
産地と浜、収穫年を重要視する…、昆布の格付けは、ワインの格

付けを想起させます。 

さらに、奥井海生堂では収穫された昆布を蔵で一年以上寝かせる

ことで、昆布を枯らせ、うま味をひきだします。 

蔵囲いし、熟成し、うま味を凝縮した昆布。 

京の懐石料亭では欠かせない素材です。 

蔵囲昆布でダシをひくと、深い琥珀色と 

雑味の一切ない味に驚かされます。 

熟成を深め、うま味を磨きぬいた昆布から 

ひくダシは、まるで極上のワインのようです。 

 

2009-10-04 配布資料 

奥           登録商標  蔵 囲 昆 布 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ テイスティング ヴィンテージ     収穫年度により違う昆布のだしの試飲会 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

贅沢に時間をかけて作られる「蔵囲昆布」。 

カーヴで悠久の時を過ごすワインと似ています。 
最高級とされる"島もの"―礼文島の香深浜産、 

船泊浜産、利尻島の仙法志浜産、沓形浜産―が 

蔵囲いの手法に最も適している。 

これまでに、数々の試飲会のご要望にお応えしてまいりました。 

年産違いの昆布のおだしがお料理に使われ、日本酒との 

組み合わせなどを楽しむ会として、催されております。 

2009 年 9 月 27 日髙島屋 京都店 催事場にて 

弊社、お得意様の嵐山 吉兆 徳岡料理長様がスペシャルゲスト 

写真右→ 

新昆布 

平成 18 年産 

平成 10 年産 

での試飲 

昆
布
専
用
蔵
に
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曹
洞
宗
の
開
祖
、
道
元
禅
師

は
福
井
の
奥
深
い
山
中
、
志
比

の
地
に
大
本
山
永
平
寺
を
開
か

れ
ま
し
た
。
以
来
七
百
六
十
年

余
に
わ
た
り
、
御
本
山
は
厳
し

い
修
行
道
場
と
し
て
そ
の
歴
史

を
今
に
刻
ん
で
お
り
ま
す
。 

千
二
百
四
十
四
年
の
開
山
以

来
、
修
行
の
全
て
は
道
元
禅
師

が
示
し
た
規
範
を
基
に
続
け
ら

れ
て
い
ま
す
。
二
百
余
人
を
超

え
る
修
行
僧(

雲
水)

の
食
事
も

そ
の
一
つ
。
禅
師
が
記
し
た
『
典

座
教
訓
』
に
示
さ
れ
た
食
事
に

関
す
る
細
か
い
規
範
、
食
の
教

え
は
、
今
も
厳
格
に
守
り
続
け

ら
れ
て
い
ま
す
。 

食
事
は
修
行
す
る
体
を
作
る
大
切
な
も
の
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。 

永
平
寺
で
は
食
事
を
い
た
だ
く
の
も
修
行
。
薬
石
と
も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。 

永
平
寺
の
開
山
以
来
変
わ
ら
ぬ
、
修
行
僧
の
朝
食
は
、
玄
米
粥
と
た
っ

ぷ
り
の
黒
ご
ま
塩
、
そ
れ
に
沢
庵
で
す
。 

毎
年
暮
れ
に
、
永
平
寺
で
は
一
年
分
の
沢
庵
と
し
て
一
万
本
以
上
の
大
根

を
漬
け
ま
す
。
こ
れ
も
修
行
僧
の
作
務
の
ひ
と
つ
で
す
。 

昼
食
の
時
に
は
、
粥
で
は
な
く
御
飯
を
い
た
だ
き
ま
す
。
そ
の
際
、
刷

（
せ
つ
）
と
呼
ば
れ
る
木
の
匙
の
端
に
御
飯
粒
を
七
粒
の
せ
て
、 

万
物
の
生
き
物
、
な
か
で
も
不
幸
に
し
て
食
べ
る
事 

の
出
来
な
い
生
き
物
と
分
か
ち
合
う
こ
と
で
、
そ
れ 

を
供
養
、
施
食
と
し
ま
す
。 

こ
の
習
慣
は
生
飯
（
さ
ば
）
と
呼
ば
れ
、
今
で
も 

守
り
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
仏
法
の
、
分
か
ち
合 

う
御
仏
の
心
が
生
飯
の
な
か
に
生
き
て
い
ま
す
。 

 

弊
社
が
百
十
年
に
わ
た
り
お
出
入

り
を
許
さ
れ
て
い
る
永
平
寺
の
お
台

所
・
大
庫
院
。
社
員
と
も
ど
も
訪
ね

て
ま
い
り
ま
し
た
。 

永
平
寺
の
食
を
司
る
役
寮
を
典
座

（
て
ん
ぞ
）
と
呼
び
ま
す
。
六
知
事

に
数
え
ら
れ
る
重
責
で
、
現
在
は
三

好
良
久
御
老
師
が
努
め
て
お
ら
れ
ま

す
。 今

回
の
訪
問
で
は
、
特
別
の
御
許

可
を
い
た
だ
き
、
三
好
典
座
御
老
師

を
は
じ
め
、
大
庫
院
で
修
行
僧
の
お

食
事
や
お
客
様
の
客
膳
の
取
材
を
さ

せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
ま
た
同
時

に
、
永
平
寺
に
伝
わ
る
精
進
料
理
に

ま
つ
わ
る
お
話
を
色
々
と
う
か
が
い

ま
し
た
。 

毎
年
、
新
た
に
永
平
寺
で
修
行
を
始
め

る
僧
は
春
に
上
山
し
ま
す
。
修
行
僧
に
許

さ
れ
た
持
ち
物
は
、
わ
ず
か
な
身
の
回
り

品
の
み
で
す
。
そ
の
中
に
応
量
器
と
呼
ば

れ
る
食
器
が
あ
り
ま
す
。 

三
好
典
座
老
師
か
ら
う
か
が
っ
た

中
で
、
特
に
弊
社
に
関
わ
り
の
深
い
お

話
が
あ
り
ま
し
た
。
鎌
倉
時
代
、
既
に

永
平
寺
で
は
海
藻
（
昆
布
）
の
天
ぷ
ら

を
揚
げ
て
い
た
そ
う
で
す
菜
食
中
心

の
た
め
か
、
何
か
と
栄
養
不
足
だ
っ
た

修
行
僧
の
滋
養
源
と
し
て
、
ご
ま
油
で

パ
リ
ッ
と
揚
げ
ら
れ
た
昆
布
が
欠
か

せ
な
か
っ
た
そ
う
で
す
。
海
藻
の
ヨ
ー

ド
と
植
物
性
油
脂
を
一
緒
に
吸
収
で

き
る
、
高
級
な
料
理
で
あ
っ
た
と
お
も

わ
れ
ま
す
。 

永
平
寺
の
山
号
、
吉
祥
山
か
ら
そ
の

お
名
前
を
い
た
だ
い
た
、
吉
祥
昆
布

は
、
今
で
も
永
平
寺
の
名
物
料
理
と
し

て
守
り
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
弊
社
で

は
百
十
年
以
上
に
わ
た
り
吉
祥
昆
布

を
お
納
め
し
て
お
り
ま
す
。 

 

▲雲水の朝食。玄米粥とたっぷりの黒ごま塩、沢庵。 
開山以来途絶えることなく、修行僧たちに食べ継がれてきた献立。 

▲大庫院にて。三好典座御老師と弊社社長。 

▲応量器と呼ばれる雲水の食器。五つの器がすっき
りと入れ子状におさまります。 

大 本 山 永 平 寺 
大 庫 院 （ お 台 所 ） 取 材 記 

客
膳
に
台
引
と
し
て
供
さ
れ
る 

吉
祥
昆
布
。
蛇
の
腹
に
似
て
い
る
と
こ 

ろ
か
ら
蛇
腹
昆
布®

と
も
呼
ば
れ
ま

す
。 

▲汁椀に添えられた生飯。 

株式会社奥井海生堂 〒914-0063 福井県敦賀市神楽町 1-4-10 770-22-0493 https://www.konbu.co.jp/ 


