
 

2 0 2 0 年 9 月 2 5 日 

富 山 県 

西日本旅客鉄道株式会社 

東日本旅客鉄道株式会社 

株 式 会 社 鉄 道 会 館 

 
 東京駅で「富山湾の秋の味覚」フェアを開催します 

～北陸新幹線で富山県産鮮魚を輸送～ 
 

 

 

 

 

 
 

 

■ 「富山湾の秋の味覚」フェア 

 ⑴ 実施日時 ： 2020 年 10 月 1 日～31 日 ※一部メニューは漁港休漁日除く 

 ⑵ 場 所 ： JR 東日本 東京駅構内の飲食店（詳細は別紙参照） 

 ⑶ 内 容 ： 

① 北陸新幹線で運んだ富山の鮮魚メニューの提供（店舗限定、一部メニューのみ） 

② 富山の美味しい食材を使用した限定メニューの提供 
 

 

 

■ 食材一例   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ レストランメニュー（一例） 

・白エビと秋野菜の天津飯 
・白えびのバラ天麩羅 

・富山県産紅ズワイガニ姿盛り 
・ホタルイカの沖漬け 

・富山県産サクラマス「べっ嬪さくらます うらら」 

のマリネオレンジとフェンネル 

   

「シロエビ」 「高志
こ し

の紅
アカ

ガニ（紅ズワイガニ）」 「ホタルイカ」 

富山の「きときと」（富山の方言で「新鮮」）で、美味しい海の幸を東京の皆さまに味わっていただくべく、富山

県、西日本旅客鉄道株式会社、東日本旅客鉄道株式会社、株式会社鉄道会館の４者が連携し、東京駅の飲食

店などで「富山湾の秋の味覚」フェア（レストランフェア）を開催します。 

北陸新幹線を活用した鮮魚の高速輸送を実施し、鮮度抜群、まさに「きときと」の食材をお届けします。 

富山湾の宝石と呼ばれる「シロエビ」を中心に、魅力的な食材・メニューをご用意しました。 

コロナ禍に負けない、元気な富山の味覚をぜひ東京駅でお楽しみください。 

「べっ嬪さくらます うらら」 

※新幹線での輸送は一部の鮮魚類に限ります。 

白えびのバラ天麩羅 ホタルイカの沖漬け 



 

（参考）富山湾について 

立山連峰や富山湾等、豊かで美しい自然環境に恵まれている富山県は 

四季を通して、新鮮で美味しい海の幸・野の幸・山の幸の宝庫となっています。 

なかでも、「天然の生け簀」と呼ばれる豊穣な富山湾では、冬の王様「ブリ」や 

「高志
こ し

の紅
アカ

ガニ（紅ズワイガニ）」をはじめ「ホタルイカ」、「シロエビ」等、 

多種多様な魚介類が水揚げされています。 

 

 

 

 

※対象店舗等レストランメニューフェアの詳細については、別紙をご確認ください。 

※当リリースは 9 月 25 日時点の情報です。天候等の状況により、内容が変更となる場合があります。 

※写真は全てイメージです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新湊漁港の昼セリ 



別紙（一部メニューのご紹介①）

新幹線輸送
新幹線で運んだ新鮮な食材を使用したメニュー。

※毎週日曜日、10月2日（金）、28日（水）および荒天日は休漁のため提供を休止させていただきます。
また、10月3日（土）、5日（月）は紅ズワイガニを使用したメニューは休漁のため休止させていただきます。

※各日17:00ころからの提供開始となります。
※店舗によりメニューの展開期間が異なります。
※内容は9月25日（金）時点の情報であり、変更となる場合がございます。

詳細はHP（https://www.tokyoinfo.com）にてお知らせさせていただきます。

新幹線で富山湾から東京駅へ産地直送!新鮮素材を堪能できる期間限定メニュー

【「高志の紅ガニ」について】

富山湾内で漁獲される紅ズワイガニは3,000m級の山々が連なる北アルプ
スから流れ出る良質な水や豊富なプランクトンで育つため、その味は格別で
す。「旨味」「甘味」ともに抜群で、また、漁港から漁場までの距離が近く水揚
げされてすぐに出荷されるため、とても新鮮です。

（「高志の紅ガニ」イメージ）

【「シロエビ」について】

富山湾独特の海底谷「藍瓶（あいがめ））」に群泳するシロエビ。体⾧は
約６センチで、水揚げ直後、透明感のある淡いピンク色をした姿から「富山
湾の宝石」と称されます。漁として成り立つのは富山湾だけで、地元の漁業
者の努力のもと資源管理を行いながら、大切に漁獲されています。

（シロエビ イメージ）

新幹線輸送富山県産紅ズワイガニ姿盛り

税 込 価 格 : 1 , 5 0 0 円
店 舗 : い ろ り 庵 ／ 施 設 : 北 町 ダ イ ニ ン グ （ 改 札 外 ）

富 山 県 産 の 紅 ズ ワ イ ガ ニ を 丸 ご と 一 匹 使 用 。 濃 厚 な カ ニ 味 噌 と 一
緒 に お 楽 し み い た だ け ま す 。

富山湾産の『白エビ』とズッキーニのインサラータ柑橘の香り

税 込 価 格 : 9 90 円
店 舗 : T O 今 日 B A R ／ 施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

鮮 度 抜 群 の 富 山 県 産 シ ロ エ ビ を 使 用 し て 、 甘 さ と ほ ん の り し た 苦 さ
の 相 性 が 良 い ギ リ ギ リ ま で 薄 く 切 っ た ズ ッ キ ー ニ と レ タ ス を 合 わ せ 、 オ
レ ン ジ オ イ ル と ラ イ ム の 香 り を 添 え ま し た 。

新幹線輸送

白エビと秋野菜の天津飯

税 込 価 格 : 1 , 4 0 0 円
店 舗 : 中 国 老 舗 天 津 飯 店 ／ 施 設 : 黒 塀 横 丁 （ 改 札 外 ）

看 板 メ ニ ュ ー の 天 津 飯 に 鮮 度 抜 群 の シ ロ エ ビ と 旬 の 秋 野 菜 を 使 用
し た 期 間 限 定 の 特 製 天 津 飯 で す 。

新幹線輸送

こし アカ



別紙（一部メニューのご紹介②）

白えびのバラ天麩羅

税 込 価 格 : 9 80 円
店 舗 : 日 本 酒 ス ロ ー フ ー ド 方 舟 ／ 施 設 : 黒 塀 横 丁 （ 改 札 外 ）

“ 富 山 湾 の 宝 石 ” シ ロ エ ビ を サ ク サ ク の バ ラ 天 麩 羅 に 仕 上 げ ま し た 。
北 陸 の 天 然 塩 で お 召 し 上 が り い た だ き ま す 。

新幹線輸送

アオリイカの天ぷら

税 込 価 格 : 8 00 円
店 舗 : 天 ぷ ら 天 㐂 代 ／ 施 設 : グ ラ ン ル ー フ （ 改 札 外 ）

新 幹 線 で 届 く 朝 獲 れ の “ イ カ の 王 様 ” と 呼 ば れ る ア オ リ イ カ を 天 ぷ ら
に 。 身 と げ そ 、 み み の 食 べ 比 べ を お 楽 し み い た だ け ま す 。

新幹線輸送

富山県産アオリイカの肝炒め

税 込 価 格 : 7 80 円
店 舗 : 餃 子 舗 珉 珉 ／ 施 設 : グ ラ ン ア ー ジ ュ （ 改 札 外 ）

新 鮮 な 富 山 県 産 の ア オ リ イ カ と 淡 路 産 の 玉 葱 を 存 分 に 使 い 、 イ カ の
肝 と 炒 め ま し た 。

新幹線輸送

その日のおすすめ朝獲れ鮮魚を東京駅に直送!
お寿司やお刺身で堪能いただけます。

当 日 の 朝 に 獲 れ た “ 朝 獲 れ 鮮 魚 ” の 中 か ら 、 そ の 日 の お す す
め を 新 幹 線 で 東 京 駅 に 直 送 。 グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ） の
「 回 転 寿 司 羽 田 市 場 」 、 「 海 鮮 居 酒 屋 羽 田 市 場 」 、 グ ラ
ン ア ー ジ ュ （ 改 札 外 ） の 「 羽 田 市 場 食 堂 」 で 、 お 寿 司 や お
刺 身 な ど で お 楽 し み い た だ け ま す 。

新幹線輸送

JR西日本が養殖を手掛ける「べっ嬪さくらます うらら」を使用したメニューが登場!

富山県産サクラマス「べっ嬪さくらます うらら」の
マリネオレンジとフェンネル

税 込 価 格 : 8 80 円
店 舗 : T O 今 日 B A R ／ 施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

世 界 の 料 理 人 1 0 0 0 人 に も 選 ば れ た 、 「 T O 今 日 B A R 」 を プ ロ
デ ュ ー ス す る 奥 田 政 行 シ ェ フ の 独 自 理 論 「 色 の 波 ⾧ の 法 則 」 に よ り 、
マ リ ネ に し た 「 べ っ 嬪 さ く ら ま す う ら ら 」 に オ レ ン ジ を 合 わ せ 、 オ レ ン ジ
と 相 性 の 良 い フ ェ ン ネ ル を 加 え カ ル パ ッ チ ョ に 仕 上 げ ま し た 。

【「べっ嬪さくらます うらら」について】

サクラマスはかつて富山県の名産品「ます寿司」に使われていましたが漁獲量
が減った現代では希少な魚です。JR西日本と富山県射水市（いみずし）
は産業振興による地域活性化を目指し、陸上養殖によりサクラマスを復活さ
せました。安心して生で食べられ、柔らかい肉質に上品な脂がのった「べっ嬪
さくらます うらら」を使用したメニューが東京駅に登場します。

「べっ嬪さくらます うらら」

（使用食材イメージ）



別紙（一部メニューのご紹介③）

東京駅の人気店×“富山湾の宝石“シロエビ 個性豊かな限定メニューが多数登場

富山県産白エビのコロッケと紅ズワイガニのコロッケ味比べ

税 込 価 格 : 2 , 0 0 0 円
店 舗 : s t a t i o n  r e s t a u r a n t  T H E  C E N T R A L
施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

富 山 県 産 の シ ロ エ ビ と 紅 ズ ワ イ ガ ニ を ふ ん だ ん に 使 用 し た 逸 品 。 店
内 で い ち か ら 作 る コ ロ ッ ケ に 合 わ せ ま し た 。 2 種 の コ ロ ッ ケ の ハ ー モ
ニ ー を ご 堪 能 い た だ け る 期 間 限 定 の 特 別 メ ニ ュ ー で す 。

白エビのアヒージョ

税 込 価 格 : 1 , 2 0 0 円
店 舗 : ビ モ ン ／ 施 設 : キ ッ チ ン ス ト リ ー ト （ 改 札 外 ）

富 山 県 産 シ ロ エ ビ 、 キ ノ コ 、 ト マ ト を イ タ リ ア 北 部 ベ ロ ー ナ 産 の 高 級
オ リ ー ブ オ イ ル 「 サ ル ヴ ァ ー ニ ョ 」 で ア ヒ ー ジ ョ に し ま し た 。 シ ロ エ ビ の 繊
細 で 美 し い 味 わ い と オ リ ー ブ オ イ ル の 調 和 を お 楽 し み い た だ け る 逸 品 。

白えびのパッタイ

税 込 価 格 : 1 , 2 8 0 円
店 舗 : マ ン ゴ ツ リ ー キ ッ チ ン " パ ッ タ イ "
施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

パ ッ タ イ は ナ ン プ ラ ー 、 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー 、 タ マ リ ン ド を 使 用 し た 甘
し ょ っ ぱ い 味 。 “ 富 山 湾 の 宝 石 ” シ ロ エ ビ の 上 品 な 甘 さ と 相 性 抜 群 。

白えびいなり

税 込 価 格 : 1 個 2 1 6 円
店 舗 : 豆 狸 ／ 施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

人 気 の い な り ず し 専 門 店 か ら 富 山 県 産 シ ロ エ ビ の 豊 か な 風 味 を 感
じ ら れ る オ リ ジ ナ ル い な り が 登 場 。 ※ テ イ ク ア ウ ト の み

白えびおかき

税 込 価 格 : 4 80 円
店 舗 : 富 士 見 堂 ／ 施 設 : グ ラ ン ス タ 東 京 （ 改 札 内 ）

昨 年 の 初 登 場 で 大 好 評 だ っ た 白 え び お か き が 期 間 限 定 で 復 活 。
“ 富 山 湾 の 宝 石 ” シ ロ エ ビ を じ っ く り 低 温 で 乾 燥 し た 粉 末 を 、 ミ ネ ラ ル
豊 富 な 焼 き 塩 と 一 緒 に 味 付 け し ま し た 。 ほ ん の り 香 る シ ロ エ ビ の 上
品 な 甘 み が 特 徴 で す 。 ※ テ イ ク ア ウ ト の み


