


はしだて印 いわし油づけ（オイルサーディン）／竹中罐詰株式会社

浜文のへしこ／浜文商店

丹後の旬の一刻干し／カネマス（有限会社谷口商店）

旬のひもの／きざき

焼き鯖すし／有限会社料亭ふみや

乾燥なまこ／後藤商店

干しこのわた／後藤商店

いわし鮨／小銭寿司（丹盛有限会社）

徳利いか／鞍岡商店

香田（こうでん）／ハクレイ酒造株式会社

鯛ちくわ／橋立海産センター 瑞松苑（株式会社松井物産）

文善のかまぼこ（赤板）／有限会社文善

こだま樽熟成／天橋立ワイン株式会社

ピンと餅／天乃路本舗

天橋立プリン／アース クロック ラボラトリ（株式会社ツクヨミラシン）

松葉／白藤屋菓子舗

宮津ちくわ／有限会社カネヒロ



はしだて印いわし油づけ（オイルサーディン）
新鮮ないわしを選び抜いた純良な植物油にひたし､素材の持ち味を活かした缶詰。
美しさにこだわり､丁寧に整えて隙間なく並べる｡宮津におけるいわし文化を語る際に欠かせない産品として認定。

美味しいものは、美しい

平成28年度認定

竹中罐詰株式会社
はしだて印いわし油づけ
（オイルサーディン）
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https://takenaka-kanzume.co.jp/


浜文のへしこ
女性親子が作る、こだわりの鯖へしこ。塩分控えめ、環境に配慮した元始活水を使用。
余分な材料を使わないシンプルな味を守る。物づくりへのスタンスに好感が持て、伝統と革新の連続が感じられるとして認定。

来年も美味しくなりますように

平成28年度認定

浜文商店

浜文のへしこ

丹後の旬の一刻干し
朝獲れたての魚をすぐに開いて洗い、熟成して深い味わいにするために短時間干す「限りなく生に近い干物」。
保存ではなく美味しく食べるための一刻干しであり、干物に新しい価値を生み出しているとして認定。

自分のまちに誇りを持ちたい

平成28年度認定

丹後の旬の一刻干し
カネマス（有限会社谷口商店）

カネマスの七輪焼き
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http://hamabun.net/
http://kanemasu-taniguchi.com/


旬のひもの
冷凍の魚は使用せず、その日に獲れた魚を手作業でさばく。プランクトン豊富な宮津の海で育った脂ののった魚は、
薄味で中まで味が染み込む。高齢者に焼いて届けることが地域への社会貢献度が高いとして認定。

できるだけ、見てあげたい

平成28年度認定

焼き鯖すし
新鮮で脂ののった鯖を香ばしく焼き上げ、寿司飯との間に生姜を挟んだ、しっとりと肉厚、ボリューム感のある寿司。
地元産の米にこだわり、地域外での積極的な販売を通じ、宮津をＰＲしているとして認定。

美昧しいと思えないものは出さない

平成29年度認定

有限会社料亭ふみや

旬のひもの

きざき

焼き鯖すし
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https://ryoutei-fumiya.co.jp/


乾燥なまこ
宮津の海で獲れた身の厚い天然なまこのみを使用し、生食のなまこと異なるぷりぷりとした食感が特徴。
百年間変わらない製法と品質へのこだわりを貫き、地域産品としての希少性も高いとして認定。

百年間変わらぬ加工技術を守り技く

平成29年度認定

干しこのわた
日本三大珍味の１つといわれるこのわた。宮津で獲れたなまこの腸と天然塩だけを使用。減塩だが濃厚な旨味は酒の肴として
最適。保存が困難な、このわたを常温でも保存可能にした独自の製法と、手軽に本物が味わえることが価値が高いとして認定。

平成29年度認定

乾燥なまこ

干しこのわた

後藤商店
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いわし鮨
新鮮な真いわしを３枚におろし、うす塩をあて酢でしめた寿司。ネギの食感とともに爽やかな風味が広がる。
昭和61年の「宮津市村おこし事業」で開発した商品は、食材へのこだわりと独自性があるとして認定。

宮津まで来て食べて欲しい

平成29年度認定

徳利いか
熱爛を入れて飲むと、いかとお酒の風味（旨味）が一度に楽しめ、また、２～３回お使いいただいた後は、炎って酒の肴として
お召し上がりいただくと芳醇な味わいを楽しめる。長年当地域に根付いた、市民にとってなじみ深い商品として認定。

３代に渡り製造・販売するこだわり商品

平成30年度認定

いわし鮨

小銭寿司（丹盛有限会社）

徳利いか
1,000

鞍岡商店
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香田（こうでん）
香りの良いすっきりとした味わいの特別純米酒。京都丹後の農家で契約栽培された酒米 山田錦（100％）と、由良が岳の
湧き水 不動山水を仕込み水に使用。地元に根差したものづくりが評価できるとして認定。

宮津で唯一の酒蔵の想いを形
にした特別純米酒

令和元年度認定

ハクレイ酒造株式会社

香田（こうでん）

鯛ちくわ
最上級のすり身と丹後産琴引きの塩を使い、30年以上変わらぬレシピで作るちくわ。製造工程を見せながらの販売を通じ、
観光客に「宮津が煉製品のまち」であることを積極的に PRしているとして認定。

煉製品のまちであることを発信したい

令和元年度認定

橋立海産センター瑞松苑
（株式会社松井物産）

鯛ちくわ
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https://www.hakurei.co.jp/
http://www.kkmatsui.com/


文善のかまぼこ(赤板)

文善のかまぼこ(赤板)

有限会社文善

創業以来、代々受け継いだレシピをもとに製造される文善のかまぼこ。
170年を超える歴史を持ち、宮津市民にとって馴染み深い商品であるとして認定。

宮津の煉製品を守り伝え続ける

令和2年度認定

こだま樽熟成

こだま樽熟成
天橋立ワイン株式会社

柑橘系の爽やかな香りと酸味をもつヴェルデレーを樽熟成させることでバニラやナッツを思わせる樽の風味が加わり、厚
みのある豊かな味が楽しめる。ワインを通して観光促進にも大きく貢献しているとして認定。

ワインで宮津に来てもらいたい

令和2年度認定
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https://www.amanohashidate.org/wein/


ピンと餅
餅粉をベースに卵などを練り合わせた生地に、自家製餡を包んで焼いた菓子。
宮津を代表する土産菓子であるとして認定。

親子の思いがつなぐ宮津の銘菓

令和３年度認定

天乃路本舗
ピンと餅

天橋立プリン
まろやかな卵の甘さとミルクの風味、ほろ苦いカラメルが相性抜群のプリン。近隣地域の食材を使うなど、原材料へのこ
だわりが素晴らしいとして認定。

宮津の思い出づくりの一助になりたい

令和３年度認定

アース クロック ラボラトリ
（株式会社ツクヨミラシン）

天橋立プリン
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https://www.instagram.com/pintomochi.amanojihonpo/
https://kyo-prin.com/


松葉
創業時から120年以上にわたり、変わらぬ製法で作り続けられる菓子。天橋立の松並木の松の葉をイメージした形状と香
ばしさ、ザクザクとした食感が特徴。宮津市民になじみ深い商品として認定。

120年以上変わらぬ製法を守り続ける

令和４年度認定

宮津ちくわ
宮津ならではの食品であるイワシ入りのちくわ。ご飯のおかずや酒の肴にも合う味付けとやわらかい食感が特徴。宮津の
食文化を語るには欠かせない商品として認定。

宮津の大切な食文化を残していきたい

令和４年度認定

松葉

白藤屋菓子舗

宮津ちくわ
300

有限会社カネヒロ

9

https://shirafujiya.miyazu.net/


発行元 宮津商工会議所

http://michinoeki-miyazu.jp/

