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New design
from 2019

高濱灣

禁止使用底曳網海域

小濱灣
小濱港

敦賀港

越前漁港

三國港

松出瀬

玄達瀬

美濱灣

300M

敦賀灣

200M
220M

350M

400M

200M

福井的冬季美味少不了它！
期間限定的極致美味

［產地］坂井市、越前町、敦賀市、小濱市
［漁獲時期（往年）］越前蟹11/6∼3/20、勢子蟹11/6∼12/31、

水蟹2/9∼3/20

越前蟹

「越前蟹」也

是向皇室進貢的

珍品！！

越前蟹之中的最高級品『越前蟹極』品牌誕生！！

黃色標籤是

『越前蟹』的證明！

越前蟹（松葉蟹
）

勢子蟹

冬季的日本海，天氣越冷，海鮮類的油脂就越肥美好吃。

其中，被稱為冬季味覺君王的，正是福井縣的特產品『越前蟹』。

其美味吸引了全國各地死忠粉絲，就連老饕也予以肯定。

越前海岸沿岸、梯田狀的海底，是螃蟹棲息的良好環境。

與「味覺君王」之名相稱的滋味中，

具有吃過一次就無法忘懷的深奧風

味。而這樣的美味，來自於優質的漁

場環境。

螃蟹捕撈地點原本就集中在日本海

側的港口。北海道的鱈場蟹與毛蟹、

京都的間人蟹、山陰的松葉蟹等蟹

類，雖然也很出名，但是福井的『越

前蟹』之所以獨特，就在於其獨特的

漁場環境。

由於複雜的洋流，海底附近富含營

養鹽分的冷水與表層的暖水混合，

促進植物浮游生物的繁殖。以浮游

生物為食的動物浮游生物以及魚蝦

類群集，形成豐富的漁場。

再加上越前海岸沿岸的海底是十分

適合蟹類棲息的地方，在此條件之

下，又存在著豐富的食物，直接促成

了螃蟹的鮮美滋味。

再者，港口到漁場的距離較近，也是

一大重點。漁場位於航程約1∼2小

時的處，捕撈之後立刻運往港口，可

以在新鮮的狀態下出貨。

■越前海岸沿岸的
　螃蟹漁獲地圖

福井縣
螃蟹漁場

若狹灣

京都府

味道和肉質皆為全國之冠的「越

前蟹」，每年都是向皇室進貢的珍

品。全國各地之中，只有福井縣自

明治時代起，持續進貢這樣的特

產。進貢用的螃蟹，由三國港所在

地坂井市（三國町）4間海產批發

商中，每年輪流由其中1間負責。

進貢當天現撈上岸的「越前蟹」之

中，只挑選大小、重量、味覺、外

觀等都屬於頂極水準者，獻給以

天皇、皇后兩陛下為首的皇室。

歷經反覆脫皮之後，美味升級的螃蟹君王。

『越前蟹』是指公的松葉蟹。棲息於海底290∼350公

尺附近，經過10次以上反覆脫皮而成長。

順帶一提，蟹殼上的褐色小顆粒是蟹蛭的卵。蟹蛭的卵

不會附著於剛脫皮不久的螃蟹殼上，換言之，螃蟹會出現

蟹蛭代表脫皮後過了較久的時間，也是肉質緊實的證

明。

『越前蟹』體型大者可達蟹殼寬幅15公分以上，蟹爪與

蟹腳也很大，與君王之名相當符合，價格也很高。

外子和內子都

請務必享用！

僅限2個月的珍味。

勢子蟹是指棲息在海底230∼250公尺附近的母蟹，蟹殼

寬約8公分左右。最大的特色在於其腹內，名為外子的受

精卵具有顆粒口感，相當美味。名為內子的深橘色卵巢，是

別名「紅色鑽石」的珍味。不過，為了保護海洋資源，勢子

蟹的捕漁期間只到每年的12月31日為止。自11月6日解禁

日起，只有大約2個月期間內能夠品嘗得到，相當珍貴。

不僅大小適中，價格也十分平實，當地更有許多偏愛勢子

蟹的民眾。

在越前蟹之中，特別挑選出重量超過1.3公斤、蟹殼

寬度達到14.5公分以上、蟹爪寬度達到3公分以上

者。最頂級的新品牌「越前蟹極」已在2015年度獲

得認定。證明其為越前蟹的傳統標籤，加上全新標

籤的雙標籤方式，和其他螃蟹作出區隔。

為了便於和其他產地的

螃蟹區分，越前蟹領先

全國採用這種標籤。各

個產地的顏色與外形互

異，一眼就能看出螃蟹

的產地。

TOPIC!
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［產地］福井市、敦賀市、美濱町、小濱市、大飯町　［漁獲時期］５月∼６月

福井鮭魚

［產地］坂井市、越前町
［漁獲時期］９月∼10月、４月∼６月

甜蝦

福井鮭魚是指在福井養殖的虹鮭

（虹鱒）。養殖地點除了大島漁港海

面的大型水槽，也包括福井市鷹巢

漁港海面等地區。據說虹鮭原本只

能生存在水溫20℃以下的環境。於

是，福井利用海洋的低水溫環境著

手養殖。首先開始培育魚苗，並且正

式展開海面養殖等作業。日本國內

雖然也有其他的養殖虹鮭，但和外

國產的虹鮭相比，產量相當少。由於

市場的需求量大，為了實現穩定的生

產量，而以打出「安全、安心、福井

產」名號的品牌為目標。

生在福井、在福井長大的

全新鮭魚誕生。

三國港（坂井市）是福井縣底曳網漁的主要漁港之一。

在福井縣內擁有最大捕獲量的三國港甜蝦，其品質享有

十分高的評價，可以說是極品。每年約有 300 公噸漁

獲量的甜蝦，只有 2次捕漁期，分別是在 4∼ 6月以

及 9 ∼10月。新鮮捕獲上岸的甜蝦，根據其保鮮度與

大小、品質嚴格挑選，送達港口後立刻競標拍賣。配合

漁船回港的時間，港口聚集起陸續前來採購的中盤商和

鮮魚店商人，展現出熱絡的活力。

甜蝦腹部有藍色顆粒狀蝦卵者，價格最高，其次是沒有

蝦卵的大型蝦。此外，也依照大、中、小、小小等尺寸

區別，確實進行篩選。極品甜蝦和「越前蟹」與「若狹

河豚」一樣，都是福井縣冬季的代表美味，其艷麗的朱

紅色令人沈醉，一旦放入口中，就會散發出微微的海鮮

香氣，入口即化般的滑順口感與甘甜滋味在喉嚨裡擴散

開來。最特別的是它那獨特的美味與口感。尤其是來自

清澈海底，近海水深 200 ∼ 500 公尺附近沙泥地的甜

蝦，其黏稠度與甘甜度又有所不同。

新鮮度的好壞，可以透過體色加以分辨。透明度高、頭

部沒有發黑者，屬於優質品。捕撈上岸之後新鮮度很快

就會下降，因此必須在船上立刻予以急速冷凍，以維持

新鮮度。解凍之後可以生食，能夠充分品嘗到甜蝦特有

的甘甜滋味與濃稠口感。

凝結了濃郁的甘甜味，

肉質彈牙，彷彿入口即化。
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［產地］縣內全區　［釀製時期］10月∼

福井的日本酒
［產地］若狹町、小濱市、大飯町、南越前町、敦賀市、美濱町、越前町　［釀製時期］6月初∼7月初

福井梅子

越前、若狹的在地美酒
越前、若狹的在地美酒是指

在福井縣越前、若狹地方生

產的清酒，由福井縣釀酒協

會註冊商標。

優質材料與釀

酒負責人的技

術，正是釀酒的

關鍵要素。歷

經各種製程，費

時大約60天期

間，才有新酒的

誕生。

自古以來，水質清澈、人力興旺的地方，才會有興盛的

釀酒業。對於大量使用到米和水的釀酒業來說，天然優

質的水是不可或缺的要素。白山山系雪水流入日本海的

九頭龍川與日野川、耳川等名川，流經越前、若狹地區，

自古以來就是釀酒之鄉。

越前、若狹的酒窖，分別擁有自己的水井，由於水井的

深度與水脈不同，使得水質互異，各個酒窖也釀製出自

己的風味。受惠於大自然而打造出的美味好酒，正是清

澈甘甜的水質以及福井豐饒的自然條件集結而成的產

物。

福井豐饒美味的好水，也孕育出優質的米。美味米的代

名詞「越光米」就是在福井誕生，名為「五百萬石」的

酒米（適合釀酒的米）產量也為全國首屈一指。晝夜溫

差劇烈、地質肥沃再加上細心呵護，才能孕育出酒米。

福井擁有滿足這些條件的自然環境，又灌注了酒米生產

者的熱情，建立起優質美酒的基礎。

酒窖是由釀酒廠、釀酒負責人、釀酒工人三者合為一體，

因應當年的氣候，運用各自的經驗與努力、技術，維持

酒窖的特色並打造出美味滋味。這樣活用傳統的智慧手

工釀製，造就出越前、若狹的地方特產酒。

規模雖小，卻是傳承了古老

傳統的地方美酒釀造廠。
梅子的栽培在日本各地皆盛行，但是福井的梅子產地若

狹町，已擁有大約170 年的歷史。若狹町西田地區，據

說是從1830 年時期開始栽培梅子。最早是西田地區名

為平太夫與助太夫的農夫，在自家庭院種植梅子樹，因

此被稱為「平太夫梅」、「助太夫梅」。後來經過品種改良，

催生出現在的「紅映」、「劍先」梅子。

收成時期為初夏時分，青梅採收之後，出貨至縣內外各

地。「紅映」的梅乾品質與口味，在日本獲得高度的評價。

理由是將成熟梅子進行加工處理時，不使用添加物，只

用到梅子和紫蘇、鹽，經過日曬乾燥，採取細心的作業

方式。再者，和其他縣所產的梅子相比，肉質厚實，種

子較小，易於食用，也是其特徵。

此外，也有推出結合福井梅與越前若狹當地特產酒等多

種梅酒。

肉質厚實的福井梅子，作成料理也很美味，

更是有益於美容的有效健康食材。

梅酒
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［產地］縣內全區　［收成時期］全年

越之紅寶石 上庄小芋頭 ［產地］大野市　［收成時期］10月∼12月

［產地］蘆原市　［收成時期］8月∼10月富津金時

「越之紅寶石」是福井縣內生產的中型番茄品牌名稱。

該品牌名稱的由來「越之紅寶石」此一品種，是由福井

縣立短期大學（現在的福井縣立大學）農學系所培育而

成。大小介於大型番茄和迷你番茄之間（中型），一般稱

為「中型番茄」。特色是和大型番茄相比，糖分較高。形狀、

大小適中，具有甜味，在福井縣內也十分受到歡迎。

產地之一的福井市白方町，面向日本海，沿著三里濱分

布開來。在沙地上栽培的白方町番茄，和其他地區相比，

顆粒稍大，採收量較多，糖分較高，相當優質。營養方面，

維他命 C 含量是大型番茄的 2 倍，番茄紅素含量約為

2 倍，有助於減少文明病等成因的活性氧，不只美味，

更是有益於健康的優良食材。

近來經過溫度等調整，連冬季也能栽培。如此一來，一

年四季都能品嘗到「越之紅寶石」的美味。

種植於沙地的中型番茄，

特色為富有水果般的甘甜味。

■越之紅寶石的加工品
包括果汁和調味醬等，利用越之紅

寶石製造的加工品也相當受歡迎。

熱門的品牌小芋頭，

個頭小而質地緊實，不易煮爛。

在全國各地都有栽培的小芋頭之中，大野市上庄地區生

產的「上庄小芋頭」是知名的熱門品牌。原因就在於它的

好滋味，特色是個頭小而質地緊實，長時間烹煮也不易煮

爛。由於不易煮爛，能夠將小芋頭原有的美味濃縮於內。

熱門料理是滷芋頭，但當地人也會用於製作關東煮和西

式濃湯，以及採用味噌醬燒、可樂餅等各式各樣的料理

方法。

此外，還開發出

不含乳成分，以

100%小芋頭製

成的冰淇淋等產

品。

徹底實施溫濕度管理，

能長期間保持美味。

為蘆原市富津地區的「地瓜」，烤熟之後甜度增加，受到

日本知名主廚與甜點烘焙師的好評。不只烤地瓜與西式

濃湯，也有製成布丁與蛋糕等甜點供選擇。原因是在採

收之後，實施特殊的溫濕度管理（固化貯藏），能夠以比

平常更加甘甜的「成熟」地瓜狀態出貨。

所有栽培協會的成員都是環保農

夫，減少農藥使用、徹底培養土

質、實施細膩的採收與保存方法。
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哈密瓜
味噌

扎根於當地的加工品
［產地］坂井市、蘆原市、勝山市、鯖江市
［收成時期］6月∼7月、7月∼10月

福井縣以最高級的「Earls哈蜜瓜」為首，栽培了

「安地斯哈蜜瓜」、「王子哈蜜瓜」、「馬賽哈蜜

瓜」等品種。其中，1959年皇太子成婚時所命

名的「王子哈蜜瓜」，香氣濃郁，糖度高達15∼

17度，味道也很穩定。此外，「馬賽哈蜜瓜」的

果肉為紅色，熟成期間較短，但仍保有高糖度，

為其特色。

梨子
［產地］坂井市、蘆原市
［收成時期］8月∼10月

幸水、豐水皆為梨子的代表品種。2個品種都富

含果汁，具有甘甜味。幸水是梨子的主流品種，

在全國市占率偏高，口感爽脆，糖度偏高為其特

色。豐水較為耐放，這點優於幸水，肉質柔軟，

帶有一點微微的酸味。

葡萄
［產地］縣內全區
［收成時期］8月∼9月

縣內全區皆廣為種植葡萄。可連皮食用，在全國

都很熱門的「麝香葡萄」、皮為黑色的「黑色甜

菜葡萄」和「藤稔」、紅色的「陽光紅」等品種為

中心，種植了顆粒大且色彩繽紛的各式品種。各

個品種都沒有種子，易於入口，甘甜多汁為其特

色。

重視米麴的古早懷舊風格田園味噌。

日本最開始出現味噌，是在西元700

多年，當時是只有寺院與貴族可以吃

到的奢侈食物。福井的味噌一般稱

為米麴味噌，大量使用到米麴。受到

京都影響而多少帶有甘甜味的紅味

噌，也可說是它的特徵。由於米麴含

量多，搭配雞肉等食材可以讓肉質

變得柔軟，輕鬆做出美味的料理。

味噌大多是各個家庭以手工製作，在

每天的飯桌上，是不可或缺的配料。

醋
支撐京都料理的福井釀造調味料。

福井縣是全國數一數二的米鄉，也

是越光米的誕生地。發源於白山靈

峰山脈的清澈名水在縣內各地湧出，

也被人們作為生活用水來使用。

縣內也有利用這些水製造米醋的公

司。從米開始製造的醋，做工講究，

將美味發揮至極限的圓潤口感，成

為稱傲全國各地的珍品。米醋可以

運用在各式料理上，但自古以來，透

過鯖街道運往京都的小鯛魚竹葉醃

漬與鯖魚壽司，都是使用米醋，成為

支撐起京都料理的知名美味。

醬油
運用新鮮的食材，以「鮮味」為關鍵的醬油。

醬油的根源是名為「醬」的發酵食品

以及1200年代名為「溜」的調味料，

但以黃豆和小麥為原料，較接近現

代醬油的產品，據說誕生於1500年

代。以全國各地來看，北陸地方的醬

油是以「甘甜味」來形容，事實上是

將甘甜味的成分與食鹽成分加以調

整後取得最佳平衡的絕妙鮮味，因

此並非「甘甜味」，應該以「鮮味」來

形容為宜。

最近，融合傳統技術與最新技術的

粉末狀醬油等產品也已問世。
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米糠醃魚
御食國的慢食美味

「米糠醃魚」是福井的代表性飲食文

化之一。米糠醃魚是指以米糠醃漬

魚類，作法是放上重石進行醃漬，稱

為「壓漬」。如此獨特的珍味，在全

國各地人氣高漲，成為備受關注的

珍品。曾經是御食國的若狹地區，發

展出醃漬鯖魚文化。為了防止鯖魚腐

敗，便於長期保存，而採用壓漬方式

製作。

除了鯖魚以外，還有沙丁魚與河豚、

烏賊等壓漬食品，最近更出現了韓

國辣椒醬壓漬品與拌飯香鬆、罐頭

食品等各式創意產品。

鹽漬海膽
江戶時代起就為人所熟知的
日本三大珍味之一「鹽漬海膽」。

「鹽漬海膽」是日本三大珍味之一。

1700年代的文書「日本山海名產圖

會」中，曾將其視為「鹽漬食品中的

第一名」，也是福井的名產。

這道「鹽漬海膽」是指鹽漬馬糞海

膽。所使用到的馬糞海膽，是直徑3

∼4公分左右的小型海膽，在海膽之

中擁有最濃郁的美味。經過鹽漬之

後美味更加濃縮，製作100公克的

產品時，實際上需要使用到100個以

上的海膽。

最近不只是在日本料理中可以見到，

就連法國料理也將其視為高級食材

來使用，因而備受關注。

鯖魚壽司
誕生自鯖街道的極品──鯖魚壽司。

過去在若狹灣能夠大量捕獲鯖魚的

時代，當地居民使用鯖魚製作出各式

各樣的鄉土料理。例如海邊烤鯖魚、

醋漬鯖魚、生魚片佐醋味噌醬、熟成

鯖魚壽司飯、米糠醃魚等，至今仍然

為人們所食用。剖半的鯖魚肉片以

鹽和醋醃漬後，放在醋飯上，再以布

巾或捲簾捲成棒狀的鯖魚壽司，在

京都地區是喜慶之日不可或缺的一

道珍品。在京都所使用的若狹灣鯖

魚運送路線，稱為「鯖街道」，沿途

的村莊和旅館也都有鯖魚壽司料

理。不只京都，就連福井縣小濱市等

地，也有許多提供鯖魚壽司的餐廳。

海帶芽粉
散發著大海香氣，完全以手工製作的大海恩賜品。

天然海帶芽於4月解禁，開放採集。

坂井市三國町的海面，可以看到海女

們直接潛入海中進行採集。現採的

天然海帶芽大多加工製成海帶芽

粉，一般也稱為「揉製海帶芽」，全

都是由海女們手工製作。

仔細區分出海帶芽芯與海帶莖，將

葉片一片一片鋪在稱作「簾」的草蓆

上，進行日曬處理。待其乾燥之後，

再以手工方式揉搓製成。現採的海

帶芽在當天加工完成，正是其美味

的秘密。以古早製法製作而成的海

帶芽粉，裝入瓶內並進行販售。

烤鯖魚
豪邁地燒烤一整隻魚送上餐桌。

古早時期，在若狹灣捕撈上岸的各

種海鮮，會經由若狹街道運往朝廷

所在地的京都。

所謂的「若狹產物」之一，就是鯖

魚。在眾多鯖魚料理之中，又以小濱

市內的海邊烤鯖魚最為知名。油花

肥美的鯖魚，豪邁地整隻燒烤後，佐

以生薑醬油來食用。

此外，大野市在7月上旬、夏至起的

第11天，也習慣食用「半夏生鯖

魚」。半夏生鯖魚的起源，是以往為

了讓疲於農作的農民們補充營養，

而由大野藩主鼓勵食用鯖魚，現在

也持續保有這樣的習慣。

片削昆布
由技巧熟練的師傅，
親手製作的高級日本料理店專用美味。

港都敦賀過去曾是北前船的重要靠

港地，作為食材與物資的最大規模

集散地而熱鬧不已。送上岸的物資

之中，最重要的食材就是昆布。江戶

時代由北海道運來的昆布，經過敦

賀地區技巧熟練的師傅手工加工，

製成「敦賀特產」後，再運往京都、

大阪一帶。說到這種昆布的加工品，

就會想到「片削昆布」。由師傅以手

工作業削取的「手工片削昆布」，正

是在神乎其技的技術之下所誕生。

透明般的薄度，唯有手工作業才辦得

到，波浪狀紋路正是削成薄片的證

明。
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