリングコース」、

富山の森・里・山の魅力を楽しむことができる「田園サイ
クリングコース」、そして２つのコースを結ぶ 「湾岸・田園
連絡サイクリングコース」を整備しています。それらの魅
力をお届けします。

火
3 / 22　～4 / 10 日

バーラウンジ トヤマバー

無添加チーズ蒲鉾と白えびソースセット
金

4/ 1　～30 土

月
4 / 11　～5 / 8 日

4 / 11　～5 / 8 日月

交流スペース

※写真はイメージです

※写真はイメージです

4/1に漁の解禁を迎える、富山湾の宝石「シ
ロエビ」の魅力をお伝えします。シロエビの
美味しさを伝える活動や、「白えび観光船」
を運航している『富山湾しろえび倶楽部』を
パネルや動画でご紹介するほか、当館で人気のシロエビ関連商品も併せて
ご紹介します。期間中、白えび観光船の乗船券が抽選で当たるインスタグラ
ム投稿キャンペーンも実施！ふるってご参加ください。※詳細はHPにて。
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公式サイト

公式SNS更新中!

営
業
時
間

営業時間やイベント内容については変更となる場合が
あります。最新の情報については、日本橋とやま館の
公式サイト等でご確認願います。

ショップフロア 10:30～19:30
和食レストラン 11:30～14:30
 17:00～22:30（日・祝～21:00）
バーラウンジ 11:00～21:00
※ラストオーダーは閉店の30分前

年中無休（年末年始、ビル施設点検日等を除く）

〒103-0022 東京都中央区日本橋室町1-2-6
日本橋大栄ビル1階

ショップフロア（物販） 03-3516-3020
和食レストラン「富山はま作」 03-3516-3011
その他（イベント等） 03-6262-2723

電車でのアクセス

バスでのアクセス

東京メトロ
銀座線・半蔵門線「三越前」駅：B5出口より徒歩すぐ
銀座線・東西線「日本橋」駅：B9出口より徒歩3分

都営地下鉄
浅草線「日本橋」駅：B9出口より徒歩3分

JR
総武本線「新日本橋」駅より徒歩8分
「東京」駅より徒歩8分

メトロリンク日本橋（無料巡回バス）
「地下鉄三越前」駅下車 徒歩1分
※東京駅八重洲口「第二鉄鋼ビル」よりご利用いただけます。

facebook
＠toyamakan.jp

Instagram
＠toyamakan

日本橋とやま館

公式サイト更新中！
さまざまな情報を発信しています。
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シロエビは日本近海に広く分布していますが、
漁が成り立つほど大量に漁獲できるのは富山湾
だけ。富山湾独特の海底谷「藍瓶（あいがめ）」に
群泳し、体長６センチと小粒で、水揚げ直後の
淡いピンク色から「富山湾の宝石」と称されてい
ます。漁期は４～11月。漁獲直後から色が変わ
り始めるため、以前は黒ずむ前に煮干してダシ
に用いられたりしていましたが、冷凍することで
カラが剥きやすくなり、その技術を用いて小さい
ながらもコクのある上品な甘みを楽しめるよう
になりました。

富山湾のシロエビの特徴#01富山湾の
「シロエビ」の
魅力

新湊漁協小型底曳実行組合では、富山湾にしかない恵
みを守り続けていくために、全体の水揚げ量を調整し
ながら水揚げ金額をプールする、「プール制」を導入し
ています。この「持続可能な漁業」を発信しているのが
「富山湾しろえび倶楽部」。その一環として、「白えび漁
観光船」を運航し、目の前で水揚げされるシロエビの
宝石のような美しさを体感することができます。

持続可能なシロエビ漁を発信
する「富山湾しろえび倶楽部」

#02富山湾の
「シロエビ」の魅力

今月号の表紙はシロエビのカラ剥き作業中のひ
とこま。作業場は明るく清潔で、皆さん淡々と作
業をされているのですが、一匹のカラ剥きに１秒
とかからないスピードはさすがプロの技。身をつ
ぶさない力加減でカラをつまむと、ツルッときれ
いに剥けるようです。こうした真心がこもった手
作業を経て、ぷりっとして甘みがある美味しいシ
ロエビが私たちの元に届きます。

シロエビの昆布じめスタッフのおすすめ

繊細なシロエビを
おぼろ昆布で締
めた「昆布じめ」は
富山の郷土料理
として親しまれて
います。シロエビ
に昆布の旨味が
しみ込み、絶妙な味わいです。館内ショップフロ
アと和食レストランでお召しあがりいただけます。

［ 表紙の紹介 ］


