
ヒト・モノ・コトの魅力が見つかるフリーマガジン

あ
な
た
の
知
ら
な
い
富
山
が
誇
る

とやまごころ
ー日本橋とやま館たよりー

photo: Ken Ohki

TAKE FREE

2022.11



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。

11月の日本橋
とやま館情報

観光交流
サロン
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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

UO！バル（魚津市）

魚津市の多くの飲食店が結集し、4枚つづりの
バルチケット（前売3,500円／当日4,000円）
と専用マップを持って楽しく
食べ飲み歩く、ハシゴグルメイ
ベントです。期間中はスタン
プラリーも開催しています。
ぜひご参加ください。

和食レストラン 富山はま作

蟹づくしコース

バーラウンジ トヤマバー

街中でも紅葉の色づきが進み、肌寒く感じ始めた季節にぴったりの「熱燗」は
いかがでしょうか。トヤマバーでは各種日本酒を「熱燗」に変更して注文がで
きます。お好みの日本酒を「熱燗」でいただき、温度帯によって変わる味わい
を楽しみつつ、冷えた身体を温めてみませんか。

熱燗 始めました

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

富山県推奨「とやまブランド」の秋の味
覚、「あんぽ柿」が届きます。果肉の水分
をゆっくりと蒸発させ、今も昔も機械を

使わない丁寧な手仕事によってつくられた「あんぽ柿」。ゼリーのような
柔らかさと濃厚な甘さで身は肉厚でジューシー。香り高い富山の「あん
ぽ柿」をぜひご賞味ください。

富山の干柿
11/ 8　～12 / 4月 日

22年9月下旬 ～ 23年5月頃まで

月 水 祝

富山湾で水揚げされたベニズワイガニ「高志の紅ガニ」
を贅沢に使用したコース料理をご用意しております。ぜ
ひこの機会にご賞味ください。　
申し込み方法:富山はま作 03-3516-3011　※ご利用になる三日前まで

の完全予約制。※蟹の刺身は入りません。※気象状況により入荷出来ない場合がございます。ご了承
ください。 ランチ　8,980円（税込）／ディナー　13,800円（税込）

10 / 24　～11 / 23

詳細は…hhttps://uozu-kanko.jp/uozu-bar/index.html

提供中

南砺だから まるごと酒旅 南砺フェア

南砺は、日本酒、クラフ
トビール、ワイン、ウイ
スキー、醸造酒から蒸
留酒まで６つの蔵がそ
ろう稀有な地域です。南砺の多彩な酒と食、宿を愉しむ
オーダーメイドの２泊３日の旅行プラン「まるごと酒旅」
をご提案しています。ただただ酒にひたる「まるごと酒
旅」の紹介を通して、銘酒を育んできた南砺の風土に触
れるとともに、南砺の土、水、里をテーマに食や職人の技
を集めた「南砺の逸品」を展示、販売します。

「南砺だから まるごと酒
旅」でご紹介している6つ
の酒蔵と南砺の旬の食事
を楽しめる一夜。酒造りの
エピソードやお酒を楽し
むヒントなどをご紹介。南

砺とオンライン中継しながら、日本酒、ワイン、ビール、ウィ
スキーと多彩な南砺の酒と富山はま作の日本料理とのペア
リングを楽しむ「富山の窓」とのスペシャルなコラボ企画。

▶ まるごと南砺ナイト×富山の窓
 南砺のお酒と富山の食事を楽しむ
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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。

▶ ワークショップ：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

休館日

［営業時間］
11:00～23：00

販売中

ショップフロア

かぶら寿し
冬期の人気商品、かぶら寿しが入荷しました。きめが細かくて食感がよい富山
県産のかぶに、新鮮なブリやサバをはさみ、麹で漬けこんだかぶら寿しはシャ
キッとした食感で、ご飯にもお酒にも相性抜群です。ぜひご賞味ください。  
 250g　1,620円（税込）（ヨネダ 切れてるかぶら寿司）

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商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。

楽縁市 日火
10 / 18　～11 / 6

土

木 日

11月19日　　人数：20名　16:15～
参加費：詳細はホームページ等でお知らせいたします　

「富山干柿」のブランドで国内外の多くの
ファンから愛されている南砺の干柿。富
山干柿出荷組合連合会のみなさんとオ
ンラインでつながって、干柿づくりを学
びましょう。お酒にもよくあう干柿を使っ
たスイーツやレシピもご紹介します。

▶ 南砺だから「干柿づくりワークショップ」
土 日11月12日　 、13日　　人数：各回5名　参加費：1,000円（税込）

各日❶11:00～11:45 ❷13:30～14:15

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

11 / 8　～20火 日

農商工連携・地域資源活用商品

とやまの逸品フェア
農林漁業者と商工業者の協力によって開発された商品や、地域資源を活用した商
品を販売します。県内の豊かな素材や優れた技術を活かしたおつまみ、調味料、ス
イーツ等、生産者のこだわりと工夫が詰まった幅広い商品を是非お試しください。

11/ 21　～12 / 4月 日

※▶のイベントへの申込方法は日本橋とやま館ホームページから

〈
交
流
ス
ペ
ー
ス
〉 

南
砺
だ
か
ら　
ま
る
ご
と
酒
旅 

南
砺
フ
ェ
ア

〈
交
流
ス
ペ
ー
ス
〉 

楽
縁
市

〈
交
流
ス
ペ
ー
ス
〉 

と
や
ま
の
逸
品
フ
ェ
ア



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）
※11月7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。

富
山
県
に
は
そ
の
歴
史
と
風
土
に
培
わ
れ
た
伝
統
工
芸
品
が
現
在
に
も
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。国
が
指
定

す
る
伝
統
的
工
芸
品
の
ひ
と
つ
で
あ
る「
高
岡
漆
器
」。江
戸
時
代
初
期
に
武
具
や
箪
笥
、御
膳
な
ど
と
い
っ
た

生
活
用
品
の
製
作
か
ら
始
ま
り
、次
第
に
彫
刻
や
箔
絵
、鮑
貝
を
用
い
た
装
飾
が
取
り
入
れ
ら
れ
、芸
術
品
の

よ
う
な
漆
器
へ
と
進
化
を
遂
げ
ま
し
た
。ま
た
、螺
鈿（
貝
飾
り
）の
手
法
を
ガ
ラ
ス
と
融
合
し
た
グ
ラ
ス
な

ど
、現
代
の
食
卓
に
も
似
合
う
新
た
な
製
品
も
魅
力
に
溢
れ
て
い
ま
す
。

豊
か
な
手
仕
事
の

ふ
る
さ
と
、富
山
が

誇
る
伝
統
工
芸
品
の

多
彩
な
魅
力

現代の生活スタイルにあわせ
て進化している高岡漆器。中で
もおしゃれなデザインを施した
箸置きやスマホケース、和小物
などは親しみやすい漆器と言
えるでしょう。さらに、漆とガラ
スを組み合わせたさまざまな形状のグラスも人気。ガラス素材
に高岡漆器の特長である螺鈿（あわび貝）技法を取り入れ、漆
で仕上げた「螺鈿ガラス」は和と洋が融合した逸品です。
参照：天野漆器株式会社「螺鈿ガラス」ホームーページ
https://radenglass.com/#about_top

現代の暮らしに映える漆器

高岡漆器には
３つの技法が
あります。①
「彫刻塗」は木
彫堆朱、堆黒※

などによる雷
紋や亀甲の地
紋の上に草花鳥獣、青海波、牡丹、孔雀な
どを彫り出したものが多く、立体感と独特
の艶が特徴です。②「勇助塗」は唐風の雰
囲気の意匠に花鳥・山水・人物などの錆絵
や箔絵を描き、ポイントに青貝、玉石など
を施した繊細な趣きを持ちます。③「青貝
塗」は鮑などの貝を刀や針を用い、三角形
や菱形の細片を作り、これらを組み合わ
せ、山水・花鳥を表現する技法で、貝と漆
の光沢が調和した独特な味わいがあり
ます。
※堆朱、堆黒：漆を塗り重ねて文様を彫り表す技法

高岡漆器、３つの技法

#02富山が誇る伝統工芸品の
多彩な魅力 #03富山が誇る伝統工芸品の

多彩な魅力

江戸時代初期の1609年（慶長14年）に加賀前田家２代・前
田利長が高岡城を築城し、武具や箪笥、御膳などを作らせた
ことが始まりと言われています。高岡城はわずか５年で廃城
となりましたが、城下町の高岡は商工業や文化が発展。漆器
の技法も中国から伝来し、多彩な色漆を用い立体感を出す彫刻塗、錆絵（さびえ）、螺鈿（らでん）、存星（ぞんせい）※

などの技術が発展してきました。これらの技巧は毎年5月1日に行われる高岡関野神社の春季例大祭「御車山祭り」
で奉曳巡行する豪華絢爛な御車山（みくるまやま）からも伺うことができます。
※錆絵：錆漆で絵や文様を描く技法／螺鈿：貝を細工した装飾技法の総称／存星：漆器に文様を彫り色漆を詰め、輪郭や細部に金泥を埋
める技法

高岡漆器の特徴や歴史

#01富山が誇る
伝統工芸品の
多彩な魅力

12月5日（月）から18日（日）　高岡漆器展　開催予定

［ 表紙の紹介 ］ 株式会社柴田漆器店にて
撮影そのものは一瞬、緊張感が伝わります。「30cm四方

の箱を塗る時間は10分かからないほど。ですが、塗るまで

の工程は非常に長く、漆の中の不純物を何度も濾したり、

何度も筆を漆で洗ったり。貴重な漆を無駄にしないよう、最後の一滴まで使

い切るなど、職人精神が素晴らしかったです。（カメラマン：大木賢）」


