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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。

イベント詳細は
ホームページから！
詳細情報は日本橋とやま館
ホームページに掲載しています。

日本橋とやま館ホームページ https://toyamakan.jp/

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。

10月の日本橋
とやま館情報

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

観光交流サロン

おすすめ富山情報

新湊漁港 かに小屋（射水市）

2018年1月にオープンした新たな観光施設
「新湊かに小屋」。全国的にも珍しい昼セリの
見学に加え、新湊漁港で水揚げされたばかり
の高志の紅ガニ（ベニズワイ
ガニ）を大釜で茹でる様子を
見学し、その場で食べること
ができます。

和食レストラン 富山はま作

たっぷりきのこと黒部名水ポークの
わっぱせいろ蒸し

バーラウンジ トヤマバー

じっくり熟成させることで、奥深い味わいへと酒質が向上し
た秋限定の「ひやおろし」。春先に一度加熱処理したあと貯
蔵し、熟成を深めた「生詰め」のひやおろしが県内の酒蔵から
続々入荷。生の味わいをご堪能ください。 500円（税込）

富山のひやおろし

交流スペース
※イベント最終日は

18:00終了

トヤマテーブル

実りの季節到来！富山の恵まれた風土と水に育
まれた新米が今年も日本橋とやま館に届きます。
「てんたかく」や「コシヒカリ」など丹精込めて育
てられた富山のお米を味わってみてください。

富山の新米フェア
9 / 26　～10 / 16月 日

10 / 1　～31土 月

富山の伝統工芸「越中和紙」には、「五箇山
和紙」・「八尾和紙」・「蛭谷（びるだん）和紙」
があります。楮（こうぞ）などの自然の植物を
使い、時間をかけて作られています。強さと
美しさを持ち、人々の生活様式に合わせ変化をとげながら今日に受け継
がれている「越中和紙」を、この機会に是非ご覧ください。

富山の伝統工芸品
10 / 18　～11 / 6火 日

黒部名水ポークと具だくさんのきのこをわっぱせいろ
で蒸す、美味しさを凝縮したヘルシーな逸品です。
あっさりとしたポン酢、胡麻だれなどお好みでお召し
上がりください。※10/1～11月末は、はま作全メニューのお米が
「令和４年度産 富富富」になります。 1,890円（税込）

9月～ 5月 （カニの漁獲期）

詳細は…https://shinminato-kanigoya.jp/

提供中

楽縁市
富山を代表する伝統工芸「高岡銅器」。
伝統を重んじながら時代ともに変わる
生活様式にあった作品作りにもチャレ
ンジしています。今回、“出会い”と“ご縁”
で多くの人が集う場となるよう願い、
「楽縁市」と名づけて開催いたします。干支、縁起物、仏
具、茶道具、テーブルウェア等、400年受け継がれてき
た伝統と技による高岡銅器の魅力をご紹介します。

既成の図柄から錫板を切り抜いて、自分だけのオリジ
ナル錫アクセサリーを制作します。

▶ 錫のアクセサリー体験（講師：秀正堂）

❶11:00～11:30 ❷11:30～12:00 ❸13:00～13:30
❹13:30～14:00 ❺14:30～15:00 ❻15:00～15:30
❼16:00～16:30 ❽16:30～17:00 

ワークショップ（申込方法：日本橋とやま館ホームページ）
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錫板を木槌で叩いて、本格的な自分だけの盃を制作し
ます。

▶ 錫の盃製作体験（講師：KANAYA）

❶11:00～11:30 ❷11:30～12:00 ❸13:00～13:30 ❹13:30～14:00
❺14:00～14:30 ❻14:30～15:00 ❼15:00～15:30 ❽15:30～16:00
❾16:00～16:30 1016:30～17:00

販売中

ショップフロア

チューリップ球根販売
チューリップ王国富山から、チューリップの球根が入荷し
ます！植えるのに最適なこの時期、春に色とりどりの
チューリップを咲かせてみませんか。富山オリジナル品種
を中心に入荷します。 とやまレッド（５球入り）660円（税込）など

休館日

［営業時間］11:30～15:00　水・日、祝、その他休市日を除く

※10月限定ランチ
※1日10食限定

火
10 / 18　～11 / 6 日

富山の水、大地、人が育てた富山づくしのお米「富富富」。あっ
さりとした味、しっかりとした粒感が特徴のお米です。冷めて
も美味しく、どんな料理にもあう「富富富」の新米をぜひご賞
味下さい。富富富４㎏以上ご購入いただいた方に「富富富エコ
バッグ」プレゼント（なくなり次第終了）！※販売は9月30日（金）から。

富富富 フェア 日月
9 / 26　～10 / 16

日月

土

木 日

9 / 26　～10 / 16

恵みの宝庫！
となみブランド フェア

富山県西部の庄川流域に広がる、扇状地
の砺波平野。清らかで豊富な水と肥沃な大
地から生み出された選りすぐりの地域産品
を「となみブランド」として認定しています。
ぜひ、恵みの品々をご覧ください。

10月29日　 ～10月30日　 　人数：各回2名　参加費：2,500円（税込）

11月3日　 ～11月6日　 　人数：各回2名　参加費：4,000円（税込）

日



日本橋とやま館

発行元：日本橋とやま館

公式ホームページ

公式SNS

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
式ホームページ・SNS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
年中無休（年末年始、ビル施設点検日等を除く）
※10月17日（月）は、休館いたします。

〒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

公式ホームページ更新中！
さまざまな情報を発信しています。
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水がいいという
ことは日本酒以
外のお酒も美味
しくなる可能性は
無限大。黒部川の
名水と宇奈月の
恵みを受けた「黒部産二条麦」を原料とし、副原料
を一切使用せずに醸造するモルト100％の非熱
処理で無ろ過の酵母が生きる「宇奈月ビール」。
“北陸が生む美しいワイン造り”を目指し、氷見の
里山で100％自社原料のみのブドウでワイン生
産する「SAYS FARM」。また、イギリスのウィス
キー専門誌が主催するアワードで３年連続「ジャ
パニーズ ブレンデッド リミテッドシリーズ」12年
以下部門でベストウィスキーに選出された北陸唯
一のウィスキー蒸留所「三郎丸蒸留所」の
「MOON GLOW Half Moon 2019」など、様々な
お酒を味わえます。

日本酒以外の
「富山のお酒」立山連峰からの豊富な

伏流水に恵まれる富山
県。その清冽な水から
生み出されるお酒はま
た格別です。例えば
「皇国晴（みくにはれ）
酒造」は湧水群が有名
な黒部市生地に立地しており、敷地には日本の名水百
選に選出されている湧水の水源が３ヶ所も。仕込み水
にはすべて地下50mから湧く名水を使用しています。

名水から作られる地酒

#02すっきり飲みごたえの
ある地酒を探す #03すっきり飲みごたえの

ある地酒を探す

酒づくりの重要な要素である「水」と「米」。米の中でも酒づくり
に適した品種は「酒造好適米（しゅぞうこうてきまい）」と呼ば
れ、富山県の地酒に使用される米のうち約８割がこの酒造好適
米。全国平均の約３割をはるかに上回ります。県内で使用される
酒造好適米は富山県独自に品種開発した「雄山錦」や「富の香」
のほか、淡麗ですっきりした味わいに仕上がる「五百万石」や酒米の王様とも称される「山田錦」も富山県産のもの
を多く使用しています。県内に19ある酒蔵では、それぞれが趣向を凝らした地酒を製造していますので、ひとつひと
つ飲み比べしながら、好みの味わいを探してみては。

お米から知る富山の地酒

#01すっきり
飲みごたえのある
地酒を探す

表紙を撮影した「富美菊酒造」は全国でも珍しい四

季醸造を行う酒蔵。今回は米を炊き、ほぐし、麹菌

を付着させる工程。「炊きあがった米を台に並べ、手で返しながら温

度調節をするのですが、杜氏の勘を頼りに、0.1℃単位で管理されて

いました。また、家族のようなチームワークで無言でも意思疎通され

ていたのが印象的でした」。（フォトグラファー：大木賢）

［ 表紙の紹介 ］ 富美菊酒造にて


