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 暗くなってきました。まずはおばんでございます。 

ようこそ男鹿へお出でいただきました。ありがとうございます。 

石川先生の後に話すのは非常に心苦しくて、北前船寄港地フォーラムで過去 5 年間に亘って、先

生とともに各地を転々と廻って参りました。北は北海道松前町から長岡、佐渡。今のところはこ

こまでですけれども、近々は舞鶴、それから大阪へ行こうというような北前船の航路になってお

ります。その中でいろいろ導いていただきまして、その関連もちょこちょこ挟みながら話しした

いと思います。 

まず、地域おこしって簡単に一言で言ってしまえば、大変なんですけれども、その前に、私味噌

醤油を製造して 85 年になります。この一つの商売でやっぱり物事をやっていくという事は大変な

ことで、年々、細々、事業が変わって参りまして、集約化されまして、業種がどんどん減ってい

ると、地域の製造業者がいなくなっているとそういう状況に陥っておりました。 

そうすれば、なんでハタハタしょっつるなのという根源にいたりました。秋田名物いろんなもの

があります。お酒がおいしい、お米がおいしい、稲庭うどんがおいしい、きりたんぽ、比内鳥、

さてさて「しょっつる」、それなあに、というような状況下に魚醤がありました。地域の衰退と先



ほど先生もおっしゃったように作り手がいなくなる、物がなくなる。そういう状況が秋田県でも

起こっておりました。それで始めたのがその「しょっつる」を味噌醤油屋でありながら作ろうと、

それが、思い切ったのが 20年前です。 

それからのことについて、ちょっと始めさせていただきます。 

まず、日本の海岸線、特に日本海側に根差した日本 3 大魚醤と言われるのが、秋田県のしょっつ

る、石川県のいしるいしり、香川県のいかなご醤油、これが日本 3 大魚醤といわれる地域でござ

います。これは、不思議なことに北前航路と関係がありまして、昆布、それの関係もございます

でしょう。東南アジアの魚醤文化もあるでしょう。ところが魚醤文化が衰退していって、秋田は

生産者がいなくなるという状態に陥っておりました。その生産者がいなくなるというのは、伝統

の食を食べなくなってきている、そういう状況もあります。魚醤っていうのは忘れ去られている、

そういった異常化で、「よし、思い切って物を作ろう」と、それを思い立ったのがかれこれ 15年、

20 年位前になります。 

それで、やっぱり「しょっつる」は残すべき男鹿地域の財産であると、そういうことに思い立っ

たわけです。やはり東南アジアの魚醤というものは、かなり今出荷しております。海外へ向けて

も出荷しております。日本の食文化である「しょっつる」はもう衰退の一途でございます。そう

いう状況が 15年前位にありました。 

「しょっつる」というのは、簡単なことを言って魚と塩だけで作る魚醤であります。何も難しく

ない、漁師が魚を捕ってきて、保存して塩漬けにして、それで出た上澄みが魚醤として残ったわ

けです。（スクリーンを見ながら） 

製造工程ですけれども、これは仕込みのタンクなんですけれども、タンクにハタハタを入れて仕

込んでいる。それをまずこういうふうに絞ってできる調味料です。こうなれば琥珀色の綺麗な透

明な液体です。このチャンスが一つ訪れたのは、私がしょっつるを作り初めて、皆さん「しょっ

つる」というのはハタハタで作っているというイメージがございますでしょうけれども、衰退の

一途をたどった漁業がございます。秋田の県魚ハタハタですけれども、平成 4 年から 3 年間禁漁

いたしました。その間ハタハタは捕れませんでした。同じようにして、その「しょっつる」も姿

をなくしてたと、そこで私がハタハタのしょっつるを作り始めて、それを何とかしたいねってい

う思いで、海外に行ったのが 2002 年でございます。2004 年、2006 年、何回も行っているんです

けれども、世界のスローフードの大会がございまして、そこでちょっと発表する機会がございま

した。 

世界大会なんですけれども、トリノで行われて、150 か国、約 5,000 人の生産者が集まった会議が

ございました。その中でやっと出来上がったハタハタのしょっつるを携えてイタリアに行って参

りました。そこで、やはり自分の身に思いがあって目からうろこってこのことだったかもしれま

せんけども、いろんな水産資源を持っている生産者と話をして感じたことが非常にあったわけで

す。今いろんな立場の方がいらっしゃいますので、小さな作り手の方がほとんどだったんですけ

れども、私が参加したのは、まず、72 の分科会があったんですけれども、小規模漁業、環境保護

と地上戦略、個々のポジションに参加させていただきました。まさに、ここは小規模漁業、ハタ

ハタがいっぱい捕れら時期、今なくなって小魚いっぱい取れる水産関係に関連したとこでハタハ

タのしょっつるを携えてちょっとアピールして参りました。資料的なことをお話したんですけど

も、ここでの水産の、魚の関係者の集まりの中で、ハタハタの復活、その事業、要するに秋田県

が 3 年間禁漁したのは、世界的に見ても例がないと。これは、漁業者にとって非常に有意義な、



その生産技術を各国が育てる、環境を守る、そういう事に初めて気がついたと。なんでイタリア

に行ったのか、残すべき食の遺産を目指していた訳です。 

我々秋田で作ったしょっつるを何とかそういうことになれないかなという事でチャレンジいたし

まして、それにはその食の世界遺産というか、味の方舟という企画があったんですけど、そのポ

ジショニングがこれに書かれているところなんですけれども、小さな作り手であって、その地域

の特別なものであって、伝統的なのものだと。そういうことでチャレンジして参りました。スロ

ーフードの世界で、ハタハタを、ハタハタしょっつるを食の世界遺産にしようと、そういうばか

げた話を打ち上げて行って参りました。それではもの足りなくて、そのしょっつるを作って 10年

目ですけれども、10 年経ったしょっつるって世界的に見てもないよね、ブランドが必要だね。と

いうことで、しょっつる十年熟仙という商品を作りあげまして、それで、その十年熟仙が日本野

菜ソムリエ協会のグランプリ、最優秀賞をいただくと、そういうきっかけを作っていただいた。

流れ的に「よし、それじゃあどうしようか」とハタハタのしょっつる、食の世界遺産、残すべき

財産といっても、地域の人にとっては何それというような意識しかございません。漁師にとって

は当たり前で、捕って作っている食べ物、商工会さんとかいろんなご協力をいただきながら、し

ょっつるをなんとか全国規模に出そうと、そういうような動きをして参りました。 

その地域には、あの街でしか食べられないとか、此処でしか作れない、レストランもそうでしょ

うけれども、そういうのがブランド化になっている。それはイタリアのスローフードの考えもあ

るんですけれども、残すべき食、残すべき施設、残すべき食材、そういうものにスポットを当て

てそれを光らせていこうという動きをやってまいりました。やはり、それには地域の特性を知る

ことが大切です。生産者の事を知ることも大切です。自分の住んでいる地域を知らなければ、何

もやれない。物語がなければ売れない。偉い先生方からは言われる訳ですけれども、その物語を

売るとなればハタハタのしょっつるってすごいよなと、何十年来の歴史、伝統、文化に育まれて

一時は消えたハタハタしょっつる、それをもう１回呼び起こしてやろうという、そういうことを

地域に落とし込むと。 

地域が動かなければ、商品も売れない。これは当たり前のことですけれども、それでやはり何か

やっている必要があるよね。ということで、やはり、いろんな運動を今までしょっつるを起点に

しながらやってまいりました。やはり男鹿の魚、漁業の特色をいかに前面に出していくか、まさ

に繋がりの世界。今でいう 6 次産業と言われていますけれども、その前に食育があったわけです

よね。ですから、そこあたりを組み合わせながら物事を知って、食べて、体験してもらおうとか

いろんな取り組みが必要になってきたっていう現状でございます。 

その時に、イタリアの世界大会に、イタリアに魚醤がございます。古代ローマ時代のガルム、こ

れは 1 回衰退して無くなりました。そして新たに復活したのが、コラトゥーラとゆうカタクチイ

ワシで作った魚醤です。この人たち何をやっているの、どうやって物事を進めているの、これも

残すべきイタリアの食文化、財産です。この人たちの、やっぱり取り組みを少し自分なりに地域

に根差したやり方を勉強できないのかなということで、石川先生はじめ北前船寄港地フォーラム

の面々の方々のご協力もいただきながら、フォーラムを開催しました。そこには、イタリア、韓

国、東南アジアの方々の生産者を交えて何がその地域にとって必要な事、そういった事をやりま

した。そのフォーラムを行った理由というのは、やはりその地域から学ぶものがあるだろうとい

うことです。しょっつるをキーワード、水産資源をキーワードにしながら男鹿を売っていく、市

長と食を中心にしてやっていきたいとそういう思いをお互い持ったという感じはしております。



たかがしょっつるですけれども、地域の伝統的なものというものは大切に、残して、育てて発信

していかなければ、何も起こらない。特に、水産資源の港町ですから、漁師さんの思い、それを

形にして商品が生かせればなと、特にハタハタの水産資源の問題もそうですけどもそういうふう

な考えでいる。 

でも、それだけじゃないよねっていうことが、こちらが男鹿半島の航空写真です。次が、大棧橋

からいったところになっております。この景色とアマルフィ海岸の今のチェターラ市の背景、非

常に男鹿半島によく似ている地形でございます。私がこのとき行ったコラトゥーラを使った魚醤

を使った料理、パスタだったんですけれども、非常に美味しくてですね、南海岸の男鹿半島の景

色の中で食べたパスタが忘れられなくて、何とかしたいねっていう思いがございました。 

そこで、商工会さんのお力を借りて、男鹿の焼きそば。「なんで、焼きそばにしょっつるなのよ」

と、「なんで、いやそれがいいんだよ」と、本当はパスタやりたかったんだけれども。男鹿市内に

麺屋さんがございます。その麺屋さんと組んで、何とかこれを、B-1グランプリの方で紹介して男

鹿を売りたいねっていう事業が始まりました。 

今日そのメンバーがいて、あまりひどいことは言われないですけども、何とか男鹿を一つ売る起

爆剤にしたいということで、焼きそばをテーマにして、男鹿の観光素材を見直しておりますけれ

ども、もう地域の一丸となった姿をやっぱり作りたかった。今まで食堂へ行っても統一メニュー

はないわけですよ。石焼き鍋を食べるというのも重いし、何々料理といってもゴテッとしたもの、

もうちょっと簡単で ファストフードとは言いませんけれど、さっきスローフードの話をしてフ

ァストフードはあれなんです、もうちょっと手軽に簡単に男鹿に来て食べるものはないのかなっ

て、地域一丸となって 45 件の飲食店を抱える商工会さんのメンバーと共同でしょっつる焼きそば

を進めることになりました。B-1グランプリというのは年々すごい勢いで拡がっております。これ

は全国大会に行った時の模様ですけれども、我々が地域のみんながこぞって一丸となって食を出

す、焼きそばを中心として売っていくという事は今までの男鹿にはなかったことなんですよ。そ

れがこういう場面で、もう盛んに元気に動いている、この風景を見た時に、「えー」て、男鹿、ま

だまだやれるよなって思いが非常に強く思いました。ここで鉄板やっている人は皆ボランティア

のお母さんの方々です。商工会のメンバーの方々もそうです。まず、ゼロからの出発で、グラン

プリの上位は狙ったんですけれど、中々そこまでいっておりません。でも、気持ちが一つになっ

て動くという事がやはり大切なことだと、そうゆう風に思っております。これは姫路にいった場

面です。 

やはり、我々男鹿半島に生きている人間として考えている、何とかしようという。それはここに

書かせてもらいましたけども、漁師の家に受け継がれているハタハタや地魚の料理の加工法、食

文化を発信しようとか、観光に繋げようとか、その誇りを持った自分の男鹿を何とかして売りた

いねっていう、そういう思いがやはり観光をキーワードにしている今の男鹿の在り方だし、港町

の在り方だし、そういうふうに感じて行動をやっております。  

これは、北前船寄港地フォーラムのメンバーに観光の方々も多いものですから、何とかそれを観

光商品にできないのかなということで男鹿を売るためのハタハタしょっつるツアーというものを

イベントツアーを組んだり、残すべき地域を見てもらって、食べてもらって、感じ取ってもらお

うと、そういうことを今までやって参りました。何よりもしょっつるて何かと知ってもらうこと、

その地域を知ってもらうことが大切です。ですから、地域の小学校、中学校、一般の方も含めて、

今まで門外不出と称して見せなかったしょっつるの蔵なんですけれどオープンにして見てもらう。



という事で当社に来ていただいた。工場見学。実際作ってる現場を体験してもらおうとそういう

事を、先ほど言ったようにしょっつる焼きそばもそうなんですけれども、温泉でやっていた、今

までハタハタを料理に出す。とんでもない、そんなもん誰が食べらるの、でも県外の人食べたい

よね、そこでハタハタとしょっつるをテーマにした食を提供してくださいよ、そういうふうに温

泉関係の人にも呼びかけて、そのセミナーとか、ランチとかそういう仕掛けづくりをやって参り

ました。 

まず、全体を売り出そうという事で、先般行われました海フェスタの開催ではそういうものを紹

介する一案と、やるようになってます。 

あまりしょっつるのことばかり喋るのもあれなんですけれども、なんで北前船寄港地フォーラム、

海をつないだ湾岸に行っているかと言うと、松前から出発して酒田、それから新潟に行くまでの

間に、魚醤繋がりってものすごい多いんですよ。今何が起こっているかというと、北海道で魚醤

作りが 45件、新潟で 4社、長岡も今やろうとしている。九州までその意図が行って、先ほど日本

3 魚醤と言われていますけれども、それが日本全国に拡がってきている、そういう今の状況です。 

でも、いろんな先生方から教えていただいて、やはり男鹿を売るということはみんなの協力をい

ただかないとダメだよな。そういう思いでおります。やはり、地域をおこすという事は、人をお

こす、人を作るということが大切だという事を先ほど石川先生がおっしゃいました。ですから、

外部の人間のお知恵を拝借しながら、やはり、これからますますいろんな格好で男鹿を紹介して

来てもらうような仕組みをしょっつるを通じてやって参りたいと思っていますので、まず、今回

日本海にぎわい交流海道ネットワーク、こういう会があるという事で、今特に石川県と私自身交

流をやっていまして、何かやはり地域で得るものってあると思うんですよ。そこをお互いフォロ

ーしながら、話し合いながら、この地域が潤っていける方向を今後も探って参りたいと思います

ので、今後ともよろしくお願いしたいと思います。 

ありがとうございました。 


