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福井県小浜市

地域の
プロフィール

小浜市は福井県の南西部に位置し、京都の真北、若狭地方のほぼ中央に位置しています。

日本海にのぞみ、豊かな自然に恵まれた本市を中心とする若狭地方は、「御食国（みけつくに）」として、

海産物や塩などを豊富な食材を都に送り、歴史的に重要な役割を果たしてきました。

京都に海産物を運ぶルートは、「鯖街道」と呼ばれ、平成２７年には、そのストーリー性が評価され、文

化庁の日本遺産「海と都をつなぐ若狭の往来文化遺産群～御食国若狭と鯖街道～」の第１号として認

定されました。

このような歴史的背景もあり、本市では平成１３年に全国初となる「食のまちづくり条例」を制定するなど、

“食”を切り口にしたまちづくりに力を入れています。

また、本市の“食”を語るうえで欠かせない存在であるのが、“箸”です。本市の伝統工芸である「若狭塗

箸」は国内生産高でトップシェアを誇っており、小浜市は塗箸の一大産地でもあります。

鯖街道資料館

小浜の魚市場



◆若狭塗・若狭塗箸、塗箸、鯖、焼き鯖、
へしこ（魚のぬか漬け）、なれずし、小鯛ささ漬

主な地域資源

主な地域資源 小浜市は、全国に誇る塗箸の一大産地であり、「若狭塗箸」と呼ばれます。その歴史は古く、約４００年前が始まり

とされ、美しさと機能性を持つ若狭塗箸は、国内トップシェアを誇るまでに発展してきました。

一方、小浜市は古来「御食国」と呼ばれていますが、その名を一躍有名にしたのは、通称“鯖街道”です。小浜で獲

れた鯖に塩をふり、京に運ばれる頃には、よい塩梅になったことから名づけれたこの道は、鯖だけでなく、小浜で水揚げさ

れた数々の海の幸が運ばれました。

本市では、海産物を加工する技術も発達してきました。傷みやすい鯖を保存食とするため、鯖を１本まるごと串に刺

して豪快に焼き上げる「焼き鯖」や、鯖を糠漬けにした「へしこ」、鯖に麹を詰め込んだ「なれずし」はその代表格です。

そのほか、地元で水揚げされたばかりの小鯛を３枚におろし、うす塩と酢に漬け、笹の葉を添えた「小鯛ささ漬」は当

地を代表する珍味となっています。

へしこ なれずし若狭塗箸



◆若狭塗箸の技術を活かした商品群

ふるさと名物の内容

ふるさと名物

４００年の歴史を誇る若狭塗箸の伝統と技法を守りつつ、ライフスタイルが刻々と変化する中、市場のニーズ

に合わせ、新しい技術・新商品開発にも取り組んでいます。

中でも近年は、自分専用の日用品としてのみならず、ギフトとしての市場規模が拡大しており、よりデザイン性

のある塗箸を好む傾向にあると言えます。

そこで、若狭塗箸の技術を活かした商品群を本市のふるさと名物に指定し、新商品の開発ならびに販路開拓

を支援します。

学生とのコラボレーション作品のお披露目会カラフルな色が特徴の塗箸



◆“若狭もの”の加工品群
（鯖の醤油干し、焼き鯖、へしこ、なれずし、小鯛ささ漬）

ふるさと名物の内容

ふるさと名物
「御食国」として朝廷の食を支えてきた小浜市ですが、今もなお、小浜で水揚げされた海産物は“若狭もの”と呼ばれ、重

宝されています。

その“若狭もの”を使った独特な食品加工文化も根付いており、市内に数多くある海産物の加工会社が、それぞれ様々

な手法を用いて本市独自の加工商品の販売促進活動を行っています。

そこで、前述した、焼き鯖、へしこ、なれずし、小鯛ささ漬に加え、地域で古くから伝わっている鯖の干物の「鯖の醤油干

し」を本市のふるさと名物に指定し、域内外に広く発信するとともに、さらなる販路開拓を支援します。

魚市場に並ぶ鯖の醤油干し 小鯛ささ漬焼き鯖



◆若狭塗箸の海外への販路開拓

小浜市の取り組み

市と若狭塗箸協同組合の協働で、平成２７年にはミラノ国際博覧会にて若狭塗箸のＰＲブースを出展したほか、平成２８年からは香港での

ＰＲ活動も行っています。

地元に根付く鯖文化を誇りとし、未来に継承

していくため、鯖を愛し、鯖を守り、鯖の魅力を

伝えることに取り組む「鯖を愛するまち」であるこ

とを、平成２９年３月３日に宣言しました。

ミラノ万博での出展 香港でのＰＲ活動 香港でのＰＲ活動

◆「鯖を愛するまち」宣言◆小浜鯖の養殖

小浜鯖の刺身

近年鯖の漁獲量が激減しており、これを受けて、

小浜産の鯖を復活させるために、鯖の養殖を

開始しました。養殖した鯖は、鯖の刺身として

提供を始めることで、新たな小浜の観光資源と

しても賑わいを期待しています。


