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1. ガストロノミーとは何か

　私は食に関する仕事を50年ほどやってきま

したが、はじめは情報もなく、どのように情報

を取るかということが最大の課題でした。

もちろんフランスではミシュランのガイド

ブックがあり、それ以外にも『Le Monde

（ル・モンド）』、『L’EXPRESS（レクスプレ

ス）』のような新聞や雑誌が料理評論家など

中心になる人物を立てて、その人がフランス

中を回って、ミシュランの星だけではなく、

その人独特の発見をするということもやって

いました。

例えばフランスで高級な新聞と言われて

いる『ル・モンド』では、ロベールJ.クール

ティーヌという、料理に関して非常に見識の

深い人が連載をしていました。これは、あそ

この店が美味しいとかというより、それがフ

ランス料理の歴史の中でどういう位置づけに

なっていて、彼がやろうとしている料理はどう

いうことなのかという観点から記事を書いて

いて（当時クールティーヌとは、１度だけお会

いしてインタビューをしたことがありますが、

我々のように浅学な身には、フランス料理の

歴史から美食学というか、ガストロノミックな

ことに関して第一人者だっただけに緊張した

記憶があります）とても参考になりました。

私が40年ぐらい前からフランスの情報をなん

とか日本に紹介したいと思った時に、当時ＦＡＸ

もなかったので、パリに駐在していた方に『Le 

Figaro（ル・フィガロ）』や『ル・モンド』や

『レクスプレス』などの料理に関する記事だけ

を、毎週送ってもらうところから情報を得てい

ました。その頃の日本では、フランスの情報

はフランス料理研究家である辻静雄さんが、

フランスに行って調べたレストランの情報を出

しており、私は柴田書店にいて、彼のそうした

情報を本にしたものを参考にしていました。

　私が『専門料理』で仕事を始めた頃に、フ

ランスで料理の大きな動きがありました。そ

れが〝ヌーヴェル・キュイジーヌ・フランセー

ズ〟という新しいフランス料理の流れでした。

当時フランスで実際に働いた経験があったの

は「ホテルオークラ」総料理長の小野正吉さ

んや、「帝国ホテル」総料理長の村上信夫さん

など、ホテルから特別に派遣された人がほと

んどでした。あとガストロノミー（美食学）と

いう意味では、きちんとした学問的な背景で

ものを書く人は残念ながら少なくて、辻静雄

さんや学習院大学の山本直文さんなど数少

ない人だけでした。

2. 世界のガイドブックと日本のガイドブック

ヌーヴェル・キュイジーヌというフランスの

新しい料理の動きが、食べ手にとっても非常

に大きな関心事になり、そこで出てきたのが

『ゴ・エ・ミヨ』です。これは、アンリ・ゴーとク

リスチャン・ミヨという美食ジャーナリスト２人

の名前をとったガイドブックです。

序章 【特別寄稿】人を呼ぶ北海道の食の可能性
料理通信 顧問　齋藤 壽
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ご承知のように『ミシュランガイド』には長

い歴史がありますから権威がありました。最

近でも星が落ちてシェフが自殺するということ

があったりして、「ミシュランは人の命を失わ

せるような影響力を持っているのに、評価基

準も明らかにせずに発刊するのは罪ではない

か」と、その時少しざわざわとしたのを覚えて

います。そうはいいながら、やはり何十年も

やっていると「ミシュランのフランス料理の三

ツ星というのは、こういう水準以上でなけれ

ばいけない」という暗黙の一つの基準があり

ました。

そこへ『ゴ・エ・ミヨ』というガイドブックが

出てきて、ヌーヴェル・キュイジーヌという新

しいフランス料理の波をどんどん紹介して、

それまでのミシュランの評価では覆い切れな

い部分を記事にするようになりました。あく

までも『ゴ・エ・ミヨ』は、ジャーナリスティッ

クに「今このような料理が最先端です」という

感じの情報で、『ゴ・エ・ミヨ』が最高に良い

点をつけたら、そういうことが好きなガストロ

ノミックな人たちはそれを追って、そこの店に

行くというようになったわけです。私たちはこ

うした『ゴ・エ・ミヨ』で彗星のように現れた

料理人がいると、次に必ず『ミシュランガイド』

を参照して、ミシュランではこういう評価なの

かと、それぞれの評価を見比べながら情報を

追っていました。

さて、日本のガイドブック事情はどうでしょ

うか。それまでの日本のガイドブックはいろ

いろなものがあり、例えば文藝春秋が『東京

いい店うまい店』を出したり、いくつかの出版

社でそれなりのものが出ていたと思います。

ただレストランの紹介が主で、評価をしようと

いう動きはほとんどなかったと思います。そこ

に山本益博さんと見田盛夫さんが登場してき

ました。それまでのガイドブックは、映画俳

優、文化人、いわゆる有名人の中でも「良い

食べものを食べている人が行っているから、

あそこの店は良い」というのが一つの基準で

した。

山本さんはもともと落語批評をやってい

て、小沢昭一さんの『藝能東西』という雑誌

の編集をしていました。私はその雑誌が気に

入っていて、バックナンバーが欲しくて原宿の

マンションを訪ねたのがきっかけで、それが

私と山本さんとの出会いでした。

あるとき彼は『ゴ・エ・ミヨ』でのガイドブッ

クの新しい動きをすごく興奮して語ってくれま

した。私が『専門料理』という雑誌の編集を

していることで、その後互いにコンタクトをと

るようになりました。山本さんの言い分は、

「有名人だからといって料理がわかるのか？」

ということでした。山本益博さんが最初に出

したのは寿司や天ぷら、蕎麦など和食のガイ

ドブックで、そこでは店の評価をして、結構言

いたいことを書かれていて話題になりました。

これはある意味、「馴れ合いの世界ではなく、

もっと料理の評価は厳しくあるべきだ」という

ことを言いたくてやっていたと思います。そう

いうことに触発されて、山本益博さんと見田盛

夫さんの２人が『グルマン』というガイドブッ

クで歯に衣着せずズバリ言うことに、何年か

は大きな話題になっていたと思います。東京

版だけでなく関西版も出たと思いますが、ガ

ストロノミックな世界が好きな人、今で言うと

フーディー、そういう人たちが読んで、それを

確かめに実際に食べに行くという流れが出て

きました。それが日本における美食ガイドブッ
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クの始まりといっていいでしょう。

当時私は神戸にあった「ジャンムーラン」の

美木剛シェフから紹介されて、佐原秋生さん

という、日本航空にいてフランス料理をよく食

べている人に出会いました。フランス語の達

人でもあり、料理に関する広い見識を持った人

でした。またちょうど同じころに文藝春秋の

内藤厚（里見真三）さんに紹介されて、フラン

スから帰ってきた玉村豊男さんとも会いまし

た。日本のガストロノミーの批評家で言うと、

山本益博さんは一般ウケする言葉で自分の位

置づけを真っ直ぐな感じで表現していました

が、玉村豊男さんや佐原秋生さんは、正確な

フランス語能力を持ち、フランスでの食経験

も豊富な方々でした。

玉村さんは『料理の四面体』という、それま

での料理批評に新しい地平を拓いたといって

いい名著を書かれました。そのような人材が、

ガストロノミックな世界に出現して、独自の視

点で料理の世界を豊かに表現されるようにな

りました。私が編集する『専門料理』にもた

びたび寄稿していただきましたが、最近ガスト

ロノミーを標榜している人たちとのレベルの差

は、残念ながら大きいといっていいでしょう。

3. 万博から日本のフランス料理シェフへ

1970（昭和45）年は大阪で万国博覧会が

開催され、フランス館、アメリカ館など各国の

館があり、その国の料理人が来て食事を提供

するレストランがありました。これは当時の日

本人にとってはとても新鮮なことで、日本の

料理界にとっても新鮮な出来事でした。そこ

で外国の料理を体験して、その国の料理を勉

強したいという料理人は、できれば本場の料

理を勉強するためにその国に行きたいと思っ

たわけです。ようやく日本人が海外に出やす

くなったことも相まって、彼らがフランスやイ

タリア、ベルギーなどに渡航するようになりま

した。ちょうどそのころに、フランスではヌー

ヴェル・キュイジーヌという新しい料理の動き

が始まっていました。フランスでも交通網が

発達し始め、都市化に加え、様々な流通網が

だんだん発達してきて、鮮度の良いものをどん

どん出すことができるようになった。ブルター

ニュやノルマンディーの魚介類が、一晩でパ

リのランジスの市場に到着する。もちろん肉

類もどんどん流通するようになってきた。こ

れまでは手に入らなかった地方の鮮度のいい

食材が流通するようになってきたわけです。

そうしてフランスなどヨーロッパの状況が大

きく変わり始め、それに従って料理もクラシッ

クからヌーヴェルに変化して、それまで日本

で古いスタイルの料理しか経験してこなかっ

た料理人は、カルチャーショックともいえる激

動の時代に現地で修業して帰国したわけだか

ら、日本の料理の世界がガラッと変わってい

きました。それが80年代、90年代です。

1980年代から日本の経済がバブルになっ

た頃、帰国した若い料理人は、その成果をレ

ストランで披露するようになってきた。それ

まではフランス料理はホテルで食べるのが普

通で、街場にレストランなんてほとんどなかっ

た。またフランス独特の食材も本で紹介され

ていても、実際の料理の現場では、仕入れる

ことができなかったのです。

当時、辻静雄さんが「フランス料理と言って

もエシャロットもない、ワインもろくなものが

ない。バターも全然違う、生クリームも違う、

これでどうしてフランス料理ができるのか？」
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と発言していた。でも私は「日本人がフラン

ス料理を勉強して、その方法論を学べば、確

かに材料は違うけれど日本でもフランス料理

はできる」と信じていたので、雑誌を通して調

理法の変化や食材などの情報を伝えていきま

した。

例えば、エシャロットがなければ、それまで

はタマネギとニンニクを半々に混ぜて使って

いた。なぜエシャロットという野菜がフラン

ス料理に大事なのかというと、エシャロットを

みじん切りにして、「スュエ」といいますが、

汗をかくように煮詰めて、そこにワインを入れ

ると、ほかの野菜では出ない旨味や香りが出

る。これはエシャロットでしか表現できない

絶妙な味です。食材に関しては、当然のこと

ではありますが、何から何までフランスと日

本では違うのです。

私はなんとかしてエシャロットが日本に入ら

ないか、良いワインが入らないか、バターはど

うか、酢も違う、と違うものを全部日本に輸入

するために駆けずり回っていました。その時

代はちょうどバブルでしたので、商社の人たち

は、私や料理人たちの言うことを聞いてくれ

て一生懸命頑張ってくれました。フォアグラ

も最初は冷凍でしたが、本物のフォアグラが

入ってきて、当時若かった料理人さんのところ

に行って、フォアグラの冷凍をどのように戻した

らいいか試してもらいました。フォアグラはバ

ターみたいなものなので、70℃ぐらいで溶けて

いきます。それを溶かさないように調理する

にはどうしたらいいのか。『専門料理』編集時

代の20年は、そういうことをやっていました。

世の中がバブリーで、このような取組を応

援してくれるようになり、ワインもフォアグラも

バターも生クリームも何でも本場の物が入る

ようになり、トリュフも採って５日目ぐらい、今

は、３日目ぐらいにはキッチンで使えるように

なっています。そういうことが底辺にありなが

ら、ガストロノミックな世界というのが動いて

いきました。

4. 日本料理の世界発信

日本では、今でこそ京都の料理というのは

懐石料理を中心に高級な料理と言われてい

ますが、昔は、「京料理をなんとか日本の料

理として世界に認めさせるにはどうしたらい

いか？」という、戦地から命からがら帰ってき

た日本料理の人たちと、京料理の研鑽会を一

緒にやっていました。そして一般の読者に向

けて料理フォーラムを開催しようということに

なった。その時にある京都の老舗の主人から

「お前、京都の伝統を簡単に公開して、どうい

うつもりだ！」と怒鳴られましたが、京料理が

日本料理の先端をいくということを思ってい

るのであれば、やはり技術を公開して、日本

中のレベルが上がっていかないと、京料理も

良くならないのではないかと考えていました。

京料理の人たちに代表される日本料理界

の人たちは、世界三大料理というとフランス

料理と中国料理と日本料理だと思いがちです

が、世界では違います。イタリア人はイタリア

料理と言うし、トルコ人はトルコ料理と言う。

その中で日本料理が世界の三大料理になるた

めには、「フランス料理と同じように日本料理

も技術のスタンダードを作っていかないと、

世界に向けてこれが日本料理だというのが確

立できない」と、京料理の人たちに会うたびに

言っていました。

そして、京料理の人たちをパリにお連れし
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て、賞味会を開くことになりました。その時

に日本料理の吸い物として「牡丹鱧
ハモ

」を作りた

いとなった。ハモは生きていないと牡丹のよ

うに開かないので、ハモを日本から生かして

持っていかなければならない。パリの市場に

は、ハモを探してもありませんでしたから。結

局は日本から食器や水、魚などを全部持って

行くことになった。ピエール・カルダンに頼ん

で彼の経営する高級ホテルを借り切り、日本

料理の晩餐会をやりました。それが日本料理

を「先付け」からデザートまでフランスで食べ

てもらった始まりだと思います。

その後、京都の人たちは「日本料理アカデ

ミー」を作って、「菊乃井」の村田義弘さんを

中心にみなさんが海外から研修のための料理

人を招いたりして一生懸命に日本料理の普及

に尽力されました。若くて日本料理の本当に

良いものを知りたいという外国の料理人たち

に対して、門戸を開いたのです。おそらく滞

在費は全部持つということまで京都の人たち

がやったと聞いています。いま世界中の料理

人が当たり前のように日本の調味料を使い、

技術を取り入れているのは、こうした日本料

理の料理人の方々の努力があったことを忘れ

ないでほしいと思います。

5. ミシェル・ブラスと中道シェフの存在

私はフランスでミシェル・ブラスという料理

人と出会いました。彼の野菜や山菜を使った

料理は、今でいう地産地消ではないですが、

ラギオール村というナイフが有名な田舎町、

冬になると雪で閉ざされてスキー場になるよ

うな村で、夏の間、 野に咲く花や草を採って

料理をする、いわば摘草料理のような料理を

提供していました。ミシェル・ブラスの料理を

初めて食べた時に、まだ一ツ星でしたが、すご

く感動しました。フランス料理はこれから、

野菜や山菜をこのような感覚で取り上げる時

代が来るに違いない。そう直感しました。

この出会いをきっかけに、私は『専門料理』

をやめて、『料理王国』という雑誌を創刊しま

した。地方でその土地の素材を使って、しか

も人を呼ぶことができる才能が出てきた。私

が初めて行った時のラギオール村は、わざわ

ざ飛行機に乗って、飛行場から約２時間かけ

て崖っぷちの山の道を通っていくようなところ

でした。そこにレストラン「ミシェル・ブラス」

ができ、一ツ星になり、二ツ星になり、三ツ星

になると街も大きくなり、ほかにレストランも

できて、外国から人がたくさん来るようになり

ました。夜、「ミシェル・ブラス」を目指して

真っ暗闇の道を走っていくと、小さな“Michel 

Bras”という看板があるだけ。あらかじめ場所

を知っていなければ通り過ごしてしまうような

ところです。駐車場にたどり着くと、ヨーロッ

パ中の車が停まっている。そして玄関を入る

と、真っ暗闇で走っていたのが信じられない

ぐらい、レストランはお客さんで溢れていて、

賑わっている。こういう世界が成り立つので

あれば、日本でも高付加価値のある料理が大

好きな人がやってくるのではないか。「美味し

い料理が食べたい」「本当に心のこもった料理

を食べたい」「値段が高くてもいいから最高の

品質の料理が食べたい」というお客さんがめ

がけてやってきてくれるのではないか。

ちょうどそのころに札幌の「モリエール」の

オーナーシェフ中道博さんと出会いました。

「モリエール」で出てきた水がとても美味しい

ので話を聞くと、この店の水は真狩村から汲

Guest
Rectangle



9

序
章

人
を
呼
ぶ
北
海
道
の
食
の
可
能
性

んでくるということでしたので、真狩村の水が

出る場所に連れて行ってもらいました。真狩

村は、ひたすら畑だけの村でした。私たちは

真狩村の八田村長に会い、「ここは観光客に

は何の魅力もない畑だけの村だけど、私たち

にとっては天国です。水が良くて、野菜は美

味しくてユリ根やジャガイモなど野菜が採れ

て、レストランには最高の土地です。ここに

オーベルジュがあれば最高ですよ」と話しま

した。当時私は『料理王国』という雑誌を編

集していて、田中一光先生というグラフィック

デザイナーと一緒に本を作っていたので、そ

の先生を真狩村にお連れして、羊蹄山が見え

る、周りには何もない、ここにオーベルジュ

ができたら最高ですと説明し、それをきっか

けに話が進み始めました。

そして当時誰も知らなかったオーベルジュ

について、コンセプトを作りました。そこに東

村有三さんがいました。私は「ミシェル・ブラ

ス」にとても感動していて、「できれば中道さ

んと日本における『ミシェル・ブラス』を作り

たい」という話をしたのですが、その時はまさ

か本当に「ミシェル・ブラス」が洞爺に来ると

は思っていませんでした。そうして真狩村と

の第三セクターという形で「マッカリーナ」が

完成しました。社長は助役で、副社長に中道

さんで出発しました。一年後、今でも覚えて

いますが、北海道新聞に「三セクでも黒字」

という見出しで「マッカリーナ」が紹介されま

した。

今もシェフをしている菅谷伸一さんは、東

京から移住して30年間、シェフとして「マッカ

リーナ」を守っています。

6. 世界に見る地方レストランの生き方

現在、私は滋賀県の伊吹山の麓におり、「ベ

ルソー」というレストランで、義理の息子が料

理を作っています。息子がフランスにいる時

にレジス・マルコンという料理人のレストラン

へ連れていきました。一人の料理人が頑張っ

て三ツ星までいくと、こんな世界になるという

のを息子に見せたかったからです。「レジス・

マルコン」という店は「ミシェル・ブラス」より

も田舎で、今は三ツ星ですが、私が初めて行っ

た時は店の前にバスの停留所があり、それ以

外は何もない閑散とした田舎でした。その時

は一ツ星だったのですが、５年後ぐらいには三

ツ星になり、私がもう一度「レジス・マルコン」

に息子を連れて行った時には、料理学校がで

きて、お土産屋もでき、パン屋もできて、賑や

かな町ができていました。彼の店も場所を移

して立派なオーベルジュになっていました。

どんな田舎でも良い料理さえ作れば、人が

食べに来る。フランスではミシュランのガイド

ブックを片手に、三ツ星でしたらわざわざそこ

の町を訪ねる。予約は何カ月前から取って、

というガストロノミックな旅行がフランスでは

当たり前になっています。

料理の新しい動きはその後イタリアに移り、

〝ヌオヴァ・クチーナ・イタリアーナ〟になり、

フランスと同じように田舎で良い店が名乗りを

上げるようになり、みんなイタリアに行くよう

になりました。さらにその後はスペインに料

理の新しい波が移り、一気に広がります。「エ

ル・ブジ」という店ができて、料理長のフェラ

ン・アドリアがフランスとイタリアの動きを学

び、斬新な料理を作りました。スペインは羊

とかオリーブオイルなど美味しい素材がたくさ
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んあります。スペインの国自体も活性化して、

「エル・ブジ」は席を取るのが至難な店になり

ましたが、残念ながら現在は店を閉めてしま

いました。ただその動きはスペイン全土に広

がり、とくにサン・セバスチャンという町が象

徴するように、町全体がガストロノミーを重視

する美食の町に変貌して、世界中からこの美

食の町に詰めかけています。

そして、こうした動きが今度は北欧に影響し

ていきます。フランスのレストランはポール・

ボキューズがまとめ役でしたが、彼が亡くな

る前に「ボキューズ・ドール（Bocuse d’Or）」

という国際料理コンクールを作ったのです。

このコンクールに北欧の料理人が国をあげて

頑張って参戦して良い成績を上げ始めました。

フランスとイタリア、そしてスペインの料理の

技術を学んで、コンクールに参戦し始めたの

です。日本でも有名になった「Noma（ノーマ）」

はデンマークの店ですが、その「Noma」が三

ツ星になる前にデンマークで三ツ星になった

「ゼラニウム」という店に行くと、調理場にボ

キューズ・ドールの金、銀、銅の３つの像を

飾っています。このように北欧の料理界は国

を挙げて「ボキューズ・ドール」というコンクー

ルにターゲットを絞って、ガストロノミーを国

の魅力を上げるターゲットにしています。

今、ミシュランに対抗して、イギリスが「世

界のベストレストラン50」を作って話題を呼

んでいます。これは料理人のランキングで、

日本人では、３～４人ぐらいがベスト50に入っ

ています。料理人にランキングをつけるのに

何の意味があるのかは疑問ですが、このラン

キングで３回ぐらいナンバーワンになったのが

「Noma」で、それによって、世界中から予約が

入るレストランになったのも現実です。

7．日本の地方レストランの方向性

「マッカリーナ」は素材がすぐ目の前にある

ことで、菅谷シェフが自分で銃の免許を取り、

シカを狩りに行ったり、とにかくユニークで存

在感のあるレストランを30年以上続けること

ができていますが、北海道でなかなかオーベ

ルジュができない理由の一つは、料理人をど

う育てていくかということだと思います。

　『自遊人』という雑誌を作っている岩
いわ さ 

佐十
と お る

良

さんがローカルガストロノミーということを言

い始めましたが、岩佐さんは、私が美瑛にい

た時に何回か訪ねてきて、「日本の地方に美

味しい店、フランスみたいに美味しい店がで

きないのはなぜなのか？」と聞いてきました。

私は「それは端的に能力のある人がいないか

らです」と答えました。料理に関する基礎技

術を持っている人が素材と出会った中で、そ

の素材を生かした料理を作っていくという一

つの方程式を作っていくというのは、そう誰

でもできる簡単なことではない。例えばデザ

イナーと組んでレストランを作ったとしても、

あるいは優れたコンセプトでレストランをプロ

デュースする人と組んだとしても、継続してそ

の形を根付かせていくのは、相当に胆力と気

力、そして財力を必要とする困難な作業だと

思うのです。

岩佐さんは、『自遊人』を一度休刊して、新

潟に「里山十帖」を作り、そのほか松本や新

潟など各地で、レストランと宿泊施設、お土産

屋などを有機的に配置した新しい形に挑戦さ

れて、それなりの成果を出されています。た

だ中心になる人物は常にそこにいて、有機的

にいろいろなネットワークをいつも動かして

いないと飽きられてしまいます。外からきた人
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も、中心となる人がいなくなると求心力がなく

なり、いつの間にかみんなが勝手なことをし

て、「そういえばそういうコンセプトだった」と

いう感じになりかねません。今、岩佐さんは、

すでにいくつか成功している施設があり、発

言権があり、北陸や越後などの地方でガスト

ロノミックな世界を作ろうとしています。北海

道でも、このような岩佐さんが挑戦しているよ

うな形を踏襲するのも面白いと思います。

ガストロノミーの世界では、現在一番注目さ

れているのは、富山県利
と

賀
が

村
むら

の「L’évo（レ

ヴォ）」でしょう。「レヴォ」は、谷口英司さん

がシェフをしていて、利賀村というすごく不便

な村にあります。昔、早稲田小劇場が利賀村

に小屋を作って、年に何回か演劇公演をや

り、鈴木忠志さんが演出で、主演女優の白石

加代子さんの演技は一世を風靡しました。彼

らの存在は、利賀村をある時期活性化したと

思います。

谷口さんは近くのホテルで料理をやってい

たのですが、富山という土地の魅力に気づい

て、利賀村という場所でレストランをやるとい

う決意をされた料理人です。富山という土地

がすごく好きになり、いろいろな山菜とかを採

りに行き、海の魚を見て富山に永住しようとい

う気持ちになったのでしょう。大きな借金を

してオーベルジュを作ったのです。料理人と

しては気絶するぐらいの額の融資を受けて、

レストランと、宿泊棟を３棟作ったといいます。

オープンしてから今日まで、ほとんど満席で

順調にお金を返せているということです。利

賀村に入ると、この場所はすごく広いですが、

新しい「レヴォ」というレストランができたこと

で、利賀村に受け入れられているなと感じま

す。利賀村自体が彼を応援していて、いろん

な意味でその場所が中心になりガストロノミッ

クな世界を作ろうとしていると思うのです。谷

口さんという料理人の決意と大きな借金をし

てまでやりたいという決意、それを良しとして

行くお客さん、それらが全部上手くいってい

るので今があります。ちょっと歯車が狂った

ら終わりだから、彼はすごく頑張っていると

思います。きちんとフランスの技術を習得し

て、素材とも向き合って、料理人もきちんと束

ねながら、サービスの人も、レセプションの人

も、みんな本当に彼を信頼しているという感

じがすごく伝わってきて、これはぜひ成功して

ほしいと思っています。

滋賀県にいると、隣の福井県に新幹線が来

るので、福井県全体が沸き立っています。あ

わら温泉などいろいろなところ、新幹線の駅

付近に施設ができたり、宿泊施設ができた

り、レストランも福井市内にできてきたりして

います。有名な「黒
 こくりゅう

龍酒造」がとても立派な

観光施設「ESHIKOTO」を作りました。外国人

が作った建物で素晴らしく、料理もきちんとし

ています。そこには文化的なイベントができ

る場所もあり、これからオーベルジュで人が

泊まれるようになるといいます。

私のいる滋賀県で30年続くレストラン「ベ

ルソー」では、昼と夜、１組ずつですが日本中

からお客様が来てくれます。話を聞くと例え

ば、瀬戸内海で海に浮かぶ小さな宿「ガンツ

ウ」が良かったと言っている人がいます。ガス

トロノミックなものは、このように伝わってい

くということです。若い人たちが「インスタ映

えする」と言いますが、インスタ映えを狙って

来ている人は、写真を撮るだけで料理を好き
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で食べているようには見えません。私の店に

来てくれたお客さんの話を聞いていると、実

に30万円とか使っている方もおられます。全

国、全世界規模で平気でお金を使う富裕層も

確かに増えてきているのでしょう。

これからの北海道ですと佐々木章太さんが

豊頃町に「ELEZO ESPRIT（エレゾ エスプリ）」

を作りましたが、そういう人たちが核を作り、

すごく不便なところで、そのロジスティクをど

うするのか。連携していき、独り勝ちではな

く、総合的に力を持っていく。そのために、

やり手で、ネットワーク作りが上手な人をうま

くオーガナイズしながら、そのエリアを作って

いくということなのでしょう。

8. 北海道における

レストランの経営について

ミシュランのガイドブックは、元々タイヤ

を減らすためにフランス中を車で移動してほ

しいという動機でできた、と言われていま

す。ですからパリという華やかな都市のレス

トランだけでなく、むしろ地方のレストランに

積極的に車を走らせるように作られたものと

いっても過言ではありません。そういう意味

では、フランスの地方の料理が発達してきた

のは、このようなミシュランのガイドブックが

果たした役割は大きいと言っていいでしょう。

そのおかげで、冬に流行っているところと

夏に流行っているところが全然違い、冬でし

たら高級リゾート地としてのシャモニーに三ツ

星があり、夏はニースなどコート・ダジュール

のレストランが人気になる。したがって冬のヒ

マラヤの高級スキー場のレストランで働いた

料理人は、夏はコート・ダジュールなどのリゾー

ト地で働く。そして、その店の料理長が６カ

月よく働いてくれたということで一筆「証明書」

を書いてくれて、それを持って次の店に移動

する。

本来であれば日本もそうなってほしいと思

うのですが、なかなか実現できていません

ね。北海道でも冬がいいところと夏がいいと

ころと全然違います。そして北海道では季節

による落差が大きいので、そのことをきちん

と計算に入れて「冬が繁盛しているところだっ

たら夏はどうするのか」「夏が繁盛していると

ころは冬どうするのか」「両方が上手くいくた

めに、どういうことをやればいいか」を考えな

がらレストランやホテルの経営を考えないと、

思っているような形にはならないということを

肝に銘じてほしいと思います。　　　　 （談）
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（序）「ご当地グルメ」から

「ガストロノミーツーリズム」への展開

　当節、「ガストロノミーツーリズム」という言

葉が地域に客を呼ぶ最大の要素として注目さ

れています。かつての「ご当地グルメ」が国内

客誘引目的だったのに対して、「美食」という

言葉を背負った「ガストロノミーツーリズム」

は、国内客を超えてインバウンド客や富裕層

をターゲットに据えているのが新しいです。

　旅行客を迎える観光地のホテル、旅館の食

提供の有り方も、客のニーズと従業員不足か

ら〝個室対応からビュッフェ対応〟がメインとな

り、「お腹いっぱいの満足や地元素材追及型

のメニュー展開」から「提供される素材に適し

た料理法や料理人の考え方の追及」のアピー

ルへと進化と深化していったのです。

　当然、旅行ガイド本の有り方も、〝名所旧跡

見どころ中心〟から〝一冊丸ごと食ガイド〟本

が出版され始め、その傾向はネット主流になっ

た現在も続いています。筆者の手元にある

1983年～1985年発行の〝札幌の味や食〟を紹

介した旅行ガイド本では、海鮮料理やラーメ

ンからフレンチまで、地元で評判の100～120

店が専門ライターの記述によって紹介されてお

り、現在でも充分使用可能な〝食資料〟になっ

ています。この流れは、ＴＶの全国発信可能

な旅行番組・食番組の普及や食専門のネッ

ト、また地元ＴＶ局の午後ワイドネタやタウン

誌などの普及と、食の格付け本（ミシュランガ

イド、ゴ・エ・ミヨ）の定着により、網羅的な店

紹介とよりマニア的な内容とに二分化され、か

えって料理人の有り方や店の方向性を惑わす

結果となっています。

第1章
1ｰ①

＜１＞人を呼ぶ北海道の西洋料理①

北海道に客を呼ぶレストランの形態と歴史
（フランス料理編） 

■ガストロノミーツーリズムへの流れ

1970（昭和45）年　大阪万博終了

	 ディスカバージャパン

	 キャンペーン開始

1972（昭和47）年　札幌冬季オリンピック大会開催

1981（昭和56）年  「北の国から」放送開始

1984（昭和59）年　レストランモリエール開店

1987（昭和62）年　JR北海道発足（国鉄民営化）

1988（昭和63）年　世界食の祭典開催

1991（平成　3）年　冬季ユニバーシアード大会開催

1993（平成　5）年　「料理の鉄人」放送開始（～1999年）

2005（平成17）年　食べログ開始

2008（平成20）年　『ミシュラン東京版』発行

2012（平成24）年　洞爺湖サミット開催

2017（平成29）年　『ミシュラン北海道特別版』発行

	 （モリエール三ツ星獲得）

1983（昭和58）年～1985（昭和60）年発行

札幌の食ガイド
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1. 特別な日のホテルメインダイニングと街の

洋食店（モリエール以前の北海道の洋食）

北海道の洋食店の歴史は、1879（明治12）

年に開業したパン・ロシア料理の「五島軒」か

ら始まるといわれています。何回かの函館大

火で焼失した後、現在地に店を構えたのが

1916（大正11）年。ボルシチやビーフストロガ

ノフ、ビーフシチューやカニクリームコロッケな

ど、ベシャメルソースやデミグラスソースをベー

スにした料理が提供されていたと伝えられてい

ます。その頃には、帝国ホテルの厨房で学ん

だ苫小牧の「第一洋食店」も1913（大正８）年

開店、ともに４代続く名店として、今もなお地

域来訪のマグネットとなっています。その後、

1934（昭和９）年の札幌グランドホテルの開業

に伴い、北海道の洋食は、ホテルのメインダイ

ニングがメニュー開発も人材育成も担うように

なりました。札幌グランドホテルに続き、札

幌ホテル三愛（現パークホテル）、札幌ロイヤ

ルホテルが開業し、これらのホテルの厨房で

学んだ料理人たちが、それぞれの地域でレス

トランを開業することになります。特筆すべき

は、1974（昭和49）年にファッションビルの上

層階に出店した「資生堂パーラー」の存在で

す。1928（昭和３）年に現在の銀座８丁目に開

業した「資生堂パーラー」は、銀座文化を支え

る街場のレストランとして今なお存在感を持

ち、大通公園を見通せる札幌店には、かの高

倉健氏が一人オムライスを召し上がっていた

姿が記憶に残っています。1970年代、フラン

スではヌーベルキュイジーヌ（新しい料理法）

の機運が高まり、料理の考え方が大きく変わ

ろうとしていた時代でもありました。

2. 若きオーナーシェフのレストラン

「モリエール」の誕生

20歳で札幌グランドホテルで料理人として

のキャリアをスタートさせた中道博シェフは、

３年間厨房組織の中で働くことを学んだあ

と、23歳の時に修業のために渡仏しました。

ちょうどその頃、フランスでは〝ヌーベルキュ

イジーヌの時代〟を迎え、厨房の熱源がそれ

までの石炭ストーブからガスや電気に変わり、

それに合わせて重く分厚かった鉄や真鍮の

鍋がステンレスの間に真鍮をかませた鍋に変

わったり、テフロン加工のフライパンが出現し

ていた最中でした。また、輸送法の変化に伴っ

て新鮮な水産物や農畜物が届くようになった

時代でもあります。中道シェフは〝コックコー

トを脱がない３年間〟を過ごしながら、ホテル

で覚えたオーセンティックなフランス料理か

■北海道洋食レストラン史概要

1879（明治12）年	 五島軒雪河亭（函館）

1881（明治13）年	 豊平館ホテル(札幌）

1913（大正 8）年	 第一洋食店（苫小牧）

1934（昭和 9）年	 札幌グランドホテル（札幌）

誕
生
期

1950（昭和25）年	 コックドール（札幌）

	 レストランコロナ(岩見沢）

1951（昭和26）年	 レストラン西洋軒（千歳）

1962（昭和37）年	 札幌ホテル三愛

	 （現パークホテル）

1964（昭和39）年	 札幌ロイヤルホテル

1974（昭和47）年	 資生堂パーラー（札幌）

創
成
期
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ら、ソースではなく素材の旨味を活かしたメ

ニューや、〝焼き〟だけだった料理法から〝温

かいスモークサーモンのような口当たり〟の薄

切り料理法などを、真新しい吸取紙のように

吸収していきました。ちなみにその時代のフ

ランスには、中道シェフと同世代のシェフたち

が各地のレストランで同じような修業時代を

過ごし、たまに情報交換をしたり、励ましあっ

たりしていたといいます。彼らは帰国後30代

半ばまでに自らのレストランを持ち、ホテルの

メインダイニング中心のフランス料理から〝街

場のレストラン〟として食通たちを引きつけ、

日本に洋食の歴史を大きく転換させていくこ

とになりました。

札幌グランドホテルの厨房に戻った中道

シェフも、オーストリアで開催された世界料理

コンクール等に日本代表として札幌チームを

率いて出場し、金賞＆特賞を受賞しました。

そして、1984（昭和59）年、33歳の時に満を

持して、北海道神宮の向かいに33坪28席の

「モリエール」をオープンしました。ちなみに

名前の由来を聞くと、「神宮の森が見えるから

モリ（ミ）エール」と笑って教えてくれたこと

を、今更のように思い出します。

もちろん予約を前提にするファインレストラ

ンにとって、場所柄のイメージや窓から見える

風景は、そのレストランの評価にも非常に大

切な要素です。「モリエール」が出店した場所

は国道に面していながら、神宮前の閑静な高

級住宅地のイメージを現在も保持し続けてい

る〝先見の明〟を感じる場所です。

筆者はオープンからひと月ほどで訪れまし

たが、形式ばったホテルのメインダイニング

や、内装調度に力が入りすぎた同世代のデザ

インから一線を画した〝お気に入りのセーター

でも似合う〟―それまで札幌にはなかった

〝清しい空気感のレストランが出現した〟とい

うイメージを覚えています。

地
域
へ
の
動
き

・
名
店
の
出
店

1997（平成 9）年	 マッカリーナ（真狩）

2002（平成14）年	 ミシェル・ブラス洞爺

	 美山荘

	 メゾンカイザー出店

	 （ザ・ウィンザーホテル洞爺）

2003（平成15）年	 ミクニサッポロ進出開店

2004（平成16）年	 ル・バエレンタル開店

	 （現名オーベルジュ・ド・リル サッポロ）

2006（平成18）年	 シェフズテーブルイン札幌

	 （中島公園）

	 サマーフォレスト2006

	 （PMF会場）

2008（平成20）年	 洞爺湖サミット開催

2009（平成21）年	 世界料理学会第一回開催

	 （函館）※2022年で10回

2012（平成24）年	 ミシュラン北海道発行

2012（平成24）年	 チミケップホテル 

	 シェフ着任

2013（平成25）年	 フラテッロ・ディ・ミクニ開店

	 （上川町）

2022（令和 4）年	 エレゾ・エスプリ開店

本
格
レ
ス
ト
ラ
ン
誕
生
期

1978（昭和51）年	 メゾンド・サヴァ（札幌）

1983（昭和58）年	 モリエール（札幌）

1984（昭和59）年	 イルド・フランス（札幌）

1988（昭和61）年	 ル・ジャンテイオム（札幌）

1989（昭和62）年	 ホクソニーエルカサマ（札幌）

	 ※現ブラッスリー風間

1990（昭和63）年	 コートドール（札幌）

1994（平成 6）年	 ラ・サンテ（札幌）
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その時厨房から出てきたシェフの一言は「美

味しいでショ！」

「一見の客に向かって美味しいでショ！とい

うレストランは初めてですヨ（笑）」

「資金がなくて、この位のレストランしか作

れなかったのです。だから遠い目標はせめて

〝輝ける一ツ星〟になればいいなぁ！って思っ

ているのです」。

当時の在札グルマン達が集まって執筆され

た『とっておき味の札幌』では、〝今をときめ

くモリエール〟と紹介され、〝北海道では珍し

く本物のヌーベルキュイジーヌを味わうことの

できる店〟と記述されています。ちなみにその

頃の価格は、ランチが1,800円、夜のコースは

5,000円と7,000円でした。

3. 料理人も水商売ではなく職人集団の

普通の会社でありたい

「モリエール」を立ち上げたとき、中道シェフ

は税理士の先生から「ちゃんとした会社をつ

くりなさい。レストランは決して水商売ではな

く、普通の会社なのだから」と言われました。

普通の会社とは、国民保険ではなく社会保険

に入って、きちんとボーナスを出せる会社のこ

とです。

その話を聞いて、中道シェフは断り続けて

いた〝とあるデパートのお節〟を原価50％で販

売し、ボーナス資金にしようと思いました。

レストランで働く人たちは、30代位になると

自分の店も始めたがるのです。でもレストラン

の仕事はシェフ一人の仕事ではなく、チーム戦

なのです。このことはコロナ禍の時にも再認

識しました。「生活を守りながら質の高い職人

的仕事をちゃんとやれる環境をつくりたい」、

そうしないとレストランは長続きしないのです。

中道シェフが40歳くらいの時、札幌では

「SOPEXA JAPON」（フランス食品振興会をベー

スにしたＰＲ会社、フランス食品の普及ＰＲや

料理人のコンテストを開催している）の準決勝

が開かれました。その前日、ゲスト審査員で来

ていた三ツ星のアラン・シャペルを含めて８人

が「モリエール」にやってきました。そして、「厨

房を見せろ」と言い出したのです。知っている

人は知っての通り、「モリエール」の厨房はす

ごく狭いのです。「躊躇している僕にお構いな

く、アラン・シャペルはずかずかと厨房に入っ

てきました」。
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「モリエール」の厨房では、コックたちがみ

んなで〝食器の洗いもの〟をするのがルールで

した。その姿を見てアラン・シャペルは、「こ

れこそレストランの調理場だ」と言ってくれま

した。もちろんそれは、フランス料理はシェ

フ一人のものではなく、あくまで「チーム戦で

創るのが鉄則」ということを彼が全国のレスト

ランで感じ、翌日の会場で「コンクールに出る

前に、『モリエール』に行って厨房の様子を見

ろ！」と言ってくれたのです。

３カ月後、１週間の時間を作ってアラン・

シャペルの店に伺った時、二人きりになると

「うちのスタッフはみんな労働証明書目当てで

働いているのだ。もはや良い料理を出そうと

いう本来のチーム戦ではなくなってしまって

いるのだ」としみじみと語るアラン・シャペル

の姿を今でも思い出すと中道シェフは語って

いました。

「幸いにも僕にはいろいろな話が舞い込ん

できました。『マッカリーナ』のときは菅谷に

『やってみないか』と言えましたし、『ランファ

ン・キ・レーヴ』のときは児玉に『どうだ』と言

えました。そんなふうに考えてみると、僕は次々

と面白い話が行政を含め、さまざまなところか

ら来て、成果がバラバラにならずに各スタッフ

が〝一国一城の主〟になれているのです」。

「ワインには喉ごしの美味しさと、戻ってくる

香りの磨きがあります。アスパラやトウモロコ

シの香りのあとに感じる田舎臭さがあって美味

しいのです。奇をてらったり、技を見せびらか

すことではなく、どこか素朴さ、懐かしさを思

い出せる料理を提供したいと考えています。ラ

パングループは、アリバイ的に訪れるお客様で

はなく、そういったことを感じていただける北

海道のレストランでありたいと思っています」。

（まとめ）札幌に行ったら「モリエール」あり、

北海道には〝ラパン軍団〟あり

その筋の方 と々「北海道の農産物や水産物

は本当に美味しいのか？」という議論をしたこ

とがあります。いうまでもなく北海道の基幹産

業である農水畜産業は大規模経営がメインで

あり、その一方、〝美味しい北海道〟を表現牽

引するレストランや和食店、寿司店などは、一

部のチェーン組織を除き、一代限りの〝職人

店〟です。流通においてそれらの店々が使用す

る量には限界があり、間をつなぐ中売り業もな

かなか育っていかないという現実と、ホテルメ

インダイニング以外で〝フランス料理を食べる

習慣〟もほとんどなかった時代に、フランスで

新しい料理を学んだ中道シェフは33歳の時、

「モリエール」をオープンしました。

彼が目指したのは、

①食通たちが札幌に来た時は「モリエール」で

食べてくれること（輝ける一ツ星を目指したい）

「近所のおばあちゃんがお孫さんのお祝に来て

くれる店であること」

②個人プレーではなく軍団で仕事をし続ける

こと

③かと云って、オイシイ話には手をださないこと

④同じ値段なら圧倒的に美味しいと思ってい

ただけること

⑤メディアに振りまわされないこと

こうした心構えが、札幌に４店、地域５店（含

むホテル）他に東京、奈良、弘前等のホテルで

料理プロデュースを受注する成果につながり、

『ミシュランガイド北海道版（2012年、2017年

版）』では、「モリエール」が三ツ星を獲得す

ると共に地域各店が各々一ツ星になり、また

世界的〝食のホテル〟を紹介する「ルレエシャ
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トー」に加盟を許され、まさに食で北海道に客

を呼ぶ食軍団になったのでした。

（文責：東村）

マッカリーナ

ランファン ・ キ ・ レーヴ

アスペルジュ （美瑛選果）

ビブレ

■ラパングループの展開 （現在）

1984（昭和59）年	 モリエール開店

1991（平成 3）年	 プレヴェール開店

1997（平成 9）年	 マッカリーナ開店（真狩村）

2001（平成13）年	 ラパンスタイル プラス開店

2001（平成13）年	 フェニックス洞爺クラブ

2003（平成15）年	 ランファン・キ・レーヴ 開店

2007（平成19）年	 アスペルジュ開店（美瑛選果）

2008（平成20）年	 洞爺湖サミット配偶者昼食会

	 （マッカリーナ）

2012（平成24）年	 『ミシュランガイド北海道2012

	 特別版』で三ツ星（モリエール）

2013（平成25）年	 農林水産省「料理マスターズ」

	 菅谷シェフブロンズ賞受賞

2014（平成26）年	 ビブレ開店（美瑛町）

2014（平成26）年	 モリエール

	 ルレエシャトー協会に加盟

2015（平成27）年	 モリエール・カフェ

	 降っても晴れても開店

2015（平成27）年	 フォーシーズンズホテル丸の内

	 MOTIFの料理アドバイザー就任

2017（平成29）年	 『ミシュランガイド北海道2017

	 特別版』で三ツ星（モリエール）

	 他5店一ツ星

2019（令和元）年	 『ゴ・エ・ミヨ』モリエール3トック

2020（令和 2）年	 モリエール モンターニュ開店

	 （パークハイアットニセコ

	 HANAZONO）

2021（令和 3）年	 農林水産省「料理マスターズ」

	 中道シェフゴールド賞受賞

2022（令和 4）年	 登大路ホテル奈良リニューアル

	 オープンアドバイザー
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（序）「オシャレな外食」としての

「スパゲティ専門店」

〜堀川シェフ登場以前のイタリア料理店〜

　日本では、フランス料理がホテルのメイン

ダイニングで育っていったのに対し、イタリア

料理（イタリアン）は、〝街場の単独メニュー

店（スパゲティ専門店やピザ専門店）〟として

普及していきます。

70年代の〝太陽の塔〟で話題を集めた大阪

万博での飲食ブース出店や、〝アン・ノン族の

台頭〟を背景に若い女性たちを中心とする〝オ

シャレで気の張らない外食店〟としての位置

づけは、80年代の〝イタ飯ブーム〟を巻き起

こしていきます。もちろんその形態は、イタリ

アでいうオステリア（食事ができる居酒屋）や

バール（昼はカフェ兼用）形式でした。

80年代から発刊されるようになった〝札幌

の食のガイド本〟を見ると紹介されているイタ

リア料理店は、リストランテ（コースメイン）は

少なく、ほとんどがトラットリア（気軽なレスト

ラン）で、あとはスパゲティ店になっています。

また、本格的ピザ店も全国的話題を集めた

「ピザハウス・ジロー」が1968（昭和43）年、

当時、南1条西1丁目にあった札劇地下に出

店したものの早々に引き上げてしまい、宅配

のピザ店が中心になっていきます。本格的石

窯によるピザ窯は外煙処理の都合もあって、

その費用負担から都心では難しくなっている

のです。

■ガイド本掲載の札幌等の

　 イタリア料理店、 スパゲティ店

1983年発行
カラーブックス『札幌の味』掲載のイタリアン（保育社）

（スパゲティ）モンシェルトントン

（　　 〃 　　）AGLIO 1979

（イタリア料理）アンドレア・エ・マリア

（　　 〃 　　）ポポラレート

1985年発行
『たべあるき札幌』（味シリーズ①昭文社）

（スパゲティ）アルファ・セラー

（　　 〃 　　）Ganba亭

（　　 〃 　　）レストラン明治／小樽市

1987年発行
『さっぽろ食べたい読本』（プロジェクトハウス亜璃西）

（イタリア料理）アンドレア（前述）

（スパゲティ）Ganba亭、アルファ・セラー、

モンシェルトントン（前述）、

カッサータ、カラカラ・サンモール、

キングコングトン、地中海レストランイタリコ、

パスタード・ナジャ、モンシェルトントン（前述）

1997年発行
『食通が採点する札幌のうまい店』／
札幌ミシュラン研究会

（スパゲティ）レストラン十勝札幌店、イタリコ、

壁の穴　スパゲッティ、Ganba亭（前述）、トワザミ、

モンシェルトントン（前述）

（注）フランス料理編の〝本格レストラン期〟の各店が現

在も継続（一部東京転出や廃業）しているのに対し、イタリ

アン店のほうは、移り変わりが多く、３誌掲載店の中で現

在まで営業継続店は極めて少ない

第1章
1ｰ②

＜１＞人を呼ぶ北海道の西洋料理②

北海道に客を呼ぶレストランの形態と歴史
（イタリア料理編）
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　神奈川県出身の堀川秀樹シェフが、札幌に

移住し、ピザ窯のあるレストラン「テルツィー

ナ」をオープンしたのは1998（平成10）年の

ことでした。

1. 堀川シェフの登場と

「トラットリア テルツィーナ」の軌跡

　修業時代一緒だった、鎌倉「タベルナ ロ

ンディーノ」のサービスマンから電話が掛かっ

てきて、「今度、札幌でイタリアレストランを

立ち上げるから手伝ってくれ！」と言われたの

は、丁度イタリア修業から戻ってきて、次のバ

イト先を探していた時だったと言います。

　手伝うことを決めた堀川シェフは、新装に

なった新千歳空港に降り立ち、外に出たとき

「あっ、イタリアに吹いていた風と同じ匂いが

する」と感じたと言います。

　堀川シェフが立ち上げシェフを務めた「タベ

ルナ・ラ・ピアッツァ」（南23西11の住宅街に

開店）は、札幌では珍しいパスタ、ピザが用意

され、原則簡単なコースをとれる〝トラットリ

ア〟の様式を持っていました。

　場所柄、オープン当初は苦戦したものの、

鮮やかなレンガ色の外装と本格的なパスタや

ピザは、たちどころに話題を呼び、開店以来

30年を越えた今も人気店として継続すること

になります。初代・堀川シェフ以来、門下の料

理人たちが５年周期で後を継ぎ、現在は６代

目になっているといいます。

2. 伏見で４年、ファクトリーで16年

　その後1998(平成10)年、藻岩山ロープウェ

イの麓、伏見で開いた「テルツィーナ」を名

乗った初めての店は、札幌の食通たちの話題

を独り占めします。

店は15～16坪、15席、スタッフは、堀川シェ

フと宮下輝樹（後に「マガーリ」オーナーシェ

フ）と女性の３人のみ、交通も駐車場もほとん

ど用意していない店は、日夜お客様で賑わっ

たと伝えられています。

「月500万円、一番儲かっていたかもしれ

ないなぁ」と堀川シェフは笑います。「でも話

題と伝説が大きいけれど、期間は意外と短く

■堀川シェフ　テルツィーナの軌跡

1986年～	 鎌倉 タベルナ ロンディーノ修業

	 （25歳～30歳）

1991、92年	 イタリア修業（トスカーナ、ローマなど）

1993年	 タベルナ・ラ・ピアッツァ立ち上げ

	 シェフとして札幌に（35歳）

1998年 6月	 トラットリア　テルツィーナ開店（39歳）

2002年11月	 リストランテ　テルツィーナ開店

	 （現在別名）

2004年11月	 トラットリア・ピッツェリア テルツィーナ　

	 ファクトリー店（45歳）

2007年10月	 Terzina デリカテッセン 

	 丸井今井札幌店開店（現在閉店）

2009年 3月	 Terzina デリカテッセン 

	 マルヤマクラス（現在閉店）

2012年 4月	 円山　マルモンテ開店（現在閉店）

2013年 7月	 FRATELLO DI MIKUNI 

	 フラテッロ・ディ・ミクニ（上川町旭ヶ丘）

2016年 6月	 恵庭　カフェ テルツィーナ（現在閉店）

2017年 8月	 当別　カフェ テルツィーナ開店

2021年11月	 トラットリア　テルツィーナ移転

	 （南1西6）

その他経歴　　　

2022年 6月	 愛媛　食の大使

2023年	 道庁　食のサポーター
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て４年間なのです。これからどうしようという

タイミングでサッポロファクトリーから声が掛

かってきた」。

周りの人の10人中９人が反対する中、歴史あ

るイタリアっぽい建物に惚れた堀川シェフは

決断します。最後の決め手は、〝薪の窯を用

意してくれる〟ということ。

「僕はイタリア修業時代ピッツァを焼いたので

ピッツェリアを本当の窯でやりたかった!!」

3. 北海道イタリアンの提唱とシェフ育成

ビールの貯酒棟だった旧赤レンガ館を活用

した「テルツィーナ」は、広々堂 と々したリスト

ランテでした。ファクトリーのオープン以後、

ワインセラー、ワインショップとして活用され

ていたスペースの後を引き受けた店には、オー

プンスタイルの厨房の中心に大きなピザ窯が

フル稼働していて、独特の風情に満ちていまし

た。その歴史的場所を得た堀川シェフは、〝北

海道イタリアン〟を提唱します。

生産地や製粉工場と組んだパスタに最適な

道産小麦品種の開発や、海産物でも北海道に

ある、日本海、太平洋、オホーツク海という三

つの海に囲まれた各種海産物の活用開発な

ど、農産物と併せ北海道食材の９割位活用し

た〝北海道イタリアン〟の〝大きなうねり〟を興

すと共に、後輩シェフたちに大きな影響を与

えはじめたのです。

もう一つの堀川シェフの大きな功績は、次

の図にあるように、次々に北海道を代表する

シェフやソムリエールを輩出していることだと

思います。

前章の中道シェフが「ラパンフーズ」という

料理人の会社を創り上げ、〝中道軍団〟を形成

しているのに対し、堀川シェフのほうは、各々

のシェフたちが独立して自由に活動する緩や

テルツィーナ （サッポロファクトリー店）

テルツィーナ （伏見の創業時）
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かな繋がりになっている点です。

これは、フレンチ料理がコース主体の料理

のためチームプレイが不可欠であることに対

し、イタリアンは、（リストランテ以外）少し自

由なメニュー構成と編成でも可能という違い

に起因しているのではないかと思われます。

「僕が50歳の誕生日のとき、歴代のシェフ

たちが〝なにかサプライズを〟と考え、一人一

つテルツィーナで覚えた料理を提供してくれ

た。その時集まってくれたお客さんは、すご

く幸せだったと思うし、僕も最高にうれしかっ

た」と言って堀川シェフは、思い出すように微

笑みます。

4. 新しいテルツィーナは、市電が見える場所

【インタビュー】

この場所で堀川シェフが目指す想い

―堀川さんのところは、弟子が自由気ままに

独立して、堀川さんは、彼らの兄貴分みたいな

感じですよね。

僕もそうですが、基本的に叩き上げという

か、雇われながら安い給料で理不尽な想い

をしながら、「いつかは一国一城の主になる」

と歯を食いしばってがんばった世代なので、

みんなに独立を勧めています。やっぱり料理

界に認められるのは、自分の店を持たないと

好きな料理ができない。だから「自分のため

に、がんばって働いてくれ」と独立心のある人

には言ってきたし、今も言っています。

今、独立して27年目です。けれども、多分、

今年（2025年）が一番理想の時。時代と僕の

考えが合ってきた（笑）。

―堀川さんのいう理想の時、店というのは？

来年は、料理は当たり前として、年中無休、

従業員全員週休２日で、尚且つベースアップと

いうのをやりたい。今いる若い子たちは、も

う現実的なのです。その代わり、そういう目

標を立てるとみんな怠けないし、勉強もする

し、お客さんとも向き合うし、だから昔みたい

に、順番では先に料理を覚えて、技術を磨い

てとかという時代ではないです。

来年も卒業生を２～３人雇います。毎年は

無理ですけど、何年かに一度送り出して、新

しい子を育ててという、完全なる循環型を作

りたいです。北海道の出身地に貢献ができる

ようになっていけたら良いと思います。札幌

に集まってきて、いずれは戻ってというふうに

思っている子が意外にいます。

これを掲げて従業員全員にも言っています

■テルツィーナ出身のシェフたち (＊はソムリエ )

マガーリ（宮下輝樹）　余市SAGRA（村井啓人）　TAKAO（高尾僚将、＊大澤佳代）

カンティネッタ・サリュ（＊福島真理子）　CANOFILO（小川智司）　

Locanda（岡田拓馬) ／倶知安・ニセコ　フラテッロ・ディ・ミクニ（＊安住正弘）／上川町

テルツィーナ （堀川 秀樹） 【伏見店、 ファクトリー店、 南 1条店】
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し、それを目標にしようとしています。来年入

る子もそのために入れます。究極のレストラ

ン営業かなと思います。例えば、夜のワイン

バーをやりたいという子がいたら、ここで営業

後にやればいいと思います。家賃は変わらな

いですから。コーヒーが好きで、朝モーニン

グをやりたければ、朝からやればいいと思い

ます。１ヶ月の家賃は変わらないのだったら自

由にやっていいわけです。夜バーをやり、朝

モーニングやって、そうやって、分散してやっ

ていけばいいと思います、それは極端ですけ

ど。その前に、年中無休で週休二日制という

のは、みんなでできるよねと言っています。年

間1,000万円ぐらい売上が変わってくるので大

きいです。休むだけで家賃月20何万円を損し

ていることになります。

スタッフがいつでも、だれかがどのポジショ

ンでもできるように、自分に与えられたポジ

ションをきちんと守れる、それが一つになれ

ば成り立つと思います。それが複数人いれば

年中無休ができます。

―究極の目標ですね。

僕は楽しく仕事をしたいです。イタリアの名

もないような街で、おじいちゃんがやっている

100年前からのメニューですと言って出してく

れる店、僕はそっちを選びます。フランス料

理はどんどん進化していきます。常に科学的

なことも取り入れたりして進化し、驚かせてお

客様を喜ばせる。イタリア料理は、家に帰っ

てくるではないですが、店に来るとほっとする

ような、この料理を目当てに食べに来るという

ものなのです。

―堀川シェフは今、おいくつ（笑）。

62歳です。70歳までがんばろうかなと思っ

ています。

（文責：東村）

現在のテルツィーナ （ビル 2 階）

テルツィーナ　堀川秀樹シェフ
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1.各店の誕生と現在までの経過

―今日は、〝その店で食べるために北海道へ

来る〟とまで言われるミシュラン三ツ星の「レ

ストラン モリエール」中道シェフの後を継ぐ

〝ミシュラン一ツ星のシェフ〟たち４人に集まっ

ていただき、現在の想いを語っていただきた

いと思います。よろしくお願いいたします。み

なさん1970年代生まれなのですね。五十音

順で石井シェフからお願いいたします。

■Le Musée （ル・ミュゼ）　石井　誠シェフ

石井　この世界へはホテルの厨房に入って見

習いで２年半いました。ホテルを辞めてフラ

ンスに行った時も、料理よりもアートを見に行

きたかったのです。だから仕事をしなかった

りという感じで、フランス、スペイン、イタリア

とまわりました。１年ぐらいで戻ってきて、円

山にあった安藤シェフの「イタリア亭」で働き

ました。例にもれずシェフと喧嘩になり、辞め

て、街場のイタリアンに１年ぐらいいました。

―その後で「レストラン エノテカ札幌」の

シェフに？

石井　札幌駅近くの「レストラン エノテカ札

幌」に入り、24歳でシェフになります。ほぼ独

第1章
１ー ③

＜ 1＞人を呼ぶ北海道の西洋料理③

【座談会】次世代に継承される洋食の魅力 　
～一ツ星レストランシェフによる座談会～

＜参加者＞石井 誠／高尾 僚将／横須賀 雅明／若杉 幸平
（ファシリテーター 東村 有三）

石井シェフの経歴

Le Musée （ル・ミュゼ）

1973年　北海道岩見沢市生まれ

1995年　22歳で渡欧し、フランス、イタリア、スペイン

を巡る

1997年　レストラン エノテカ札幌　シェフ（24歳）

2002年　ル・フェスタン・デュ・ノール　シェフ（29歳）

2005年　31歳で独立

食とアートの共存をテーマにしたレストラン

「Le Musée（ル・ミュゼ）」を札幌市中央区宮

の森にオープン

2011年　レストランを３倍規模に拡張し、リニューア

ルオープン

2012年　『ミシュランガイド北海道』にて一ツ星を獲得

2020年　レストランガイド『ゴ・エ・ミヨ』にて「明日のグ

ランシェフ賞」を獲得

また、２度目のリニューアルでレストラン内

にアトリエを構え、陶芸窯を開く

2023年　陶芸家として初の個展を開催し、北海道陶

芸界会にも参加。現在、料理人、陶芸家と

して、日々新しい表現を模索している
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学で他人に料理を習ったことがほとんどありま

せんでした。その店にはレストランというよりワ

イン販売がメインの店で「それならソムリエの

資格を取りたい」と思って、結局７年いました。

社長はすごく信用してくれて、料理のことも

経営的なことも、全体的なマネージメントも

全部任せてくれて、結果さえ出せれば文句も

言わないという感じでした。売上げも良くなっ

てきた時に、レストランとワインショップの業

務があまりにも煩雑で、一緒にやるのが難し

いということでレストランを売ってしまいまし

た。ちょうど30歳の時で、「30歳になったら

独立する」と思っていたので、私も好機と見て

辞めました。

―独立した後が、現在の宮の森にある「Le 

Musée」ですね。

石井　「Le Musée」は31歳のときです。東村

さんがオープンしてすぐに来て、「スポンサー

がいるでしょう？」と初対面で言われたのを覚

えています。

―店の佇まいや内装を見て驚かされたので

す。今までのレストランになかった、まさに美

術館の中で食べているようなゆったりした空

間と、おしゃべりしてはいけないような清冽な

空気感、そこに出てくるのが実験室の機材に

も似ているような容器と料理。〝北海道のフレ

ンチに次の時代が来たな！〟と衝撃を受けたの

を鮮やかに覚えています。「フュージョン」とい

う分類でした。

石井　価格も当時主流だったプリフィックスを

やめて、コンセプトを明確にし、昼2,000円、

夜5,000円のコース１本のおまかせにしまし

た。腰を据えてやりたかったので、批判覚悟

で選択し貫きました。

■TAKAO （タカオ）　高尾　僚将シェフ

―ミシュラン一ツ星は、北海道のイタリアン

ではじめてですね。

高尾　最初はフレンチレストランのオーナー

シェフになりたかったのですが、北海道にあ

る素材を考えて、イタリアンが良いかなという

ことでした。修業は伏見にあった「ラ・コリネッ

タ」、次がイタリアンの名店、東京の「リストラ

ンテ濱崎」です。

30歳のときに札幌に戻って来て、「テル

ツィーナ」堀川シェフの紹介で「クレッシェン

テ」のシェフに入れてもらいました。

　それから、「テルツィーナの料理長で来い」

と堀川シェフに言われ、私はその頃すごく生

意気で、「全部私のレシピでやりますから堀

川さんは何も言わないで下さい」って言ってい
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ました。

 

―その後、独立して女性で大人気の「oggi

（オッジ）」ですね。

高尾　「oggi」の時は、本当にカジュアルで、

今から思うと馬鹿みたく安い値段でやってい

ましたから、全然儲からなくて、昼の11時か

らラストオーダーの夜の11時まで、ほとんど寝

ないで３年間やりました。それもずっと満席

で、カウンター席は女のお客様ばかりで、マダ

ムの総会みたいになっていました。自分は汗

だくで地獄のような３年間でした。

―それから、上海に。

高尾　店の建て替えの間、三國さんから頼ま

れた〝上海の店〟へ行っていました。

そこから帰って来た時に、支笏湖「レイクサ

イドヴィラ翠明閣」のレストランのリニューアル

の話をいただきました。そこで「名前を変えて

くれるのなら」という条件で引き受け、今も、

当時のＮＯ.２がシェフを続けています。

―元々フレンチの流れのはずがイタリアン

に、名前まで「azzurro（アズーロ）」に変え

てしまいましたね。やがて８室しかない宿に

はふさわしくない日本の有名ホテルの中でベ

スト10の中にランクインされました。

高尾　上海の店へ１年間行き、「レイクサイド

ヴィラ翠明閣」を引き受けるようになり、考え

方も少し変わって、経営的観点から客数と原

価管理をきちんとしないとスタッフにも休みを

取らせられないし、給料も払えないことに気づ

き、いろんなプロデュースもやるようになりま

した。店では自分の信じる料理を出し、他で

稼ぐという考え方になりました。

―初めて、ミシュランの星を取って変化はあ

りましたか？

高尾　全く変わりました。星を取る前は、少

し我慢をしていたというか、個性をもっと出し

たかったのですが、やっぱり怖いということ

もあるし、価格も１万円ぐらいでやっていまし

た。これでお客様が来るのか不安でした。星

を取ってからは、「もう自分の好きなようにやろ

う」と思いました。

高尾　僚将シェフの経歴

TAKAO （タカオ）

北海道旭川市生まれ

渡仏修業を経て北海道内のフランス料理店、ホテル

修業

25歳でイタリア料理店に転向、料理界復帰。

東京で修業後、札幌に戻りシェフとして２店舗歴任

（クレッシェンテ、テルツィーナ）

2009年　独立　oggi（オッジ）開店

2012年　店舗建替えによりoggi休業

フラテッロ・ディ・ミクニ上海　オープニング

シェフ就任（１年契約）

姉妹店　HASSO（ハッソウ）オープン（札幌）

2014年　帰国後　支笏湖　azzurro（アズーロ）立ち上

げオープニングシェフ就任（１年契約）

2015年　azzurro姉妹店契約

2016年　TAKAOオープン

2017年　北海道初イタリアンでミシュラン一ツ星獲得

2021年　『ゴ・エ・ミヨ』　明日のグランシェフ賞受賞

2024年　ITALIAN WEEK 100（イタリアンウィーク100）

ベストシェフ賞受賞
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■Restaurant MiYa-Vie （レストラン　ミヤヴィ）

横須賀　雅明シェフ

―横須賀シェフは、突然雲の上に現れたと

いうイメージで、曰く〝ミシェル・ブラスの日

本人シェフ‼〟として北海道に登場したという

感じでした。

横須賀　私は北海道出身でもないし、札幌も

全然知らない場所だったのに、お店を開いて

しまったという感じです。

　私は、経営とか、お店を将来やりたいとい

う考えは、全く持ってなかったです。「ミシェ

ル・ブラス」でずっと二番手というポジション

につかせていただいて、シェフがいて、その人

の料理を一生懸命に作ってきましたが、３～

４年くらい経った時に、何か自分だったらこう

したいという考えが少し出てきました。そこ

で、そろそろ卒業したほうがいいのかなという

思いも出てきました。

　そうこうしているうちに、「どうせシェフをや

るのだったら、自分で最初に店をやったほう

がいいよ！」という話になった訳で、あまり何

も考えずに、札幌に店を開いてしまいました。

―独立して最初の「MiYa-Vie」は、偶然にも

南６条にあった「クレッシェンテ」というイタ

リアンの店だったところ。初代シェフは、堀川

さんのテルツィーナ出身の宮下シェフ、二代目

は、今日も参加している高尾シェフですね。

横須賀　それまで経営ということを一切考え

たことがなかったですし、レストランというの

は、美味しいものを作ればお客様が来るもの

だと本当に思っていました。実際にふたを開

けてみるとそうではなかったので、そこで初め

ていろいろと試行錯誤をしました。

―そのころに「お皿の料理を伝える簡単なメ

モを作ってお客様にお渡ししたら」と、アドバ

イスをした記憶があります。

横須賀シェフの経歴

Restaurant MiYa-Vie （レストラン　ミヤヴィ）

1972年　埼玉県生まれ

1986年　14歳、雑誌に掲載されたフランスミシュラン

三ツ星の特集を読み、料理の世界へ憧れる

1990年　17歳、将来の渡仏に備え「アテネ・フランス」

でフランス語を勉強

1991年　18歳、ホテルオークラ入社（宴会調理、テラ

スレストラン等、５年在籍）

1997年　24歳、渡仏、ミシュラン二ツ星の「Auberge et 

Clos des Cimes」で修業

三ツ星シェフ「Régis Marcon」の助手として、

名古屋、東京でデモンストレーション

1998年　26歳、ミシュラン二ツ星レストラン

「Restaurant Chabichou」で部門長

同じく二ツ星レストラン「Auberge et Clos des 

Cimes」で副菓子部門長

2002年　ザ・ウィンザーホテル洞爺の三ツ星「ミシェ

ル・ブラス トーヤ 」で日本人シェフ就任（29

歳）（４年在籍）

2006年　「Restaurant MiYa-Vie」設立

（札幌市中央区南6西23）（35歳）

日本語の「雅」とフランス語で「人生」「生き

様」を表す〝Vie〟と合わせ店名とする

2017年　現在地（札幌市中央区北3西26）へ移転

（2012年、2017年　ミシュラン一ツ星）
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■Banquet （バンケット）　若杉　幸平シェフ

―今回集まってくれたみなさんの中では、若

杉シェフが一番若いです。おいくつですか。

若杉　47歳です。29歳の時、２回目のフラン

ス修業から戻ってきて、比較的早く「Banquet」

を現在地（南６西18）に開業しました。

―都合６年間、修業先は全部、星付きのレ

ストランで、店に伺って間もない頃、マダムが

「うちのシェフはエリートなのです！」と真顔で

言っていたのを覚えています。

若杉　それからは、各々修業先のシェフの紹

介で綱渡り式に転 と々、恵まれていたと思い

ます。

―結局２回の渡仏で５～６年、その前の札幌で

１年とフランスの間に東京のレストラン２年の計

３年、フランスが足掛け６年だから、日本の修

業の倍、それはすごい。最後が三ツ星の……。

横須賀　今19年目になりますが、未だに経営

とか店の方向性とか考えられない状況でお店

をやっています。お店は移転しましたが、そ

んなに料理の基本的な考え方は変わってい

ないです。それが今の店です。

―小ぶりになった分、シェフの調理が間近に

見えるし、お客様と素敵な距離感になりまし

た。

横須賀　良い意味ではぶれていないのかもし

れないですが、周りに合わせてどうこうするの

はあまり得意でなく、時代がこうだからこうと

か、こういう料理が流行ってきたからとか、

器用に合わせられないので、淡 と々続けてやっ

ているのが私のお店です。

―『ミシュランガイド北海道版』では２回と

も星を取っていますよね。お客様は増えまし

たか。

横須賀　道外のお客様は、圧倒的に増えま

した。東京のお客様は、フレンチは地元でと

いう感覚だと思いますが、ミシュランのおかげ

で、「北海道でもキチンとしたフレンチがある

んだ」と知られたのと思います。毎年、ミシュ

ランガイドが出版されるとグルメの道外客は

勝手に集まってくると思います。
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若杉　そうです。「ミッシェル・ゲラール」の魚

担当シェフを任されました。

―マダムが〝エリート〟と言った理由がわかり

ました。そんなことも知らないで、最初に伺っ

た時、ご近所のおじさん、おばさんのご家族

連れで半分の席が埋まり、フレンチ好きが半

分、いわゆるカジュアルフレンチなのですが、

どこかキチンとしている。

若杉　目指したのは、昔も今もグランメゾンよ

りハイクオリティなプティメゾンでした。

―それで２回目に齋藤壽氏と一緒に伺った

ら「根はちゃんとしたフレンチだよ」と齋藤氏が

おっしゃっていました。

若杉　自分が感じたフランス料理の良さを札

幌で表現できたらいいかなと思っていました。

でも北海道版ミシュランで星が付かないとい

うことで、2013年にリニューアルをして、少し

高級路線というかフレンチ路線に変えていき

ました。2017年版で星が付いたのでホッとし

ました。

―星を取得してから、お客様は変わりました

か。

若杉　はい、じわじわと、かなり変わってい

きました。フランスでもそうですが、〝星〟が

あると〝わざわざ〟訪ねて来てくださいます。

―シェフたちも育てていますよね。

若杉　「maison FUJIYA Hakodate」の藤谷

圭介シェフは、ここのスーシェフを経て、札幌

で「Restaurant COTEDOR（コートドール）」

のシェフになり、函館で立派なレストランを開

きました。博多で開業したシェフもいます。

若杉シェフの経歴

Banquet （バンケット）

1976年　北海道小樽市生まれ

1996年　調理師専門学校卒業後、渡仏準備のため　

１年間札幌のホテル勤務

1998年　１回目の渡仏修業（３年間）

・ヴィヴァロワ　★★（パリ）

・アンフィクレス★（パリ）

・3ピリエ　★（ポワチエ）

・オーフェールルージュ　★（コルマール）

・バルナベ　★（ブルゴーニュ）　

以上の星付きレストランで修業

2001年　帰国。東京のレストランで２年勤務

2002年　FFCC全日本フランス料理コンクール準優勝

2003年　２回目の渡仏。以下の星付きレストランで修業

・レ・ピレネー　★★（バスク）

・クロージル　　★★（ブルゴーニュ）

・ミッシェル・ゲラール★★★（ランド地方）

フランス修業最後のレストラン、ミッシェル・

ゲラールでは魚担当シェフを務める

2006年　帰国後フレンチレストランバンケット開業

2017年　ミシュラン北海道で一ツ星獲得（29歳）

2019年　ランチ、ディナーともに２組限定の完全予約制

のプティメゾン的なレストランにリニューアル
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2. 各レストランのシェフたちの一問一答

～『ミシュランガイド北海道』を毎年発行へ～

―各店のオープン現在までの変遷について

お話をいただきましたが、各シェフから質問を

どうぞ。

高尾　「Le Musée」は、あの場所にいきなり

出てきた感じだったけれど、コンセプト的にあ

の立地やスタイルは前から考えていたのです

か。あんな「山の上で一軒家」って、すごく怖

いじゃないですか。あえて、そこを狙ってい

たのですか。

石井　街場の雑居ビルや新しい飲食ビルだっ

たら埋もれると思いました。自分が独立す

るにあたって、自分の表現したい規模感を考

えると、ビルの中で表現をするのは、かなり

ギャップがありました。

高尾　それをオーナーシェフになる前に考え

ていたのは、やはりすごいです。

若杉　あの場所だから「Le Musée」は成り

立っていると思います。あの店と料理が街中

にあっても良さが出ないです。

―ミシュランは悩んだと思います。だからジャ

ンルは、訳が分からない「フュージョン」の枠

でした。石井シェフの〝あそこであの料理〟の

挑戦がなければ、高尾シェフの〝森の世界〟も

生まれなかったと思います。

高尾　前からずっと石井さんの動向とか、雑

誌とかを見てすごいなと。直接料理というよ

りは、考え方とか料理の自由さとか、ずっと

30歳ぐらいから気になっていました。でも絶

対に友達になれない。支笏湖から戻ったくら

いの時に一回会おうとなり、「Le Musée」に

行って話をしたら、すごく話が合うし、学びが

ありました。彼は、20年前くらいからガストロ

ノミーとか、今のような考え方というのをやっ

ていましたからね。今は普通になっています

が、ガストロノミーとずっと言っていました。最

初は何を言っているのかわかりませんでした。

―〝料理で道外や海外から人を呼ぶ〟を北海

道ではじめて実感させてくれたのは、世界と

日本の各店を集めたウィンザーホテル洞爺だ

と思います。横須賀さんは「ミシェル・ブラス」

に長くいたと思っていましたが、４年ぐらいし

かいなかったのですね。

横須賀　４年いました。ミシェル・ブラスは、

オープン前に北海道中の食材を「マッカリー

ナ」に集めて、２泊３日で全部細部までチェッ

クし、パソコンデータで持ち帰りました。

―そして「ガルグイユ風サラダ」が日本中に

蔓延する。

横須賀　特に日本では、ミシュラン三ツ星の力

は大きかったと思います。でも、50％が満足す

るお客様で、50％がすごく怒って帰るお客様

でした。私とシェフがロビーまで呼ばれて、説

教もされました。みなさん、料理より〝三ツ星〟

というブランドだけで来ていた気がします。

―当時はまだ影響力のある「食のメディア」

は、ほとんどなかったと思います。

横須賀　テレビとか雑誌が主流で、『家庭画

報』とか全国版のクオリティ誌のときだけ、
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何％かお客様が増えました。

―あと、北海道洞爺湖サミットの開催もあ

り、食の専門メディアも登場してきました。今

後、石井シェフは何かアイデアはありますか。

石井　私はやっぱり、自分の店にお客様が

もっと来てほしい。料理のクオリティを保つ

上では、波がなく席が埋まっていたほうがい

い。そうしたら魚を１本余計に買えるとか、物

も回転したほうがいいです。だから北海道に

たくさんお客様が来るようにしたいです。パリ

やサンセバスチャンやコペンハーゲン、ロンド

ン、魅力的な場所。国には、必ず魅力的な食

があります。北海道という一つの国という考

えで、魅力的な食の発信ができたら一番いい

と思います。

高尾　例えば、２～3,000万円を出せばミシュ

ランは呼べると聞いています。だけど2012年

版と2017年版しか北海道版は出版されてい

ない。噂には５年毎と聞いていたので、2022

年版と思って構えていたけれど、結局音沙汰

もなかった。他の都府県には来ている。

若杉　やっぱりミシュランは出し続けないと、

料理人の成長を止めるし、若い料理人たち

にも夢がなくなるから、意欲のある北海道出

身の料理人は、みんな道外で出店するように

なっている。北海道に良いレストランができ

ない理由の一つになっていると思います。

横須賀　ミシュランが毎年出れば、〝食に関

心のある人〟は、勝手に集まってくるような気

がします。

石井　毎年出版されているのは、東京と大阪

だけで、他はみんな特別版です。三つ目のエ

リアとして、北海道が毎年更新することにな

れば、僕たちは大変だけど、北海道のガストロ

ノミー集客は、かなり変わります。

高尾　ミシュランでなくても、「アジアのベス

トレストラン50」の発表で北海道の店が呼ば

れるだけでも、世界中のフーディーの人たち

が発信してくれますから、メディアの使い方と

してはベストです。ラーメンとソフトクリーム

だけでは、落ちるお金は知れています。両極

でやるべきだと思います。

若杉　ミシュランガイドと「アジアのベストレ

ストラン50」で、流れは変わっていく。遅れ

れば遅れるほど悪化していくだけのような気

がします。できれば早めのほうがいいと思い

ます。

石井　一つの店が有名になったりするのは、

誰も望んでいなくて、まず〝北海道の食のレ

ベル〟を上げて、「北海道が本当の意味で、素

材も加工技術も料理も食の都になればいい」

と思います。

横須賀　北海道の全体を「食の街、場所」に

するには、メディアを活用することもあります

が、我々自体のレベルも上げていかなければ

ならないと思います。

石井　学会も兼ねて「北海道ガストロノミー機

構」のようなものを本当に作り出したいですね。

（文責：東村）

　

座談会は、 2024年2月13日と3月11日の２回に分けて開催

された。 写真手前の左より、石井 誠氏、横須賀 雅明氏、

写真奥左より、高尾 僚将氏、若杉 幸平氏、東村 有三 （ファ

シリテーター）
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2009（平成21）年に始まり１年半ごとに

開かれる料理人の会合「世界料理学会 in 

HAKODATE」は、2024（令和６）年に11回目が

開催されました。シェフイベントの一つとみれ

ば珍しくはないのですが、料理について２日

間、語り続けるマニアックな催しが4,500人規

模の会場で15年も続く例は、日本では稀です。

数十人の人気シェフが国内外から集まる熱気

は、まるで夏フェスのようです。この催しが民

営で自走する原動力、国内外から料理人たち

を惹きつける理由はいったい何なのでしょう。

長年運営に携わったり、他の料理学会にも参

加した立場から、その特性を振り返ります。

1. はじまり〜函館の沿革と特徴

（1） モデルと発祥

函館の料理学会は、深
ふか

谷
や

宏治シェフ（レス

トランバスク、函館）により提唱されました。

深谷氏は東京理科大卒業後に料理の道に入

り、1970年代に渡欧。スペイン・バスク地方

のサン・セバスチャンでルイス・イリサール氏

に師事しました。著書によれば、着想の源は

「Lo Mejor De La Gastronomia（最高美食

会議）」です。料理人が調理科学や創作にま

つわる思索を自ら発表するスタイルは、斬新

で、世界のシェフや食業界の関係者が集まる

ようになり、並行してスペイン・マドリード、イ

第1章
1ｰ④

＜１＞人を呼ぶ北海道の西洋料理④

料理学会というしくみ
～料理人のネットワークと地域貢献～ 　オフィスYT　代表　深江 園子

※来場者数は実行委員会発表。

関連イベント参加者数は含まない 
表1　世界料理学会 in HAKODATEの沿革

名称 テーマ
発表・

セッション数
関連イベント 来場者数※

2004/2/16-17
2004スペイン料理

フォーラム 
in HAKODATE

2 バル街（初開催）、パーティ、料理講習会 200

2009/4/20-21
世界料理学会 i n 

HAKODATE
18 バル街 400

2010/9/13-14 第2回 20 バル街、パーティ、道産食材展示 500

2012/4/23-24 第3回 コンブ類・海藻 24 バル街、パーティ、道産食材展示 700

2013/9/9-10 第4回 タラ 22 バル街、パーティ、道産食材見本市 900

2014/4/21
2014スペイン料理

フォーラム
in HAKODATE

6 バル街、道南食材見本市、パーティ 200

2015/4/30-31 第5回 発酵 19
バル街、写真展&スライドトーク
パーティ、コラボディナー、青函食材見本市
（共催:北海道渡島総合振興局）

800

2016/9/5-6 第6回 イカ 21
バル街、パーティ、北海道&青森食材展示
（共催:北海道渡島総合振興局）、
有田焼展示会（協力:ARITA PLUS）

800

2018/4/23-24 第7回 山菜（自然の山野草） 21
バル街、パーティ、青函食材見本市
（共催：北海道渡島総合振興局）

700

2019/10/28-29 第8回 自然のきのこ 20
バル街、パーティ、シェフと巡る産地バスツアー
（コープトラベル）、コラボディナー、北海道&青森食材展示
（共催：北海道渡島総合振興局）

700

2021/4/19 第9回 歩みを止めない！ 15 なし （収録配信）

2022/9/12-13 第10回 いま、料理人にできること 12 バル街、コラボディナー、シェフ座談会、トークイベント 500

2024/10/1-2 第11回
混沌たる時代に向けて、
料理人はどうあるべきか

12 バル街、パーティ、産地ツアー（北海道渡島総合振興局） 400
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タリア・ミラノ、フランス・ドーヴィル、ニューヨー

クなどに波及して、類似イベントが増えていき

ました。このトレンドは、日本の料理メディア

で「料理学会」という訳語で紹介され、国内の

料理界にも広まります。2009（平成21）年に

は、農林水産省が輸出戦略の一環として「世

界料理サミット2009 TOKYO TASTE」を開催。

２ヶ月後には地方都市の料理人が手探りで始

めた「世界料理学会 in HAKODATE」も初開催

されています。

（2） しくみとマインド

2009（平成21）年に行われた２つの料理学

会を比べてみると、目的や運営方式がかなり

異なります。「TOKYO TASTE」は農水省が食材

プロモーションを主目的に実施し、見本市に

力を入れるとともに国内外の著名な料理人を

招聘。運営は外部に委託しました。一方の「世

界料理学会 in HAKODATE」は、「料理人によ

る料理人の祭り」と「地域貢献」を目的に民間

の実行委員会が運営します。８～10人からな

る実行委員は、深谷氏と率直に議論できる関

係で、本業（多くは飲食関連）の合間に会議

を重ねます。図１では、函館の料理学会の大

まかなしくみを示しました。

函館の料理学会が単なる「料理人の祭」と

一つ違うのは、それが観光入り込み客や地域

の関係人口を増やす「地域貢献」を見据える

点です。深谷氏の修業先、サン・セバスチャン

は、王族の避暑地で知られる歴史の港町で

す。深谷氏は同市が美食の街として経済復活

した経緯を知って、これに函館を重ねるよう

に展望を語ってきました。他の地と産業構造

こそ違いますが、函館は海運や水産物関連業

の歴史を持ち、インフラ整備や災害復興を市

民の寄付で行う自助の気風がありました。深

谷氏と仲間たちは2004（平成16）年、「スペ

イン料理フォーラム in HAKODATE」の前夜

祭として「バル街」（旧市街の参加店を巡り、

ピンチョスという一口サイズの軽い料理と飲

物を楽しむ催し）を発案し、こちらはにぎわい

創出のモデルとして200超の地域に波及して

います。郷里復活のイメージと「バル街＋フォー

ラム」の成功を踏まえて、函館の世界料理学

会の構想が実現したと言えるでしょう。運営

上の課題としては、スケジュール管理が挙げ

られます。プログラム発表、チケット発売など

は直前まで行われず、市外から来るには非常

に不便です。

（3） 内容と課題

従来の料理人の技術交流は、個人的な「研

修」やデモンストレーション主体の講習会形

式で行われてきました。料理学会では、料理

の技術や思考を動画やプレゼンで交換しま

す。函館の場合、プログラムの枠数は主に１日

４～５本（×２～３日）で、料理人は、自分の

料理について「なぜこうするのか」という〝料

図1　函館の料理学会のしくみ

①食の関係者が企画運営
②食関係者の交流を創出
③食による地域貢献

食材見本市、フィールドツアー、懇親会

一般聴講、学生招待、市民交流パーティ
他の学会や関連イベントとの連携、交流

ジャンル、地域、世代が多様な
発表者、ソシエダを活用した交流

課題
①行政や産業との連携強化

②アーカイブの活用
③食産業の観光コンテンツ展開

実行委員会

地域産業との連携

料理人のコミュニティ

関係人口の増加

市民ボランティア
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理哲学〟を軸に、調理科学、新技術、風土や

伝統について語ります。研究者や有識者の発

表が別の視点を補ってくれます。具体的な開

催内容は実行委員会が話し合い、初期には国

内外の多様な料理人の輪を築くことが重視さ

れました。近年はこれに加えて技術の伝承、

人材不足、食資源の変化といった社会性の高

いテーマも扱っています。

内容に関する課題は、発表のアーカイブが

乏しい点です。学会という以上、過去の記録

がなく参加しなかった人に寄与できないのは

非常に残念です（なお、コロナ流行下は、無

料で動画配信が行われました）。

2. 料理学会の特徴、函館とその後

人口24万人の街で公的資金なしで運営する

小さな料理学会が、なぜここまで波及したの

でしょうか。一般のフード系イベントとは異

なる特徴として、①料理人自身が企画運営す

る、②料理人の新たな交流をつくる、③食の

地域貢献を扱う、④拡大を目的にしない、の

４点が挙げられます。

①②は料理人の当事者意識につながり、

それを感じた関係者が協力し、ジャーナリス

ト、美食愛好家、料理人のファンなどを呼び

込みます。③は直接的には交流パーティで、

間接的にはその後も続く料理人との交流や事

業で、地域の食の魅力を高めます。また、④

は限られたマンパワーで運営を続けるため、

そして全体のモチベーションである料理人の

絆、目に見えないコミュニティを醸成するため

に有効でした。こうして料理学会は、従来の

食による地域活性とは一味違う活気を生み出

し、その点でモデルとして扱われるようになり

ました。現在では学会間の交流も、報告発表

などの形で活発に行われています。

（1） 世界料理学会 in ARITA

有田焼開業400年事業の一環として佐賀県

が実施。函館に賛同する料理人を軸に地元

の料理人、海外の著名な料理人らを発表者に

招き、「有田が国内外から料理人が集う場所

となり、有田の食や観光が発展していくこと」

をめざしました。有田焼という陶業は欧州へ

の輸出品として、また和食器として歴史的な

役目を果たしてきたことから、料理単体を論じ

るのとは異なる議論が生まれました。器に関

するエクスカーションも行われ、ゲストの料理

人の多くが有田焼の作家と交流し、有田焼の

プロユーザーを増やすことに成功しました。

（2） 軽井沢ガストロノミー・フォーラムほか

同フォーラムのほか、多数の活動を行う「軽

井沢ガストロノミープロジェクト」を主宰する

のは、スペイン料理研究家の渡辺万里氏。渡

辺氏は函館のスペイン料理フォーラム以来、

深谷氏とスペインのシェフをつなぐ協力者で

す。信州（長野）から現代の美食を発信する

同フォーラムが他と異なるのは、女性の料理

人に発表や交流の機会を提供する点です。

主宰の渡辺氏はスペインのルシア・フレイタス

氏を招き、フレイタス氏は料理哲学と実践、

そして女性料理人のネットワークについて各地

の料理学会で発信。各地で女性料理人の発

言機会が増えるきっかけとなりました。

（3） 世界料理学会 東京 in 豊洲

卸売市場の豊洲移転にちなんで東京都が

開催。総合ディレクターを務めた秋山能久氏
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は、函館の学会に長年協力する和食の料理人

です。日本の美食の中心を支える豊洲市場を

会場に、「伝承」をテーマに日本料理について

の発表が行われました。ジャンルを日本料理

に絞ったことで内容は深まり、日本特有の食

材の目利きや和包丁の発表なども行われまし

た。また、比較的小規模な会場にメディアや

料理人など専門家が招かれ、発表者との質疑

応答も活発に行われました。

（4） 三陸・いわて国際ガストロノミー会議

東日本大震災復興事業の一環として岩手県

が主催し、三陸地域の各都市を巡回して開

催。後に地元の料理人らによる実行委員会に

受け継がれました。ゲストシェフ、研究者、

ジャーナリスト、地元の生産者や料理人によ

るシンポジウムのテーマは「海と環境」。特

筆すべきは「食のキャラバン」などゲストシェ

フと生産者が学び合う機会を幾度も設けた

点です。発信力のある料理人が産地と親し

くなった結果、その後も産地や食材のストー

リーが発信されています。「環境にも配慮する

美食」というメッセージはその後の料理界に

も影響を与えました。

（5） 世界料理学会 in VISON

「三重県の料理人が三重の食文化を高める

ために情熱をひとつにする」と宣言する料理

学会。日本の食と癒しをテーマに高級リゾー

トを運営するヴィソン多気（株）が主体とな

り、地元の料理人グループと市民ボランティ

アが運営に携わっています。歴史の厚みと料

理人のネットワークを活かした独自のプログラ

ムが特徴です。会場となるVISONは、ホテル、

ヴィラ、複数のレストラン、カフェ、和洋のマ

ルシェ、温浴施設、農園などを含む食と観光

の大型拠点です。

3. 何が波及したのか

（1） リーダーシップとフォロワーシップ

深谷氏の「料理人が集い、郷里に寄与する」

というビジョンを実現したのは、賛同する仲

間の存在でした。道南の食関係者の勉強会

表2　国内に波及した「料理学会」
開催 名称 主催 テーマ プログラム

2009.2 TOKYO TASTE 農林水産省
日本食ブランドの海外発信

料理人の国際交流
食育に対する関心の向上

発表、食材見本市

2009.4〜 世界料理学会in HAKODATE 実行委員会（レストランバスクほか）
国内外の料理人の交流・研鑽

料理人の地域貢献
発表・セッション、見本市、

パーティ、バル街

2016.5 世界料理学会in ARITA 佐賀県
器と料理のマリアージュ

（有田焼創業400周年事業）
講演、器と料理のコラボ、
バルイベント、見本市

2017.11.12
2019.7.17

軽井沢ガストロノミー・フォーラム 軽井沢ガストロノミー・プロジェクト
現代ガストロノミーを信州から発信
食の世界で働く女性たちの交流

講演・セッション

2019.2.9-10 世界料理学会東京 in 豊洲 豊洲市場青果連合事業協会・東京都 伝承 講演・セッション

2019.6
2021.1.31

三陸国際ガストロノミー会議 実行委員会（岩手県）
三陸の食のポテンシャルを発信
（三陸防災復興プロジェクト2019）

シンポジウム、産地キャラバン、
見本市、美食会

2022.10.24-25 いわてガストロノミー会議2022
一般社団法人燈
実行委員会（民営）

岩手県の食にまつわる産業・人材の育成
食材の利活用、観光誘客

発表、産地訪問ツアー、交流会

2022.11.15
2024.4.16

世界料理学会in VISON 実行委員会（ヴィソン多気ほか）
三重県の料理人が三重の食文化を高

める
発表・セッション・ディナー

2024.11.24
世界料理学会in HFFF
（北海道フードフィルム

フェスティバル）

実行委員会
（クリエイティブオフィスキュー・

北海道新聞社・札幌市）
食の映画祭の関連イベント 発表、ディナー

2025.3.11 世界料理学会in HIROSHIMA 広島県 若手と学生の育成 発表ほか

Guest
Rectangle



第
1
章

北
海
道
へ
来
る
目
的
は
こ
の
店
で
食
べ
る
こ
と

37

「ガストロノミー・バリアドス」には料理学会実

行委員会と重複するメンバーも多く、「料理人

自身が動く」というマインドの元になっていま

す。また、運営に欠かせない存在として複数

の市民ボランティアチームの存在があります。

制作、接遇、言語サポートなど、アマチュアと

プロが協働するボランティアがゲストの秘書

役からドライバーまでこなしています。このし

くみが持続したのは、多くの人がこの会だけ

の楽しさ、水平な関係、仲間意識を感じてい

たからだと思います。

（2） 料理人の交流をデザインすること

各地の料理学会形式の催しは、キービジュ

アルの使用や深谷氏による監修、メンバーの

招聘といった形で函館の料理学会と連携して

きました。その目的は主に、「料理人が先頭

に立ち地元を発信する」というマインドの注

入でした。海外や東京から有名シェフを招く

場合、ともすれば地元の料理人は陰に隠れ

がちです。これは１章で述べた上下関係や仲

間意識といった職業的性格によるもので、こ

れを打破したのが「料理人同士、立場も世代

も隔てなく集う」という深谷氏のマインドだっ

たようです。ゲストシェフと地元シェフが共に

行動できる産地ツアー、早朝の魚市場見学、

日本初のソシエダ
※

（地元の美食家が会員の

みで楽しむ、厨房付き美食クラブ）で開く打

ち上げなどが工夫されました。ゲストの歓迎

会は行わず「バル街」に招待することで、ゲス

トも街を楽しむようになりました。

※函館版ソシエダ「港の庵」は、歴史的建築の維持を兼

ねて自主運営される

4. イベントよりもコミュニティをつくる

これまで述べたように、函館の学会は料理

人が自ら楽しみ学ぶことで地域の魅力を発信

し、関係人口を増やし、ひいては地域経済に

波及することを願って定期開催されてきました

（表２）。しかし地域により大きなインパクトを

与えるためには、行政機関、観光局、教育機

関らとの連携が必須です。例えば、学会を訪

れるシェフに食材をＰＲすることの効果は事

例から明らかですが、その実施には自治体の

協力が欠かせません。函館では2015（平成

27）年から北海道渡島総合振興局などが食材

見本市や産地ツアーに協力をしています。11

回の開催を経た今、道南では国内外のシェフ

と取引する生産者が何社も登場しました。一

方で観光業との連携は弱く、ツアーを作れば

より遠くから誘客できると言われているガスト

ロノミー・ツーリズムには程遠い状況です。

料理人の方々が函館に繰り返し集う理由

は、年月をかけて強固になった料理人のコ

ミュニティ、それが広がって生まれた全国の

料理学会ネットワークの引力です。お金で計

れない価値を持つこのつながりを地域振興や

課題解決に役立てるのは観光、教育、行政の

誰なのか。より俯瞰的、補完的なプレイヤー

の登場を切望します。

参考：ホームページ・SNS・メディア：世界料理学会in 

HAKODATE、佐賀県、岩手県、東京都、軽井沢ガストロノ

ミー ・フォーラム、VISON、北海道フードフィルムフェスティ

バル、広島県　各ホームページおよび公式facebook 、ウェ

ブマガジン「料理通信」、「おいしい函館」

書籍：高城剛, 2012 『人口18万人の都市がなぜ世界一にな

れたのか』祥伝社

論文：髙橋広行,「地方の「美食の都」：サン・セバスチャンを

支える地域政策・活動」『同志社商学』第71巻第1号（2019

年6月号）
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第1章
2ｰ①

＜ 2 ＞地方へ美味しい食を求めて①

【総論】オーべルジュ・地方のレストランへ

　フランス語のオーベルジュ〝auberge〟と

は、直訳すると「宿」という意味。ただ泊まる

だけのホテルとは違い、郷土料理でもてなす田

舎の宿を指しているそうです。小さな田舎町

を訪れ、フランス料理のコースに一皿ずつ向き

合い、そのまま泊まれるというオーベルジュ。

それは、宿が旅の休息所でなく、〝美食の旅〟

の目的となる場所としてフランスで成立してい

るのだといえます。

　地方にもレストランの名店が点在しているフ

ランスでは、ほかでは味わえない一皿を求めて

食通が旅をしています。料理人も都心を離れ、

より新鮮な食材が手に入る生産地に近い場所

で店を構えています。その店に行くため地方

を訪れる〝美食の旅〟は、小さな田舎町でも訪

れる価値を生み出しました。やがてタイヤメー

カーのミシュランがレストランを評価するガイ

ドブックを刊行、グルメドライブの旅は一般に

も広まっていったのです。

　食の宝庫であり、広い大地の北海道もまた、

グルメドライブの旅の舞台にふさわしいといえ

るでしょう。比較的湿度が低く、寒暖差が大き

い北海道では、まず農作物や水産物の旨みが

抜群だと道外からの観光客が夢中になりまし

た。1960年代後期の北海道ブーム以降、多く

の客が押し寄せ、カニ、メロン、トウモロコシ、

ジャガイモなど、ゆでただけ、焼いただけの素

材そのままの味に大きな感動を覚えます。

　やがて北海道の食材はプロの料理人によっ

て磨かれ、レストランで〝料理〟として提供さ

れるようになり、その一皿を求めて道外から食

通が訪れるようになりました。フランスでは地

方へ美食の旅に出かけるように、全国から北

海道へと〝食材〟でなく〝料理〟を目当てに美

食の旅を楽しむ旅行客が増えてきたのです。

たとえば、札幌にある「ラ・サンテ」では５

～６月にかけて「ホワイトアスパラガスとミル

クラムのフルコース」を提供。この時期にし

か味わえないことから、道外からの常連客は

電話をして事前に確認をし、席を予約してか

ら、航空券とホテルを押さえるのだそうです。

オーナーシェフの髙橋毅さんは、フランスの

修業から帰国後、フォアグラやトリュフなどを

使ったフランス料理をつくっていましたが、

北海道の食材の魅力を見つめなおし、道産食

「ラ・サンテ」ホワイトアスパラとミルクラムのフルコースより
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材に向き合ったフランス料理へと舵を切りま

す。生産地にも出向き、生産者とかかわりなが

ら食材の改良にも尽力。そうして、旅をしてで

も味わいたい一皿が生まれました。

　豊かな食材を生み出す北海道は、料理人

にとっても憧れの地となりました。今はなきイ

タリア料理店「capri capri」の故・塚本孝さ

んは東京出身ですが、ヨーロッパで修業後、

自身の店を札幌でオープンしました。「北海道

は生産地が近く、スローフードを提供できる場

所」として選んだそうです。このように、北海

道に移住する道外出身の料理人が増えている

ことも、北海道での美食の旅を充実させてい

るのかもしれません。

「capri capri」のメニューより、ホワイトアスパラガスと自家

製ボッタネガ（からすみ）

　以前は札幌や函館、旭川など都市部に集中

していたレストランですが、料理人の活躍の

場は次第に北海道各地へと広がっていきます。

そしてオーベルジュという業態が日本に入って

きてからは、フランス料理でもてなす小さなホ

テルや、シェフが経営する宿泊付きレストラン

が次 と々誕生。それまで宿の主人が手料理で

もてなすペンションは多くありましたが、オー

ベルジュではプロの料理人が提供する料理が

主役です。フランス料理だけでなく、イタリア

料理、創作料理と様々な料理が提供されるよ

うになりました。

　料理人がプロデュースするオーベルジュもで

き、フランス料理「モリエール」シェフの中道

博さんは真
まっかりむら

狩村の田園地帯で「マッカリーナ」

を、三國清三シェフは上川町の丘の上に「フラ

テッロ・ディ・ミクニ」（「テルツィーナ」堀川秀

樹シェフとの協力によるイタリア料理レストラン

とヴィラ）をプロデュースしました。

　そして、料理人が自ら経営するオーベルジュ

もでき、十勝の豊
とよころちょう

頃町では佐々木章太さんが

「ELEZO ESPRIT」をオープン、自ら食肉加工の

生産者として産地直送の強みを生かしていま

す。札幌から余市町に移住した村井啓人さん

は「余市 SAGRA」をオープンし、余市周辺の食

材にこだわったメニューを追求。いずれも英

字新聞ジャパンタイムズが世界に発信したい日

本のレストラン「ディスティネーションレストラ

ン」に選出されました。

　真狩村、上川町、豊頃町、余市町……これ

らの場所は、いわゆる観光地ではありません。

そこに目指すレストランがあるからこそ、訪れ

る意味がある。たとえ宿のない小さなまちで

も、オーベルジュがあれば泊まることができま

すし、車でしか行けない場所で泊まるならワイ

ンをいただく楽しみもできます。広い北海道で

アクセスが至便でないからこそ、わざわざ車で

行き、料理とともにお酒を心ゆくまで楽しみ、

そのまま泊まることができる。そして翌朝は、

レストランの客が味わえない朝食まで用意され

ているというオーベルジュは、地方のレストラ

ンの美食体験として新たな価値を生み出して

います。

（文責：八木）
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小さな農村の「マッカリーナ」に
惹きつけられるもの 

　「モリエール」オーナーシェフの中道博さん

が最初にプロデュースしたオーベルジュ「マッ

カリーナ」は、羊蹄山を望む真
まっかりむら

狩村にありま

す。農業が主幹産業の小さな村ですが、「マッ

カリーナ」を目指して国内外から人々が訪れる

ようになりました。

1997（平成９）年に開業して以来、四半世紀

にも渡って厨房を守り続けてきたシェフの菅谷

伸一さんに、なぜここに多くの人々が訪れるこ

とになったか尋ねてみると、「長年の蓄積と、

外国人のクチコミによることが大きいです」。

支配人の橋本貴雄さんも、「25年以上も続

けていると、十数年ぶりに訪れる人が、ああ、

まだいたんだね、と顔を見て喜んでくださる。

ずっといてくれて安心と言ってくださいます」

と語るように、長年レストランを続けてきたこ

とがリピーターの増加にもつながっているよう

です。

真狩村は住民のほとんどが農家を営んでい

ますが、周囲のニセコエリアには移住または

長期滞在をしている外国人が多く、彼らの間で

「真狩村には美味しいレストランがある」という

話が伝わり、外国人の客が増えてきたそうです。

また、この後
しり

志
べし

地方にはニセコや小樽などホ

テルが立ち並ぶ観光地があり、そこからわざわ

ざ真狩村まで食事に訪れる観光客もいます。

　「たとえば東京の人からすれば、ちょっと箱

根に行くくらいの距離感。美味しいフランス料

理が身近に味わえる、その価値は都会に住ん

「マッカリーナ」シェフの菅谷伸一さん

でいる人ならわかるのだと思います」と橋本

さん。

レストランだけの利用もできますが、ゆっく

り食事をしたい、ワインとともに料理を楽しみ

たい人は「今度は泊まりたい」と宿泊を予約す

ることもあるそうです。特に車を運転して来店

する人にとっては、お酒を我慢して帰らなけれ

ばならないため、宿泊することに意味があるの

です。公共交通機関ではなかなか来られない
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立地も、オーベルジュというスタイルには合っ

ているのだといえます。

かつて宮崎駿のドキュメンタリーを見て、「人

は何を食べて生きていくのか」ということを考

えるようになったという菅谷さん。その料理

は、菅谷さんが自ら育てた畑の野菜、そして自

ら仕留めたエゾシカなどジビエ、自分自身の手

による食材が中心となっています。農村にい

て、自分の農業はまだまだと謙遜している菅

谷さんですが、料理になることを意識して植

え、育てた野菜は、菅谷さんの誂えた最上の

食材となります。

春には山菜、秋にはキノコ、と山で得られる

食材もまた、菅谷さんの料理に欠かせません。

また、真狩村で育てられている豚肉はベーコ

ンにして、地元のパン店「ブーランジェリー・ジ

ン」のパンとともに朝食に出すなど、地域の食

べ物も大切にしています。

世界的に有名なスキーリゾートである「ニセ

コ」という地名は知られていても、「真狩村」と

いう地名は全国的になかなか知られていませ

ん。それでも「マッカリーナ」を目指して道外

から多くの人が真狩村を訪れるのは、提供さ

れる料理のどれも、真狩村に来ないと味わえ

ないものばかりだからです。そして、そこには

必ず菅谷さんという、真狩の食材を知り尽くし

た料理人がいます。春夏秋冬、いつ訪れても、

厨房には菅谷さんがいて、美味しい料理が味

わえるという安心感と期待感。支配人の橋本

さんのほか、スタッフの変わらないおもてなし。

長年に渡って続いてきたからこそ、提供される

側も、味わう側も、リラックスした空気が店内

に漂っています。

真狩村ならではの食材、それを扱ってきた

料理人の確かな料理、そして落ち着いた空間。

その三つを兼ね備えた「マッカリーナ」に、人

は惹きつけられるのです。

（文責：八木）
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リゾートホテルからオーベルジュへ、
「チミケップホテル」の現在 

　道東・津別町の「チミケップホテル」は、原

生林に溶け込むようにたたずむ湖畔のオーベ

ルジュです。印象的な名前は、周囲７kmほど

の小さな堰止湖「チミケップ湖」に由来します。

一帯は「チミケップ湖原始林公園」と呼ばれ、

天然記念物のクマゲラをはじめ、野生動物が

生息する自然豊かな環境が同ホテルの魅力に

もなっています。

開業は1987（昭和62）年。建物はロッジ風

の２階建てで、全７室の客室もパブリックス

ペースもシンプルな造りです。当初はリゾート

ホテルとしての側面が強く、町のＷｅｂサイトで

もそのように紹介されています。

①最寄りの公共交通機関からの適度な距離感

（女満別空港より車で約１時間、ＪＲ北見駅よ

り車で約40分）

②ホテル以外に人工物は何もなく、手つかず

の自然が残されたロケーション

③現在に至るまで、客室にテレビも時計も置

かず、「静かな時間を楽しんでください」という

メッセージが、旅好きの心をとらえ、「知る人

ぞ知る宿」、「憧れの宿」として全国誌でも度々

紹介されてきました。

ちなみに、現在でもスマートフォンの電波は

ソフトバンク以外届かず、宿泊客は館内の無

料 Wi-Fiを利用しています。

　リゾートホテルからオーベルジュへの転換

は、現シェフの渡辺賢紀氏が就任した2012（平

成24）年ころからです。静岡県出身の渡辺氏

は、調理師専門学校を卒業後すぐにフランス

へ渡りました。リヨンにある当時ミシュラン

一ツ星レストラン「オーベルジュ・ドゥ・リィ

ル（Auberge de l`lle）」で修業をスター

ト。その後、アメリカ・カリフォルニア州ナパ

バレーの三ツ星「フレンチランドリー（French 

Laundry）」、スイス・ローザンヌのリゾートホ

テル「ボーリヴァージュパレス（Beau-Rivage 

Palace）」内の二ツ星レストラン、サンフランシ

スコ「ベニュー（Benu）」（その後、三ツ星獲得）

と、世界の有名フレンチで腕を磨いてきたキャ

リアの持ち主です。

　一時帰国しビザ更新の手続きを待つ間、

同ホテルを手伝ったことが縁となり、「欧州の
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リゾート地のような環境と地域の食材のすばら

しさに魅了され、シェフを引き受けることにな

りました」と説明します。特に道東・北海道産

の食材は安全性が保証され、「鮮度や味わい

のクオリティは、世界的に見ても付加価値が高

い」と評価します。

そんな渡辺氏が紡ぐ料理の魅力は、オホー

ツクの海の幸、十勝産の仔羊や牛肉、近隣の

生産者が朝採りした野菜など、多彩な食材に

対応する柔軟性とアイデアの幅の広さ。長年

培ってきたフレンチの技術は生かしつつも、

フランス料理の枠にこだわらず、美しく創意

あふれる道東の季節感をお皿の上で表現しま

す。「いつも心掛けているのは、道東や北海道

の食材の可能性をさらに広げる料理です」と話

し、隣町・北見市の料理人仲間と常に情報交

換し、また閑散期には産地に出かけ、新しい

食材や生産者との出会いを大切にしています。

先代のシェフのころから料理に力を入れてき

た同ホテルですが、「料理もおいしいホテル」

というイメージから「料理を楽しみに泊まる空

間＝オーベルジュ」としての認識が高まったの

は、ひとえに渡辺氏の功績によるものが大きい

と考えます。徐々にファンを増やし、「ミシュ

ランガイド北海道2017特別版」では一ツ星を

獲得。また、行く価値のある地方のレストラン

10軒を厳選する「第１回 The Japan Times 

Destination Restaurants 2021」にも選出

され、さらに評価を上げています。

現在の宿泊客は８割が本州からの旅行者

で、そのうち３割がリピーター。アジアを中心

に外国人客も増えつつあると聞きました。創

業から35年以上が経ち、施設の老朽化は否め

ませんが、日々の喧騒から離れた非日常の中

で料理を楽しむ静かな時間は、今後さらなる

注目を集めそうです。

（文責：小西）
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＜ 2 ＞地方へ美味しい食を求めて④

最高の食肉の価値を発信する
「ELEZO ESPRIT」の哲学 

　十勝の沿岸部にある豊
とよ

頃
ころ

町
ちょう

の大津地区

は、漁業を営む小さな集落。ここに、オーベ

ルジュ「エレゾ・エスプリ」がオープンしたの

は2022（令和4）年10月のこと。漁港と太平

洋を見下ろす丘に建つ瀟
しょう

洒
しゃ

なレストラン棟と

３棟の宿泊棟（ヴィラ）は、ひときわ存在感を

放ちます。

「この地にオーベルジュを建てるのが悲願

だった」というオーナーシェフの佐々木章太さ

んは、同じ十勝の帯広市出身。母がレストラン

を営んでいた頃、ハンターが硬いエゾシカ肉を

持ってきたことがあったそうです。「肉に血が

回って不味くなるから、額に一発で仕留めてほ

しい」とハンターに頼んだところ、「若造に何

がわかる」と一蹴されて悔しい思いをしたこと

が、より「美味しい肉を提供したい」という思

いにつながります。

料理人として国内外で腕を磨く一方で、狩

猟免許を取って自らエゾシカを仕留めるように

なった佐々木さん。

北海道の猟期は10月から1月までですが、

「エゾシカについては有害駆除として年間を通

して狩猟ができます。エゾシカ肉は春夏秋冬

で肉の特徴が変わり、脂ののりやテクスチャー

が異なります」という佐々木さんは、さらにオ

ス、メス、年齢や何をエサにしているのか、な

ど徹底的にエゾシカ肉の特徴を追求。そして

確かな腕と高い意識を持つハンターとも出会

い、仕留める人、解体処理（熟成）する人、加

工する人、料理人とでプロ集団である「エレゾ」

社を立ち上げました。

その本拠地を豊頃町に据え、ジビエだけで

なく、野生を内包する豚や鶏、鴨などの家禽も

育て、美味しい肉とシャルキュトリーなど加工

品を生産。食肉加工するラボはＨＡＣＣＰ認

証を受け、安心安全でクリーンな環境での生

産が可能になりました。その高い品質は道内

外の料理人に高く評価され、レストランからの

発注も続 と々舞い込むようになります。

やがて自身のレストランを札幌にオープン、

2016（平成28）年には東京に移転し、渋谷で

紹介制レストラン「エレゾハウス」を、さらに虎

ノ門ではカジュアルな店舗として「エレゾゲー
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ト」をオープンしました。

　佐々木さんが東京でレストランを始めたの

は、すでに料理人の間では評価されていた

「エレゾ」の肉を一般の方々に知ってもらい、

最終的には生産地である豊頃町で食べてほ

しいという目標があったからだそうです。北

海道では身近すぎてなかなか食べてもらえ

ないエゾシカも、東京でならジビエとして 

喜んで食べてもらえるという手ごたえもあった

でしょう。実際に、東京では多くのファンがで

き、さらにオーストラリアのワイナリーからは

「エレゾの肉に合うワインを造りたい」と熱烈な

オファーがあり、自社の肉に合わせたオリジナ

ルワインもできました。東京の食通に支持を

受け、なかなか予約が取れないほど評判を呼

んだ「エレゾハウス」ですが、もともと５年間と

区切りを決めていた通り閉店。佐々木さんはエ

レゾのファンというしっかりとした人脈を得て、

ようやくオーベルジュを建てた豊頃町大津に

ファンを呼び込むという夢を実現したのです。

「エレゾ」のモットーは、一つの命を使いき

り昇華させるということ。たとえばエゾシカで

あれば、肉だけでなく内臓や骨まで余すこと

なく使います。それは「エレゾ・エスプリ」の料

理でも同じで、ディナーは骨からとった「命の

スープ」から始まり、シャルキュトリー、肉料理

３種に、魚料理１種。目の前が海だからこそ

魚料理が提供されるとあって、エレゾのファン

には豊頃に来る楽しみが増えました。生産者

と料理人のつながりはもちろんのこと、それを

「食べる人」を育てていく必要から東京に出た

佐々木さんは、この大津へと「食べる人」を呼

び込むことに成功したのです。

（文責：八木）

コースは「命のスープ」から始まる

にごりのない味をと肉の繊維まで徹底した料理

ELEZOの料理に合わせて醸造されたワイン
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＜ 2 ＞地方へ美味しい食を求めて⑤

〝ここだからできること〟を体現する「余市ＳＡＧＲＡ」
〜地方レストランの現実と覚醒、役割～

　近年、良質なワイン産地として国内外から注

目を集める後志・余市町。ワイン畑が広がる

同町登
のぼり

地区で2017（平成29）年に開業したの

が、２室の宿泊施設を持つレストラン「余市Ｓ

ＡＧＲＡ」です。地域のワインに寄り添う料理

は、ここでしか味わえない唯一無二の食体験。

「産地で料理を作ることは、産地の物語を伝え

ること」と、オーナーシェフの村井 啓人さんは

話します。

　村井さんは、札幌の日本料理店「浪花亭」の

三男として誕生。家業とは異なるイタリア料理

を志し、札幌市内のイタリア料理店やイタリア

などで修業を重ね、2006（平成18）年に札幌

で「Ｓａｇｒａ」をオープンしました。イタリア

語で「収穫祭」を意味する店名の通り、北海

道各地の食材と旬を大切にしたイタリアンレス

トランを営んでいましたが、産地に通う中で、

魚介類、農・畜産物、ワインも揃う余市の環境

と、ものづくりに邁進する生産者の姿に惹か

れ、家族で同町に移住を決意しました。そし

て、妻・弥生さんと共に「余市ＳＡＧＲＡ」をス

タートさせました。

「余市ＳＡＧＲＡ」では、イタリアンにこだわ

らないイノベーティブなコース料理を提供して

います。宿泊の場合は和食をベースにした朝

食が並びます。

　開店から間もない取材では「一歩外に出た

ら食材がある。その喜びは何にも代え難い」

と話していた村井さん。余市町やその近郊の

食材で紡いだ料理、さらに使用する器類も同

町の作家もの、レストランを訪れるまでの道

程、周囲の環境を含め、産地ならではのレスト

ランの楽しみが大きく評価され、村井さんも手

応えを感じていました。

ところが初めての冬を迎え、「産地で営業す

る」という厳しい現実を突きつけられたと言い

ます。

　「１月は荒天続きで２回しか漁に出られな

い。札幌とは違い、産地では食材がないと言っ

たら本当に何もない。前浜で勝負するという

のは、こういうことなのかと思い知りました」。

加えて、冬の天候を敬遠し、予約が入らない日

も続きました。

　「札幌でやっていた時は集客に対する不安

はなかったので、最初に鼻をへし折られたのは

良かったと思っています。時間ができて、いろ
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んなことを考えられるようになったのは、ある

意味財産。お客さんにわざわざ来てもらえる

こととは、どういうことなのか。そこに向き合

うことができました」。

　ここから村井さんの料理は大きく変わって

いきます。「漁が月２回しかなくても成り立つ

営業」を模索。産地に住んでわかったことは、

翌週には収穫できるリンゴの品種が変わって

いるほど旬が短いため、「ある時にやっておか

なければならない。食材の発酵、塩漬け、保

存は、東京では流行のエッセンスだけれど、う

ちらはそれが必須アイテム」と話します。

ない時のためにと始めた保存食や自家製調

味料ですが、それらと季節の食材が出会い、

表現した料理は、より「余市ＳＡＧＲＡ」らしい

色合い、より産地らしい風景を描いていきます。

地域のワインと料理のペアリングもゲストの

大きな楽しみです。「余市ＳＡＧＲＡ」では、あ

えてブラインド（ワインの情報を隠した状態）

でグラスワインを提供し、食事の後に情報を開

示します。そこには生産者の名前で飲むので

はなく、「ワイン本来の味わいと料理とのペア

リングを楽しんでほしい」という村井さん夫妻

の思いがあります。ワインを飲んで料理を食

べ、またワインを飲む。料理とワインが響き合

い、料理の印象もワインの印象もどんどん変化

していく。そこが魅力だと言います。

料理人として、時に地域の食材に厳しいまな

ざしを向けることもあります。

　「土地にあるものだから良いとは限らない。

ディスティネーションレストランはおいしいもの

を食べたくて来るのが大前提。力のない食材

にいろいろ加えて出しても、地産地消ではある

けれど、満足はしてもらえない」。そういう時

は札幌の市場から、あるいは道東から魚介類

を取り寄せることもトライアルとして始めたと言

います。

ベースは余市や後志エリアの地産地消だけ

れども、それが絶対ではない。地元に良いも

のがない時は道内の別産地の食材に頼って

も、そこに保存食や自家製調味料をアクセント

に使い、余市で暮らす村井さんの感性で表現

し、喜んでもらえればいい。それがおいしい

ものを求めてわざわざ訪れる人への誠意だと

感じています。

　余市町の光り輝く部分だけではなく、厳し

い冬や立地、限られた食材など、産地の現実

と真正面から向き合い、自問自答をしてきた

からこその「ここだからできる事」。その姿勢

が大きく評価され、2022年には「Destination 

Restaurants 2022」に選出されました。これ

は、日本で最も歴史のある英字新聞ジャパン

タイムズが発表するレストランガイドで、「ここ
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を訪れるためだけでも来日する価値のあるレス

トラン」を紹介しています（公式サイトより）。

　村井さんはディスティネーションレストランと

しての今後について、こう語ります。

「お皿の上で完結するのが都会のレストラン。

その先を見せるのが地方のレストランの役割だ

と思っています。食材の背景を知ることがで

きたり、味わったことのない経験ができたり、

五感や第六感を呼び覚ましたりできるのが、

地方で味わう食なのだと思います。うちに来て

『美味しかったよ』と言われるのはもちろん嬉

しいのですが、もっとその先を考えています。

地域の作り手の人間性や技術のすばらしさを

伝えることで、その人のファンになってもらう。

顔の見える作り手が増えると、町のファンにな

る。そうすると、ほかの季節も気になる。いろ

んな季節に出かけたくなるような、気持ちをく

すぐる仕掛けができるのも、地方の食の役割

だと思います。うちではグリーンシーズンの土

曜日の宿泊客に、作り手や町の魅力を案内す

るサービスを始めました。食はいろんな接着

剤になりますよね。本質をとらえ客観視でき

る伝道者が地域に増えることが大切だと思っ

ていますし、その伝道者をフォローすることも

やっていきたいと考えています」。

　「余市ＳＡＧＲＡ」の公式サイトを開くと、

「ここだからできること」という力強い手書きの

メッセージが目に飛び込んできます。まさに

「余市ＳＡＧＲＡ」を体現するのにふさわしい

一言です。

　これまでの紆余曲折、今の気持ちが綴られ

ています。「ここだからできる事をすれば良い」

という言葉が印象に残りました。

（文責：小西）
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第1章
2ｰ⑥

＜ 2 ＞地方へ美味しい食を求めて⑥

ファームレストランの新しい形、
「AGRISCAPE」の挑戦 

田畑や牧場の中で、生産者が営むファーム

レストランは、自社産の野菜や肉、乳製品を使

い、産地ならではのメニューで訪れる人をもて

なします。生産者は消費者と直接かかわりた

い、消費者は新鮮な食材をファーム内で味わ

いたい、という思いが合致するファームレスト

ランですが、今ではプロの料理人が参入、様々

なスタイルに進化しています。

１．農家のファームレストラン

空知地方・長沼町にある「ハーベスト」はリ

ンゴ農家「仲野農園」が1994（平成６）年創

業、北海道におけるファームレストランの先駆

けといわれています。その後農家のファームレ

ストランは道内各地でオープンしました。

旬の食材に出会うのはもちろん、緑の大地

や収穫を迎える田畑の風景もまた、その場所

へ向かうモチベーションとなるの楽しみのひと

つ。中には宿泊できる「ファームイン」として

営業し、夕食と朝食も付けるほか、農業体験が

できる施設もあります。

２．酪農家のファームレストラン

北海道の牧歌的な風景として、道外や海外

の観光客から人気なのが牧場ではないでしょ

うか。酪農家によるファームレストランは、牛、

ヒツジ、豚など生産者が育てた乳製品や肉を

味わうことができます。

酪農大国・北海道で、新鮮なミルクを使った

ソフトクリーム、チーズを使ったピッツァが人気

メニューというレストランも多く見られます。

肉牛としては、白老町では白老和牛のレス

トランが揃っており、えりも町でも「えりも短

角牛」（別項：229ページも参照）を味わえる

ファームレストランもあります。

３．素朴な料理からプロの料理へ

近年ではプロの料理人が厨房に入り、本格

的なメニューを提供するところも増えてきま

した。

三笠市の「すずき農園」では、農場主の鈴

木秀利さんが「レストランＥＫＡＲＡ」をオー

プン。残念ながら鈴木さんの急逝により店舗

は休業していますが、シェフの金子智哉さんに

よる「農園プレート」や近郊のエゾシカなどを

使った本格的なメニューは、三笠市にあるワイ

ナリー直送のワインとのペアリングも楽しめる

と評判だっただけに、再開を望む声も少なくあ

りません。

畑の中のレストラン EKARA（三笠市）
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４．シェフが農家に――「アグリスケープ」の

挑戦

珍しいスタイルとしては、プロの料理人で

ある佐藤陽介さんと吉田夏織さんが農家とな

り、自ら生産者としてオープンしたレストラン

「AGRISCAPE(アグリスケープ )」。その名は、

agriculture（農業）と landscape（風景）を

組み合わせた造語です。

農家がオーナーとして自ら腕をふるう、ま

たは、シェフを雇い料理をつくってもらうとい

う、それまでのファームレストランとは一線を

画したレストランで、すでにプロとして研鑽を

積んだ料理人が農家になり、自ら育てた食材

で料理を提供するのです。その食材も、ただ

収量を上げていく〝生産〟というよりは、料理

のために食材を育てるべく土づくりやエサま

でこだわった〝ものづくり〟の一環にあります。

それは菜園のあるレストランというレベルでは

なく、本格的な新規就農と、農家になったシェ

フによる新たな食の挑戦を形にしたレストラ

ンなのです。

そもそものきっかけは、農家の後継者不足

問題でした。いつも仕入れていた稀少なタマ

ネギ「札幌黄」の生産者が、高齢のため畑を

つづけられない、誰も畑を継ぐ人がいないと

知ったことから、質のいい食材を絶やしてはい

けないという思いで農業法人を設立。

札幌郊外の小
こべつさわ

別沢に土地を買い、山を切り

開き、原木しいたけを植え、畑を開墾し、野菜

やハーブを育て、ニワトリ、豚、ヤギ、ミツバチ

まであらゆる食材がここで育てられています。

飼われているニワトリは２種類、卵は平飼いの

「ボリスブラウン」、食用の鶏はフランス原産の

「ノワール」。豚はせたな町の生産者から譲っ

てもらった黒豚。いずれもプロの料理人によ

る確かな目にかなった食材づくりが、シェフや

スタッフたちと総出で行なわれています。自分

の店で使用する食材をつくるだけでなく、道内

外の飲食店にも食材を卸しています。

「アグリスケープ」の料理は、ランチ・ディ

ナーともコースのみ。コースの初めは、吉田シェ

フが自ら本日の食材をテーブルに運び、ゲスト

に食材の説明をします。四季折々の食材はも

ちろん、「今日たまたま採れたから」とスタッフ

たちと畑を毎日見ているからこその食材との出

会いもあります。

このレストランのコースには、メニューがあ

りません。一皿ずつテーブルに運ばれるごと

に、どんな食材を使い、どう調理したものか、

など料理についてのお話を聞いてから食事を

します。この食材がどこからやってきたのかを

知り、そして肉には命をいただく大切さに気付

かされ、そのストーリーを心に刻みながらいた

だく食事の時間は、何物にも代えがたいもので

しょう。

13カ月育てた黒豚と、広尾町「菊地ファーム」のオスの仔

牛をメインに
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そのほか北海道各地の信頼のおける生産

者からの食材も届きますし、意外なことに魚

介もあります。「道外からお客様がいらしたと

きに、北海道に来たらやっぱり魚介も食べた

いと言われることが多く、少なくとも一皿は加

えるようになりました」と吉田シェフ。自身が

育てた食材にも、各地から届いた食材にも惜

しみない情熱を注ぎ調理します。

合わせるワインも「ドメーヌタカヒコ」など世

界的にも評価の高いワインから、同じ札幌市

内でつくられているワインまで、北海道産のワ

インを中心に揃えており、地のものと合わせる

喜びを感じることもできます。

　店内はテーブル席のほか、個室が二つあり、

椅子は同じ小別沢にある「家具工房 santaro」

高橋三太郎さんによるもの。座り心地のいい

木製の椅子からも、この土地の魅力が伝わっ

てきます。

　札幌でありながら、車でないと来られない山

間のレストラン。わざわざこの地に来る意味を、

訪れることで実感させてくれるのが「アグリス

ケープ」なのだとわかります。

　「アグリスケープ」の挑戦は、料理人が一か

ら農業を始めたこと、それは食材として調理

するだけでなく、ほかの飲食店にも卸すなど

農業法人の仕事にしていること、さらには、

食材について学びたいという学生の実習にも

協力しています。

　「食べることから、食材を知ってほしい。い

のちをいただく感謝の気持ちにつながれたら」

と吉田シェフ。農業のほか狩猟免許も取り、ハ

ンターとしても食材と向き合っています。料理

人の日々の忙しい仕事のみならず、野菜や生き

物を育てる休みのない農家の日 を々生きるシェ

フやスタッフたちの姿勢には目を見張るものが

あります。それは、「農業をやる」と決めた時

からの覚悟が、揺るぎなく継続していることに

ほかなりません。

「Farm to Table (畑から直接テーブルに)」

という食体験ができるファームレストラン。

　生産者がもてなすスタイルは、北海道の各

地に生きる生産者や料理人の方々にとっても、

無限の可能性があるといえるでしょう。

　そしてその料理が、その土地で磨きぬかれ

た究極のグルメであれば、全国・海外からも食

通が訪れる特別なレストランとしての価値を高

めていくのだといえます。

（文責：八木）

ユリ根とヒラメ　アサリのダシを泡でまとわせた一皿
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第1章
３ｰ①

＜ 3 ＞ 人を呼ぶ北海道の日本料理①

北海道ならではの和食

ここでは旅行者を惹き付ける和食を、広く日

本料理店と居酒屋のジャンルで、歴史と情報

を整理していきます。

1. 昭和の旅行者と和食

流通事情が良くなかった昭和の時代、新鮮

かつ豪快な北海道の海の幸は多くの人の憧れ

でした。札幌で思いっきり海鮮を食べたい。

そんな願いを叶えた団体旅行では、席数の

多いすすきのの海鮮居酒屋に案内。旅行客

はテーブルいっぱいに並べられた多種類の刺

身、ゆでガニ、焼き魚、海鮮丼を満喫しました。

料理された魚介類よりも、素材感を生かした

ものが求められたという背景と、お店側も団体

客に対応するには手間をかけない調理がオペ

レーション的にもやりやすかったのでしょう。

「素材一流、料理二流、サービス三流」と揶揄

され始めたのもこの頃です。

良質な居酒屋も忘れてはいけません。1954

（昭和29）年開業の「炉ばた焼 ウタリ」、1963

（昭和38）年開業の「酒庵 五醍」は、現在も

営業を続ける老舗。ろばた焼きが主体です

が、いかに素材の持ち味を引き出すかという

〝焼きの技術〟を追求。全国誌で度々取り上げ

られ、出張者や個人旅行客が海鮮とはまた異

なる北海道の豊かさを味わいました。

一方、札幌には「さっぽろ川甚 本店」、「エ

ルム山荘（閉店後、別経営）」、「海陽亭 札幌

店（閉店）」「割烹さわ田（後に花小路 さわ田）」

など昭和を彩った名料亭、代替わりして現在も

続く「すすきの浪花亭」、「きょうど料理亭 杉

ノ目」、「まつ久ら」、そして今は閉店してしまっ

た「古屋」といった日本料理店も大いに賑わい

ました。ただ、商用や接待での利用が多く、

海鮮を望む旅行者向けの場所とは言えません

でした。

いずれにしても、北海道＝素材頼みという

印象が根強く残り、料理人の技術が低いと思

われていたことが（実際はどうだったのでしょ

う）、長らく旅行者と和食、特に日本料理店と

の距離を遠ざけていたように思います。

間もなく昭和も終わろうとしていた1985（昭

和60）年、「味百仙」がオープン。後に人気グ

ルメ漫画「美味しんぼ」で「じゃがいものバター

煮」が紹介されるなど、全国の日本酒好きが足

を運ぶ銘酒居酒屋です。また同じ年に、すす

きのの真ん中に「北海郷土料理 魚作（北海四

季佳肴 魚作）」も開業。現在は２代目が腕を

ふるい、地元客と旅行者から厚い信頼を得て

います。

2. 平成の旅行者と和食

　バブル景気の波に乗り、平成を迎える頃か

ら接待以外でも利用される日本料理店が次々

と開店しました。道内外で修業を積み、吟味

した素材の味を生かし、独自の感性で仕上げ

た料理を楽しめるお店です。現在も人気店の

「日本料理とらや（うなぎと季節料理とらや）」、
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「和食 貴水」、「眞
まさき

」などがその代表格です。「と

らや」は一品料理の和食店からおまかせの会

席料理店、そして現在は丸山聡士さんが得意

とするうなぎと野菜料理でもてなすお店へと変

遷しました。「貴水」は当時から決まった献立

はなく、工藤貴之さんが紡ぐ丁寧なおまかせ

の会席料理のコースを続けています。「眞」は、

金沢や京都の料亭で修業された村田眞樹さん

が腕を振るう、隠れ家的存在の実力店です。

　札幌だけではありません。滋賀県の名店で

修業された酒井弘志さんが故郷の栗山町に日

本料理店「味
あじ

道
ど

広
こ

路
ろ

」を開業。高級食材には

頼らず、北海道で今とれる旬味で描く滋味深

い料理は、決して行きやすい場所ではありま

せんが、多くの食通の心をつかみました。

　その少し後に、実力派の料理人たちが独立

します。三枝展正さんが自らの名前を冠した「み

え田」をオープン。既存の枠にとらわれない自

由な発想と確かな技で魅せる日本料理店です。

　「ザ・ウィンザーホテル洞爺」の「杜氏賛歌」

料理長などを経て、山本真樹さんが待望の「日

本料理　温
ぬく

味
み

」を開店。その後、すすきのか

ら中島公園の近くに移転しました。

　2010年には東京と京都の料亭で腕を磨いた

高橋秀人さんが「壽
す

山
やま

」を開業。現在は地下鉄

「西18丁目」駅界隈に移転。まるで京都にいる

ような美しい設えの中で、季節の茶懐石をいた

だけます。

　その後も「日本料理 潤
る

花
か

」、「日本料理 こ

まつ」、「御料理 ふじ田」などの開業が続き

ました。令和に入ると、前述の「まつ久ら」に

京都と鎌倉で修業した若き３代目・松倉和明

さんが店を引き継ぎ、新風を吹かせています。

　居酒屋では、2004年に「居酒屋こなから」

がオープン。海鮮居酒屋、郷土料理店、高級

日本料理店に大別される札幌で、海鮮も旬の

料理も一品料理で楽しめる同店は、旅行者に

は嬉しい存在としてクチコミで人気が広がりま

した。

3. 旅行者を惹き付ける札幌・北海道の和食

　『ミシュランガイド北海道特別版』が2012年

と2017年に出版された時、前述したお店を含

む多くの日本料理店が高く評価されたことが、

北海道の和食が認められたという喜びと共に

印象に残っています。その後に発表されたレス

トランガイド『ゴ・エ・ミヨ』、一般ユーザーのレ

ビューをもとにした食べログの「The Tabelog 

Award」と「百名店」でも同様に高く評価されて

います。

　素材頼みと揶揄された時代を経て、確かな

技術と感性を備えた料理人たちが、北海道の

豊かな恵みを一皿に昇華しています。その和

食が地元客に支持され、国内外の旅行者を惹

きつけるのは必然と言えるでしょう。

　この原稿を書いている時に、高い評価を得

ている日本料理店「花小路 さわ田」が2025

年4月に閉店することを知りました。「割烹さわ

田」の板長だった加後朋也さんが、さわ田の名

前と歴史を引き継いだ名店です。16年に渡る

お仕事に敬意を表し、最後に付記いたします。

（文責：小西）
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第1章
３ｰ②

＜ 3 ＞人を呼ぶ北海道の日本料理②

人を呼ぶ北海道の寿司

　北海道の食で道外から人を呼ぶ力を持つ

代表格――それは昔も今も「寿司」です。最

初の項では、北海道の寿司の歴史を語るうえ

で欠かせない「すし善」の功績を過去の取材

から振り返ります。続いて、年間100軒以上

のカウンター寿司を食べ歩く寿司レビュアー

「寿司の虎」さん（氏名非公開）へのインタ

ビューを交え、今の札幌を牽引する寿司店の

姿を探ります。

1. 「すし善」の功績

　全国にその名を馳せる、北海道の寿司の名

店「すし善」。店主の嶋宮勤さんは東京の老舗

「奈可田（なか田）」で修業後、1971（昭和46）

年にすすきので「すし善」を創業しました。当

時の札幌は寿司だけを提供する専門店は少な

く、新鮮な魚をそのまま握る「生寿司」が主

流。嶋宮さんは北海道に正統派の江戸前寿

司を伝えるだけではなく、北海道の魚にひと

手間、例えば寝かせる、塩や酢で締める、漬

けにするなど、江戸前の仕事を落とし込み、

寿司種としての魅力を追求してきました。

　1984（昭和59）年に本店を円山へ移転す

ると、カウンターとつけ場を隔てていた冷蔵

ショーケースを取り払い、寿司種を収めたネタ

箱をカウンターに埋め込みました。寿司を握

る手元がよく見える設えも、当時は画期的な

試み。熟練の職人技を眺めながら会話が弾

み、緊張がほぐれる――すべては「お客さま

にもっと喜んでもらうため」でした。

　今では全国で見かける「とろたく巻き」も、

「すし善」が生み出したものと言われています。

柔軟な発想で新しい寿司や酒肴を考え、寿司

店の定番になったものもも少なくありません。

また、元々は大阪の節分の風習ですが、今や

全国の新定番になった「恵方巻」の仕掛け人

も嶋宮さんでした。

　「常に考えているのは、お客さまにいかに喜

んでいただくか。ただそれだけです」。そう語

る嶋宮さんの姿勢を象徴するのが、「伝統か

ら革新が生まれ、革新が伝統を守ってきた」

■全国の 「すし善」 出身者の一例

＜札幌＞

たる善、○ （まる）鮨、鮨匠嵯峨野、鮨なか、鮨一

（すしかず）、すし処ひょうたん、鮨富士、すし処静 （し

ずか）、 金寿司、 すし乃ふじ田、 鮨さいとう、 おいし

い寿し 札幌 利和 （とわ）、 寿しひでたか、 すしさか

井、かね善、鮨たいら、鮨こいせ、鮨かき崎、など

＜道内＞

梅乃寿司 （函館）、鮨みなと （旭川）、鮨和 （別海）、

など

＜道外＞

青山すし泉 （東京・青山）、 鮨十兵衛 （福井）、 青

空 （はるたか、 東京・銀座）、 鮨大門 （富山）、 京

極寿司 （滋賀県）、 鮨はたけやま （新潟）、 鮨たか

え （東京・麻布十番）、八幡寿司 （東京・早稲田）、 

鮨恵三 （めぐみ、群馬）、など

＜海外＞

鮨佐瀬 （香港）、 Sushi Masaki Saito （カナダ）、 鮓

煌 （シンガポール）、鮨季和 （ハワイ）

※順不同　※初代だけではなく、 ２代目〜６代目が

修業した場合も記載
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という一言でしょう。寿司職人としての矜持

が、この言葉に凝縮されています。　

　さらに嶋宮さんは、後進の育成にも尽力し

てきました。北海道はもちろん、全国で多く

のお弟子さんが活躍し、それらのお店で修業

した孫弟子にあたる方々が多数独立していま

す。寿司文化の発展への貢献は、2008（平成

20）年に「現代の名工」、2011（平成23）年に

「黄綬褒章」、2024（令和６）年に「旭日双光章」

を受賞。国からも高く評価されました。

　「すし善」と嶋宮さんの歩みは、北海道に

〝新鮮な魚介の産地〟という印象だけでなく、

〝寿司文化の地〟という新しい価値をもたらし

たと言えるでしょう。

2. 人を呼ぶ札幌の寿司の現在地

　札幌の寿司店は、高価格帯のカウンター寿

司と回転寿司の二極化が際立ち、道外客やイ

ンバウンドから高い人気を集めています。こ

こでは、Instagramフォロワー約３万人の寿

司レビュアー「寿司の虎」さんとともに、札幌

の高級寿司店の現在を見ていきます。

　この10年、世界的なレストランガイド『ミ

シュランガイド北海道特別版2012年、2017

年』や『ゴ・エ・ミヨ』、一般生活者の評価

をもとにした年間レストランアワード「The 

Tabelog Award」や「食べログ寿司 EAST百

名店」で、札幌の寿司店が高く評価されてきま

した。そのリストには東京や海外で経験を積

んできた大将が開いた店舗も多く、「すし宮川」

や「鮨一幸（2024年に札幌を閉店し、銀座に

出店）」を筆頭に錚々たる顔ぶれが並び、寿司

店の層は厚みを増しています。

　札幌の寿司店の魅力について、寿司の虎さ

んは「魚種の豊かさ」だと説明します。「こん

なに地魚が揃うところはほかにありません。

ウニ、カニ、イクラなど、みんなが食べたいと

思うキラーコンテンツが地元にいくつもあるこ

と自体、札幌で寿司を食べる期待値を上げて

います」。

　ひと仕事を施した寿司や酒肴が当たり前に

求められる昨今、仕入先、酢飯、寿司種、提

供スタイルを工夫した、〝お店の色〟をより味

わえる寿司店が増えてきました。「同レベルの

寿司店の場合、銀座は1.5倍、2倍のお会計に

なるので、札幌の寿司店にお得感を感じる旅

行客は多いと思います。値段がネタの質に直

結する寿司において、高い寿司屋がおいしい

のは当たり前。その上で、どれだけ満足度を

提供できるかが重要。カウンターで食べるの

で、大将との相性も当然あります。単純にお

いしいだけではなく、どう楽しめるのか。自

分の色を持つお店に人気が集まる傾向にある

と見ています」。

　また、寿司の虎さんは「旅寿司」と呼ばれる

地方の実力店にも目を向けます。「地方の寿司

店は地元ならではのネタが楽しみです。港町

以外でも高評価を得る店があり、地元野菜を

■媒体で高評価の札幌の寿司店の一例

東雲、すゝき野 鮨金、鮨菜 和喜智、鮨草平、鮨こ

いせ、鮨しょう太、鮨処 有馬、鮨ノ蔵、寿し ひでた

か、田久鮓、姫沙羅、〇鮨、弐ノ蔵、すし開、鮨棗、

鮨・肴匠くりや、金寿司、など

※順不同

※寿司の虎（アカウント＠sushi_no_tora）：高級寿司店を

中心に全国を食べ歩き、寿司店からの信頼も厚い寿司

通。氏名非公開。札幌在住。
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酒肴に使うなど、土地の魅力を活かしたもてな

しに惹かれます。価格が都市部ほど高くない

のも魅力です」。

　高評価の一方で、課題もあります。寿司の

虎さんはこう指摘します。「札幌は席数が少な

い店舗が多く、二番手、三番手の弟子が客前

で握る機会が少ない。東京ではカウンターが

２つある店も多く、若手が育ちやすい。その

分、独立も早く切磋琢磨し、レベルが底上げ

されていく。札幌は全体のレベルが高いだけ

に、後継者が育ちにくいのが懸念点です。今

活躍している大将が引退されたらどうなるの

か。またカウンター寿司を楽しむ層の若返り

も必要。お店側も食べる側も若手をどう育て

るのか。寿司好きとしても経営者の視点から

も、ここが課題だと思っています」。

　若手の育成という課題は、寿司業界に限ら

ず飲食業界全体に共通するもの。北海道に人

を呼ぶ食であり続けるために、どう次世代へ

バトンを渡していくのか。その行方が注目され

ます。

（文責：小西）

参考：

すしログ　https://sushi-blog.com/

すしの系譜　https://karasumiblog.hatenablog.com

■媒体で高評価の道内寿司店の一例

鮨みなと（旭川市）、伊勢鮨（小樽）、鮨処　木はら

（函館市）、鮨処 美な味（函館市）、北の華 はやし

（千歳市）、鮨 おくの（滝川市）

※順不同

鮨ノ蔵

すし宮川

鮨 草平
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ジンギスカンの歴史とその魅力の考察第2章
①

　道産子のソウルフード・ジンギスカン。そ

の発祥や元祖については諸説ありますが、戦

後の北海道で愛され、大衆化した料理である

ことははっきりといえると思います。それまで

軍服に使う羊毛を取るために飼われていた羊

を、おいしく味わおうと工夫を重ねてきた知恵

の結晶であり、北海道の食文化の象徴がジン

ギスカンなのです。岩手県や山形県などの一

部でも食べられていますが、「ジンギスカンは

北海道の味」として、観光にも大きく寄与して

います。

1. 北海道と羊

　北海道で羊の飼育が始まったのは明治時代

です。北海道開拓使のお雇い外国人であるエ

ドウィン・ダンによって導入されました。大正

時代には軍服など軍需品に使う羊毛を取るこ

とを目的に、羊の増産が国策で進められまし

た。「滝川種羊場（滝川市）」と「月寒種羊場（札

幌市）」が設置され、この２か所が後のジンギ

スカンの流れ、「味付け」と「タレつけ」に大き

な影響を与えることになります。

　文献に初めてその名前が登場するのは1931

（昭和６）年です。北海道庁種羊場（旧滝川

種羊場）の初代場長を務めた山田喜平氏が書

いた『緬羊と其飼ひ方』に「成吉思汗料理」と

の記載があるといいます。成吉思汗（ジンギ

スカン）と名付けたのは、後の満洲国総務長

官、当時の南満州鉄道の調査部長だった駒井

徳三氏が有力とされています。また、1936（昭

和11）年には、札幌の狸小路にあったおでん

と焼き鳥の店「横綱」で、ジンギスカン鍋の試

食会が開かれたとの記録もあるようです。

2. 味付けジンギスカンの流れ

　戦後の食料と衣料原料不足から、国は農家

に羊飼育の副業を奨励しました。戦前同様に

羊毛を主目的に飼われており、食用にするの

は肉がかたく独特の香りを持つ老廃羊。少し

でも食べやすくするため、農家に羊肉の解体

や調理方法を指導したのが、滝川種羊場（後

の滝川畜産試験場）でした。

　「羊肉を手軽においしく味わうには、味付け

ジンギスカンが一番。当時地元にたくさんあっ

たリンゴやタマネギの搾り汁、醤油など家庭

にある調味料に浸けこみ焼くだけ。羊肉はさ

ばき方で味が変わるので、技術普及も需要を

後押ししました」と、当時の種羊場で羊肉加工

の指導をしていたという、「北海道めん羊協議

会」顧問の近藤知彦さん（2008年当時の取材

より）。

　味付けジンギスカンは農家の家庭料理から

販売店へと広がり、1956（昭和31）年に滝川

市で「松尾ジンギスカン」が開店したことで、

一気に大衆化が進みました。

　「まつじん」の愛称で知られる同社は、北海

道有数のジンギスカン・ブランド。熱処理を
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一切しないリンゴとタマネギの搾り汁にショウ

ガと醤油、10数種類の香辛料という漬けダレ

は創業以来変わらない味です。この少し甘め

のタレと肉汁で野菜を煮るように焼くのが、味

付けジンギスカンならではのスタイルです。

　同社は札幌市や新千歳空港、首都圏にも出

店。ジンギスカン人気を後押ししているだけ

ではなく、首都圏に住む北海道出身者のジン

ギスカン愛にも応えています。

　また、2016（平成28）年には滝川市に農業

生産法人 「株式会社松尾めん羊牧場」を設

立。「滝川市の羊文化を途絶えさせてはいけ

ないという思いから、スタートした牧場」（当時

の取材より）で、繁殖用と食肉用に飼育してい

ます。食肉用は数量がまだ少ないため、北海

道物産展やオンラインショップで限定的に販

売しているそうです。

　「滝川市郷土館」には同社をはじめ、味付け

ジンギスカン鍋の変遷を展示していますが、

時代に則した創意工夫が興味深いので、来館

をオススメします。

3. タレつけジンギスカンの流れ

　もう１つの流れ、羊肉を焼いてからタレをつ

けて味わう「タレつけ」ジンギスカンは、札幌

生まれです。月寒種羊場（現在の羊ヶ丘）に

近い、「八紘学園」の創立者・栗林元二郎氏が

満州から持ち帰った野戦料理がベースといわ

れています。

　八紘学園農場内に1953（昭和28）年に発足

したのが、「成吉思汗倶楽部」。農業専門学

校である同園で飼っていた羊を味わう、会員

制のクラブでした。羊肉のさばき方や使う部

位、切り方、さらにタレによって、老廃羊をお

いしく味わう工夫をしていたそうです。

　当時の「成吉思汗倶楽部報」を見せてもらう

と、北海道知事を筆頭に名だたる紳士の名前

がずらり。草原にござを敷き、車座で七厘を

囲む写真は、名士の集まりには見えない大ら

かさがありました。

　その後、「成吉思汗倶楽部」は会員制では

なくなり、「ツキサップじんぎすかんクラブ」と

して現在に至ります。成熟した羊肉のマトン

を使うことも、それに合わせる少しスパイシー

な醤油ダレも同店のこだわりです。七厘にの

せた山型の鍋は、スリット（隙間）の入れ方を

工夫した特注品。このスリットから肉に直火が

あたり、余分な肉の脂が落ち、その煙で肉が

燻され、さらに味わいを増します。少し深く

なった鍋の縁に並べた野菜に、脂の旨みを絡

ませながら焼くことができ、実によく考えられ

た調理道具です。

　「成吉思汗倶楽部」のオープン後、札幌市

内にジンギスカン店が少しずつ増えてきます。

現在も行列ができる人気店「成吉思汗だるま」

は、1954（昭和29）年のオープンです。

4. 輸入羊肉が支えた

ジンギスカンという食文化

　その後、朝鮮戦争を背景に羊毛が高騰し、

国産のめん羊飼養頭数は伸びていきました

が、1953（昭和28）年に休戦協定が締結され

ました。さらに1961（昭和36）年に羊毛、

1962（昭和37）年には冷凍羊肉の輸入自由化

が始まり、価格競争では輸入品に敵わず、め

ん羊飼養頭数は減少の一途をたどります。

　輸入された安価な冷凍羊肉は、羊肉を食

べる習慣のある北海道で主に流通しました。
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1966（昭和41）年には「サッポロビール園」が

オープン。生ビール飲み放題・ジンギスカン

食べ放題が人気となり、観光客も多く来店。

冷凍羊肉を丸く巻いて再形成した「ラムロール」

も話題になったそうです。

　まだ肉が高価だったこの時代、安価な輸入

冷凍羊肉によりジンギスカン店は増え、家庭

でも食べる機会が多くなり、羊肉は庶民のご

馳走になったと推察されます。

　流通の発達により2000（平成12）年前後か

ら、海外からのチルド（無冷凍）羊肉を輸入で

きるようになりました。冷凍ものと区別し、

一度も冷凍していないおいしさをアピールする

「生ラムジンギスカン」という言葉が生まれ、

「ひつじや」「めんよう亭」など、店名にそう書き

加えるお店が一気に増えました。

　チルド羊肉が主流となり、第３のジンギスカ

ンが生まれました。醤油系のタレを使わず、

塩や塩ダレをもみ込んだ「塩ジンギスカン」、

通称・塩ジンの存在です。肉の味がより直球

で伝わると評判になりました。すすきの「や

きにく舎 太好了（現・炭火焼肉たいはーら）」、

「八仙」、「マルカ商店（現・成吉思汗マルタケ

薄野本店）」の人気メニューです。

5. 北海道産羊肉とジンギスカン

　北海道で消費される羊肉は９割以上が輸

入品です。羊肉の食料自給率は１割未満。そ

のほとんどが食用として北海道で飼育されて

います。ただ希少かつ高価なため、これまで

フレンチやイタリアンのメイン料理としてシェ

フたちに愛用されてきましたが、2000年代以

降、地元の羊肉を楽しめるジンギスカン店が

少しずつ増えてきました。「札幌成吉思汗しろ

くま」が先陣を切って出し始め、「夜空のジン

ギスカン（よぞじん）」グループ、「成吉思汗マ

ルタケ薄野本店」、「焼肉ＧＩＮＧＡ（旧ホルモ

ン銀牙）」など広がりました。

　また、2012（平成24）年には自社牧場産の

羊肉を提供する「いただきます。」がオープン

し、話題を集めました。

　道産羊肉は全般的に緻密な肉質とさらりと

した脂のおいしさに特徴があります。口中に

あふれ出るジューシーな旨味が魅力です。庶

民の味方のジンギスカンでさえ、道産羊肉は

一皿が輸入羊肉の倍近い価格ですが、貴重な

味わいを気軽に楽しめるとあり、道内外客に

支持されています。

　加えて、道産羊肉は 〝生産者の顔が見え

る〟という点でも付加価値を高めています。最

近では新規就農した羊牧場が微増しているた

め、道産羊肉を数量限定で出すお店は増えて

きた印象があります。

　ここ数年、焼肉同様に高級志向のジンギス

カン店も登場しています。前述の「よぞじん」

グループでは完全個室がある店舗もあります。

また「北海道産ひつじ肉炭火 兜ひつじ」は複

数の道産羊肉ジンギスカンを楽しめるほか、

北海道の魚介類も一緒に味わえるメニュー構

成に。これまでありそうでなかった組み合わ

せで、「ジンギスカンと海鮮、北海道らしい食

を一軒で楽しめる」と、観光客から人気を集

めています。また、高級ワインや北海道産の

ワインを提供する店舗も増えています。

　新型コロナが５類に移行した2023（令和５）

年には、すすきのを中心にジンギスカン店の
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出店ラッシュがあったことが記憶に新しいとこ

ろです。

　今回は詳しく触れませんでしたが、名寄市の

「なよろ煮込みジンギスカン」の存在も記して

おきます。また、賛否はありますが、味付け

にしたエゾシカジンギスカン、豚ジンギスカン、

鶏ジンギスカンといった羊肉以外のジンギスカ

ンも商品化されています。

　シンプルな料理ゆえ、羊肉の種類や部位、

産地、味のつけ方、鍋の違い、お店の雰囲気、

合わせるお酒で、百軒あれば百通りのおいし

さや個性を楽しめるのが、ジンギスカンの奥

深い魅力。それに加え、家庭や専門店で、あ

るいは行事の度に屋外で楽しまれてきたジン

ギスカンは、心の距離を近付けるコミュニケー

ションツールとしても愛されてきたように思い

ます。ジンギスカンが持つ多面的な魅力が観

光客にも響き、「北海道の味」として今日まで

支持されているように感じています。

（文責：小西）

参考文献 ：

『北海道の歴史がわかる本』 （亜璃西社）

滝川市公式サイト

松尾ジンギスカン公式サイト

ツキサップじんぎすかんクラブ公式サイト

ラムバサダー公式サイト
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札幌味噌ラーメンから考える、
人を呼ぶ「ご当地ラーメン」

第2章
②

ライター　長谷川 圭介

　そもそもラーメンは観光向きの食べ物といえ

るかもしれません。価格が手頃で、昼夜（近

年は朝も）を選ばず旅程に組み込みやすく、

なにより地域差があって楽しいからです。筆者

も出張で青森へ行けば煮干しラーメン、新潟な

ら燕三条背脂ラーメン……といった具合に、旅

先では必ずといっていいほど、その地域のご当

地ラーメンを食べます。それほどラーメン好き

ではない方でも、「札幌へ行ったらやっぱり味

噌ラーメンが食べたいよね」「室蘭でカレーラー

メンののぼりを見つけたけど、気になるな」と

食指が動くのではないでしょうか。ご当地ラー

メンのこの不思議な魔力について、今回は札

幌味噌ラーメンにフォーカスしながら考えてみ

ましょう。

　まず、札幌味噌ラーメンと聞いてどんなラー

メンを想像するでしょうか。ラードの膜が張っ

たスープ。箸先で麺を引き上げれば白い湯気

とともに黄色くプリプリとしたちぢれ麺が姿を

現し、ズズッと啜るとスパイシーな味噌の香り

に混じって炒め野菜の香ばしさが鼻の奥に広

がっていく。そんなラーメンでしょうか。札幌

味噌ラーメンに厳密な定義はありませんが、

中華鍋で野菜を炒めてスープを熱する調理法

が一つのセオリーとなっています（その意味で

は味噌味に限定されません）。この調理法を

発案したのが、味噌ラーメンの生みの親「味の

三平」大宮守人氏です。

　1948（昭和23）年、大宮氏は札幌劇場（元

須貝ビル）前の屋台街でツブ焼きの屋台を始

めました。ここで大宮氏は、戦後札幌ラーメ

ンの草分けといわれる松田勘七氏（「龍鳳」店

主）と出会い、ラーメンの手ほどきを受けます。

1950（昭和25）年、大宮氏は南６条西３丁目の

空き地を借りてラーメン店を開業。店はすぐ

に繁盛しましたが、大宮氏は客の注文を受け

てから麺が茹であがるまで、自分が手持ち無

沙汰であることが気になっていました。そこで

麺のゆであがりを待つ間、フライパンで派手に

もやしを炒めるパフォーマンスで客を楽しませ

ることを思いつきます。

　そんなアイデアマンの大宮氏が味噌ラーメン

の開発を始めたのは1953（昭和28）年頃。きっ

かけは、大宮氏がもともと味噌に関心があった

ことに加え、「日本人は味噌の効用を忘れてい

ないか」という世界的スープメーカー・マギー

社の社長の言葉に感銘を受けたからと伝えら

れています。大宮氏は数年かけて味を完成し、

「味噌味メン」をメニューに加えました。開発

段階では『暮しの手帖』花森安治氏にも試食

をしてもらい、花森氏が『暮しの手帖』でこれ

を絶賛したことから、味噌ラーメンの存在は早

い段階で全国に知られることとなりました。

　札幌味噌ラーメンの名を全国区に押し上げ

たのにはもう一人の立役者がいます。大熊勝

信氏（「熊さん」店主）です。大宮氏から直接、

味噌ラーメンを教わった大熊氏は1965（昭和

40）年秋に東京・高島屋で開催された北海道物

産展に味噌ラーメンを引っさげて参加します。
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これが大成功。あっさりとしたラーメンしか知

らない東京の人たちはギラリと脂の浮いたこっ

てり味噌ラーメンに群がりました。驚くべきこ

とに、それから10日ほどして上野に「さっぽろ

ラーメン」の看板を掲げた店が登場します。大

熊氏のラーメンを見よう見まねで再現し、味噌

ラーメンを商品化したわけです。首都圏では

一躍味噌ラーメンブームになり、1966（昭和

41）年暮れには札幌ラーメンを謳う店が都内

に1,000軒も存在したといわれます。1967（昭

和43）年にサンヨー食品から「サッポロ一番み

そラーメン」が発売されると、そのブームは全

国津々浦々へ広がりました。

　さて、ここまで札幌味噌ラーメン誕生の経

緯と全国的な広がりを見てきました。一つの

商品がこれほどまでに人 を々熱狂させ、世の中

を動かすことを考えると驚くほかありません。

この後、1971（昭和46）年に「元祖さっぽろラー

メン横丁」が誕生し、観光客がバスで乗り付け

る人気スポットとなるなど、味噌ラーメンは札

幌における目玉観光コンテンツの一つとなりま

した。その影では、忙しいあまり接客態度が

横柄だったり、ウニやカニをのせるなどして価

格と価値の釣り合わない商品を出す店が増え

たのも事実です。昭和40年代後半には新聞

の読者投稿欄に札幌ラーメンを批判する意見

がたびたび掲載されるようになりました。問題

視した松田氏や大宮氏らは1975（昭和50）年

に「札幌市ラーメン店味の会」を創設し、製粉

所見学といった勉強会を行うなど、ライバル店

舗同士が結束して札幌ラーメンの技術向上と

ブランド回復に努めました。

　観光とは無縁の場所にもかかわらず、行列

を作る店もありました。村中明子氏が創業し

た「純連（すみれ）」もその一つです。1964（昭

和39）年に中の島で開業した「純連」は斬新な

までに濃厚な味噌ラーメンで、ラーメンファン

の間で話題となりました。その後、長男の村

中教愛氏が「純連（じゅんれん）」を、三男の

伸宜氏が「すみれ」の呼び名で店を引き継ぎま

す。「すみれ」は1994（平成６）年、新横浜ラー

メン博物館の開業にあたり全国８店舗の一つ

として出店。その後、札幌の本店も全国から

観光客が集まる行列店に成長しました。2000

（平成12）年には「新横浜ラーメン博物館」創

館時の「すみれ」を支えた奥雅彦氏が独立し、

「麺屋 彩未」をオープン。以後も、「純連」「す

みれ」での修業を経て独立開業した店は「純

すみ系」と呼ばれ、札幌味噌ラーメンを代表す

るブランドとして、純すみ出身者の店は現在も

不動の人気を誇っています。

　その一方で1990年代以降、豚骨ラーメン

ブームや旭川ラーメンブームなどの全国的なト

レンドを受けて札幌のラーメン店も多様化して

いきました。1994（平成６）年創業の「らーめ

ん山桜桃」や「らーめん五丈原」、1997（平成９）

年創業の「らーめん てつや」など、味噌ラーメ

ンを売りにしない新しいタイプのラーメン店が

情報誌の人気ランキングで上位を占めるように

なりました。

　2000年代に入り、ニューウェーブ系と呼ばれ

る気鋭の店が増えると多様化の流れは加速。

2010年以降はデジタルツールの発達によって

店側も客側も情報が得やすくなり、首都圏のト

レンドもほぼタイムラグなく取り入れられていく

ことになります。つけ麺やまぜそばはジャンル

として確立され、魚介豚骨、鶏白湯、煮干し、
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担々麺、鶏清湯（水鶏系）、家系など、作り手

の切磋琢磨によって、札幌に居ながら全国の

味を、そのどれもが高いレベルで気軽に食べ

られるようになりました。そして現在、多様化

と引き換えに、最初から味噌をメニューに入

れない新店も増えています。

　札幌味噌ラーメンはどうなるのでしょうか。

提供側のラーメン店主はどう感じているので

しょうか。市内のラーメン店「札幌 凡の風」

杉村浩二氏に話を聞きました。杉村氏は2006

（平成18）年に「凡の風」を開業。当初から進

化系札幌ラーメンといわれ、特に塩らーめんで

人気を集めました。2019（令和元）年10月に

「凡の風 杉むら中華そば店」に店名を変え、

醤油味の中華そばを軸にメニューを一新。リ

ニューアルを機に、味噌らーめんのレギュラー

提供をやめて、その代わりに週に１日、味噌

らーめんのみを提供する特別営業日「味噌の

日」を設定しました。しかし、2023（令和５）

年12月には三度リニューアルをして、「札幌 凡

の風」に看板を変えて、今度は味噌らーめんを

看板メニューに据えます。なぜ、一度は週１限

定にした味噌らーめんを、看板メニューに「昇

格」させたのでしょうか？ 

　杉村氏が一度は味噌らーめんのレギュラー

提供をやめた理由は、一つにはオペレーショ

ンの問題がありました。醤油・塩と異なり、味

噌らーめんは中華鍋で野菜を炒めてスープを

作る工程が入ります。そのため作業の流れが

寸断され、提供時間が遅くなります。そこで「味

噌以外の日＝通常営業」と「味噌の日」を分け

たのです。この営業スタイルを２年半続けた

杉村氏は「やっぱり味噌が好きな人が多い」こ

とを実感したといいます。

　「『味噌の日』に合わせて有休を取ってくれる

方もいました。反対に、通常営業日に来て味

噌がないことを知り、帰られるお客さんもいま

した。地元のお客さんはやっぱり味噌ラーメ

ンが好きなんだな。観光のお客さんはやっぱ

り味噌ラーメンが食べたいんだな。今一度、

札幌のご当地ラーメンである味噌ラーメンを

見つめ直そうという気持ちになりました。自分

もそうでしたが、ここ数年札幌で新しく始める

ラーメン屋さんは中華そば系の店がほとんど

です。札幌スタイルの味噌ラーメンで勝負す

る人はなかなかいない。メディアで取り上げら

れるのも中華そば系ばかり。そこに寂しさを感

じるようになりました。自分が味噌をやるから

には、札幌の味噌ラーメンは純すみ系ばかり

じゃないことを示したい。純すみ系はたしかに

旨い。僕も大好きです。でも、『けやき』が純

すみ系ではない味噌ラーメンで一世を風靡し

たように、味噌ラーメン誕生の地だからこそ、

いろんなタイプのおいしい味噌ラーメンがもっ

と存在してもいいんじゃないかって」。

　実際、杉村氏の味噌らーめんは、調理法は

中華鍋で野菜を煽る「札幌スタイル」を踏襲し

ながら、麺は味噌ラーメンには珍しく、熟成を

かけないモチモチとした中太ストレート麺を採

用。親鶏と煮干しのそれぞれのダシをしっか

りときかせたスープが軸となり、香ばしい味噌

ダレを支えます。純すみ系ともまた違う杉村流

のおいしい「札幌味噌ラーメン」です。

　杉村氏は言います。「翻って考えたとき、僕

たち作り手もどこかで味噌ラーメンを遠ざけ

てきた部分があるように思う。でも、お客さん

は味噌を求めていることを、お客さんから教わ

りました。そうであるならば、ブレずに迷わず

に、もう一度、ご当地ラーメンである札幌味噌
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ラーメンを盛り上げる方向へ進んでいけないだ

ろうか。札幌のラーメン店としての原点に立ち

返って」。

　

　地域で長く受け継がれてきた味には何かし

らの理由があります。特に地域色の豊かなラー

メンには、地域の歴史や産業構造、生活文化

が色濃く編み込まれ、食べるだけで地元の人

とふれあったかのような気にさせてくれます。

札幌には、先人が築いた札幌味噌ラーメンと

いう宝があることを、「作り手」が（「伝え手」も

また）地域のアイデンティティとして胸に刻み、

「食べ手」を巻き込んで文化的に成熟させてい

くことが、持続可能かつ他地域から見ても魅

力的な食であり続けるために必要であると、歴

史を振り返り、杉村氏との対話を通じて改めて

感じました。

参考文献：

北海道新聞社編.『さっぽろラーメンの本』.北海道新聞社,

1986,251p.

北海道新聞社編.『これが札幌ラーメンだ』.北海道新聞社,

1994,199p.

青木健.『教養としてのラーメン ジャンル、お店の系譜、

進化、ビジネス——50の麺論』.光文社,2022,192p

大崎裕史.『無敵のラーメン論』.講談社,2002,244p

新聞記事：

＜探る見る　さっぽろプラス＞ラーメン老舗物語＊すみれ

系　増殖続ける＊続々独立「孫弟子」も登場　北海道新

聞朝刊　2012年10月18日朝刊

■札幌ラーメン年表

1922年 竹家食堂創業。 支那そばをラーメンと呼ぶ

1930年 王万世らが自家製麺を販売し

喫茶店に卸し始める

1941年 太平洋戦争が激しくなると

ラーメンは姿を消す

1946年 松田勘七、創成川畔に屋台を出す

戦後札幌ラーメン第1号

1947年 西山仙治が狸小路２丁目に

屋台 「だるま軒」開店

1950年 大宮守人、南７条西３丁目に

「味の三平」を開業

1951年 松田勘七、東宝公楽横のマーケット街に

移る。 「公楽ラーメン名店街」完成

1953年 西山孝之、 「だるま軒」より製麺部門を

独立させ、製麺工場を開業

森安治が週刊朝日に

「ラーメンの街札幌」を書く

「味の三平」大宮守人が

味噌ラーメン開発に着手

1962年 大熊勝信、大通６丁目に 「熊さん」を開店

1963年 製麺所９軒による札幌ラーメン製造協同

組合が発足

1964年 「純連 （すみれ）」創業

1965年 東京と大阪の高島屋・北海道物産展にて

味噌ラーメン実演販売

首都圏で味噌ラーメンブームが起こる

1967年 「どさん子」チェーン展開開始

４年で500店舗・ピーク時1,200店舗

1968年 サンヨー食品から

「サッポロ一番みそラーメン」発売

1968年 札幌オリンピックの道路拡張工事により

「公楽ラーメン名店街」取り壊し

1971年 「元祖さっぽろラーメン横丁」完成

1975年 市内17の老舗ラーメン店が加盟した

「札幌市ラーメン店　味の会」発足

1976年 「新ラーメン横丁」ができる

1994年 「新横浜ラーメン博物館」開業に際し、

「すみれ」が出店

2004年 「札幌ら〜めん共和国」が

オープン （～2023年営業終了）

2005年 「麺処まるは」開業。 中華そばなど

首都圏のトレンドが札幌にも広がる

2006年 「あら焚き豚骨 あらとん」開業

つけ麺ブーム
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奥深きスープカレーの世界とその魅力第2章
③

ライター　吉田 弥生

1. スープカレーが好きすぎて

　スープカレーが大好きです。「大好き」とい

う言葉では足りないくらいです。「好きな食べ

物は？」と聞かれたら迷わずスープカレーと答

えますし、大学生の頃からありとあらゆるお店

に食べに行き、お気に入りのお店は週に５回と

か、１日２回通ったこともあります。新店は必

ずチェックしますし、２軒３軒ハシゴすること

もあります。好きすぎて食べまくってきたおか

げで私の頭の中には札幌市内のスープカレー

店マップが構築され、「どこにお住まいです

か？」と聞くよりも「お住まいの一番近くのスー

プカレー店はどこですか？」と聞く方が場所を

把握できるほどです。

これまでに食べたスープカレーは、正確な

数は把握できていませんが、おそらく4,000

食には達していると思われます。プライベート

はもちろん、ライターを生業にしてからは取

材でも食べてきましたし、好きが高じてスー

プカレーに関する本の仕事も受けてきました。

2024（令和６）年５月に出したスープカレーの

ガイドブック『北海道のスープカレー』の取材

だけでも 260 食は完食しました。そんな偏愛

的な私ですが、スープカレーの魅力について

語らせていただこうと思います。

2. 発祥は諸説あり

　まず、スープカレーの起源について触れてお

きましょう。スープカレーの発祥は札幌です

が、どこのお店が起源なのか特定するのは難

しいところです。現在「スープカレー」と言わ

れている料理が誕生したのは1970年代初頭、

「アジャンタインドカリ店」が最初です。鶏肉と

丸ごとの野菜で取った出汁をベースにスパイス

を加えたオリジナルスープをお店の賄いとして

作っていたのですが、ある日お客さんからそれ

を飲みたいと言われてお店で出すようになりま

した。そのスープに具は入っていませんでした

が、お客さんからどうせ捨てるなら出汁に使っ

た鶏肉と野菜も入れてほしいというリクエスト

があり、それらを入れて提供するようになった

のが始まりです。このときは「スープカレー」

ではなく「薬膳カリィ」という名前でした。し

かし、チキンレッグと大きく切られた数種類の

野菜という具材構成はスープカレーの原型と

言えるでしょう。その後「こうひいはうす」や

「ポレポレ」「木多郎」「スリランカ狂我国（現在

は閉店）」など、今では老舗となっている店が

オープンしましたが、「アジャンタ」とは見た目

も味も異なり、「インドカレー」「スリランカカ

「アジャンタ」の「とりかりぃ」。具はチキンレッ

グ、ニンジン、ピーマンのみとシンプル
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　「マジックスパイス」は透明感のあるスープ

に一口大にカットされた野菜がたくさん入って

いて、「アジャンタ」とは傾向が違う味と見た目

ですが、スープカレーの源流となっています。

そして、前述した３店を含めて「マジックスパ

イス」以前からあったスープ状のカレーも、い

つしかスープカレーと呼ばれるようになり、「マ

ジックスパイス」以降に開店したお店は「スー

プカレー店」と名乗るようになりました。

　先ほど原型は「アジャンタ」と述べましたが、

「アジャンタ」とは全く異なる味わいのお店が

いくつもあり、そこから派生したお店が数多く

存在しますので、「発祥は諸説あります」とし

か言えないと思っています。

3. 道産子を惹きつける魅力

　札幌を中心に広がっていったスープカレー。

人気が高まっていった理由はいくつか考えられ

ますが、そのひとつに札幌のラーメン文化が

影響していると考えています。さまざまな食材

を使って出汁を取り、スープの種類や具材のバ

リエーションのあるラーメンは札幌市民に深く

根差しています。そして北海道の冷涼な気候

にラーメンは最適。真冬に油膜の張った熱々

のラーメンを食べて体がポカポカになる経験

は道民なら誰しもあるのではないでしょうか。

私はスープカレーにハマる前はラーメンが好き

　「スープカレー」という言葉の発祥は1993年

に創業した「マジックスパイス」です。店主の

下村泰山さんが「ソトアヤム」というインドネシ

ア料理を参考にして作ったオリジナルのスー

プ料理に「スープカレー」という名前をつけた

のが名称の元祖です。ここから「スープカレー」

という言葉が広まりました。

「こうひいはうす」の「寄せとうふカレー」。ツルン

としたのど越しのよせ豆腐とサラサラスープの

相性抜群

「ポレポレ」の不動の一番人気「スリランカ」。シ

ンプルだが食べ進めるとスパイス感と旨味が

感じられてやみつきに

「木多郎」の「ベーコンエッグやさい」。彩りにも

心を砕いた一皿

〝スープカレー〟の名付け親、「マジックスパイス」

レー」などと謳い、スープカレーと名乗っては

いませんでした。
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で、ガイドブックを参考にいろいろなお店を食

べ歩いていました。出汁の効いた熱々のスー

プを口にしたときの幸福感はスープカレーに通

じるものがあります。

　カレーはそこにスパイスの中毒性が加わり

ます。カレーの香りを嗅ぐとものすごくカレー

が食べたくなりますよね。私が好きなラーメン

店はルーカレーも人気で、ラーメンを食べよう

と思っていたのに、隣の人がカレーを食べてい

るのを見たらつられてカレーを頼んでしまうこ

とがしばしばです。ちなみにそのラーメン店

は札幌市東区にある「優月」で、お客さんの半

分以上がカレーを食べていることもあるくらい

です。

　スープカレーのスパイス感はルーよりも強く

て複雑。立ち上る香り、口に広がる鮮烈なス

パイス感、複雑な味と辛さは快感ですらあり

ます。私はしばらくスープカレーを食べていな

いと、体がスパイスを欲するようになってきて

「スパイスを補充しないと！」みたいな気持ちに

なります（笑）。

 

　もうひとつの大きな魅力は、北海道の食材

です。ゴロゴロと大ぶりに切られた野菜は、ス

パイスや出汁の風味をまといながらも、素材の

味がダイレクトに感じられます。道産の良質な

野菜の力は圧倒的です。富良野やニセコなど

農産物が豊富な地域のお店でスープカレーを

食べると、野菜のおいしさに驚かされます。野

菜にこだわるお店も多く、「スアゲ」や「おおげ

つ」は自社農園で作った野菜や米を使用してい

ます。東京に直営店を持つ「札幌らっきょ」も、

ジャガイモだけは北海道から直送して使ってい

るそうです。鶏肉、豚肉、牛肉も北海道で生

産されているので、スパイス以外の食材はすべ

て道産で賄うことができます。

　そしてスープカレーは、ルーと具材すべてが

１つの鍋で煮込まれるルーカレーとは違い、

具材を煮る、焼く、揚げるなど別々に調理して

おき、最後に別に仕込んだスープに合わせて

仕上げます。具材それぞれの香りや味、個性

がくっきりと際立ち、コクのあるスパイシーな

スープが全体をまとめています。豪華キャスト

（具材）のパフォーマンスがフルに発揮される

舞台が整っているのに加え、楽しみ方（食べ方）

にも魅力があります。まずスープを飲んで具

材を食べる、具材からのライス、スープとライ

スを一緒に、など、食べる順番や食べ方によっ

て味わいが変化します。どう食べるかは食べ

手の自由。スープカレーは食べ方がよく分から

ないという声を聞くことがありますが、食べ方

にルールはありません。自分の好きなように

食べるのが一番なんです。

「gopのアナグラ」のチキン野菜。圧倒的なス

パイス感がマニアを虜に

「札幌らっきょ」は洋風出汁をスープカレーに

取り入れたパイオニア
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4. スープカレーは自由

　食べ方は自由と言いましたが、スープカレー

という料理自体も自由です。発祥に諸説ある

がゆえに、スープカレーに明確な定義はあり

ません。スープカレーの作り方にも決まりは

ありません。使う食材もスパイスの組み合わ

せも自由。お店によって味は全く違います。

同じお店でもスープの種類やメイン具材に

よって味が変わるので、「スープカレー」と一

口に言ってもその味は変幻自在。無限の味の

世界があるのです。

　スープは透明感があるサラサラのもの、シ

チューのようにとろみが強いもの、出汁を効

かせて旨味を追求したもの、既存の料理をア

レンジしたものなどさまざま。黎明期は塩と

スパイスのみというシンプルなスープだった

ものが、洋風のブイヨンを取り入れたり、鰹や

煮干しなどの和出汁を入れたり、ビスクやバク

テーをベースにしたものなど、さまざまな食

材で出汁を取ったスープが登場しました。さ

らにスープの種類も増えていきました。薬膳、

エビ、ココナッツ、トマト、ミルク、味噌、イカ

スミなどバリエーション豊か。８種類ものスー

プをそろえているお店もあります。具材も昔

はチキンや野菜が定番でしたが、豚角煮、

ソーセージ、シーフード、ハンバーグ、カツ、

牛すじ、納豆、ホルモンなど書ききれないほ

どの種類があります。

　スープも出汁も具材も自由。乱暴な言い方

かもしれませんが、スープカレーと名乗ってし

まえば何でもスープカレーになるのです。こ

んな自由な料理はスープカレーしかありませ

ん。私はお店やメニューを変えれば１年365

日、３食食べ続けられる自信があります（笑）。

みんな違ってみんないい。これがスープカ

レー最大の魅力だと思います。奥深いスープ

カレーの世界を自由に楽しんでいただければ

と思います。

初めて納豆をスープ

カレーに取り入れた

「村上カレー店プルプ

ル」。他店にも大きな

影響を与えた

「奥芝商店」は甘エビ

の頭で出汁を取った

「エビスープ」をスープ

カレー界に広めたパ

イオニア

8種類のスープをそ

ろえる「ビヨンドエイ

ジ」。メニュー選びに

迷うこと必至

「スパイス＆ミル」は

スープカレーでは珍

しいみそ味のスープ

が人気

「flu-ffy」のオマール

海老ビスクソースとコ

コナッツミルクのスー

プカレー」。洋食のよ

うな贅沢な味わい

「そば＆スープカレー

天色」。和食店がプロ

デュースするだけあっ

て、具材やスープに

和のテイストを感じる
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1. 「100円寿司」と「グルメ系回転寿司」

「ほかとはレベルが違う」といわれる北海道

の回転寿司。滞在中の一食に回転寿司を選

ぶ観光客、ビジネス客は多く、最近では外国

人観光客の姿も目立ちます。

北海道をはじめとする地方発のローカル回

転寿司店は、地場産品を中心に中・高価格

帯のネタも提供する店舗が多く、大手全国

チェーン店のいわゆる「100円寿司」路線とは

一線を画し、「グルメ系回転寿司」と呼ばれて

います。

特に北海道と北陸はグルメ系回転寿司の双

璧を成し、度々メディアで取り上げられるエリ

ア。どちらにも共通するのは海が近く、新鮮

で良質な魚を入手しやすいことはもちろん、

おいしい魚を知る地元の人たちの期待に応え

ながら、発展してきたという背景があります。

2. 独自の取り組みで差別化を図る

北海道発のグルメ系回転寿司の代表格は、

「御三家」とも呼ばれる、北見発祥「回転寿し 

トリトン」、釧路発祥「超美食回転寿司 なご

やか亭」、根室発祥「回転寿司 根室花まる」。

また、函館発祥「グルメ回転寿司 函太郎」、

根室発祥「回転寿し まつりや」も店舗数を

増やしています。稚内発祥「稚内回転寿司 

花いちもんめ」、伊達発祥「回転寿司割烹 伊

達和さび」、札幌発祥「回転寿司 ぱさーる」、

「回転寿司 活一鮮」、「回転寿司 えりも岬」

など、店舗数や出店エリアは限定されるもの

の、それぞれに強みや魅力を持つ回転寿司

店の多彩さが、北海道のグルメ系回転寿司の

層の厚さになっています。

ここ数年、札幌をはじめ、道内の地方都市

にも全国チェーンの回転寿司店が進出。地域

によっては大手と地元店が密集する激戦地も

あります。地元の回転寿司店は大手とは価格

競争はせず、逆に大手にはできない独自の取

り組みによって、味づくり、メニュー提案に励

み、それが各店の個性になっています。

3. なごやか亭の取り組み事例

数ある地元回転寿司店を代表して、「超美

食回転寿司 なごやか亭」を運営する「株式

会社三ツ星レストランシステム」代表取締役・

土井政規氏に具体的な取り組みについてお話

をうかがいました。

「三ツ星レストランシステム」は、前身となる

イタリア料理店を1981（昭和56）年に釧路市

で創業。店舗展開をする中で、日本有数の水

揚げ量を誇る釧路の地域性を活かし、良質な

魚介類をよく知る市民に向け、本格的な寿司

をリーズナブルに提供する業態を構想。当時

すでにあった郊外型の回転寿司店よりもワン

ランクもツーランクも上の、それでいて家族で

出かけても手の届く高級路線を狙う「なごや

国内外の旅行者に人気の
北海道発グルメ系回転寿司

第2章
④
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か亭」を1991（平成３）年に開店しました。

ポイント①すべては高品質な仕入れから

「なごやか亭」の土台を支えるのが、クオリ

ティの高い魚介類の仕入れ。地の利を活か

して釧路の市場からはもちろん、産地の水産

会社などとも直接契約。鮮度の良い状態で

いかに提供できるかを模索。現在は仕入れ

部門を持ち、バイヤーが札幌、釧路、帯広の

市場に毎日早朝に通い、目利きをしています。

電話１本で済ませるのではなく、実際に足を

運ぶことで市場との信頼関係が深まるととも

に、スポット的に入荷する魚介類を買い付け

るなど、臨機応変な仕入れに繋がるといいま

す。「回転寿司だからこれでいいというのでは

なく、高級寿司店と変わらない品質の魚介類

を、どうやって安心できる価格で楽しんでいた

だけるのかを意識しています」と土井社長。

また、仕入れた魚介類は他業者に頼らず、

各店舗で店内調理。寿司ネタ以外の部位は

アラ汁や一品料理に仕立てるなど、加工でき

るものはサイドメニューに活かすことも心が

け、充実した商品力に繋げています。

ポイント②独自メニューの開発力

「なごやか亭」の強みは、オリジナルメニュー

の開発力。看板メニューとなった「こぼれい

くら」をはじめ、今では他社の回転寿司でも

当たり前のように見られるようになった「炙り

メニュー」を同社が開発。「炙りサーモン」や

「炙りエンガワ」のほか、「漬けホタテの炙り」

などバリエーションも豊富です。ゆずと塩で

寿司を食べる提案、手巻きメニュー、厚焼き

玉子など、高級寿司店で提供する食べ方やメ

ニューを回転寿司にも導入。ジャンルの垣根

を越え、寿司の楽しみ方を広げ、商品力を強

化しながらリーズナブルに提供する方法を追

求してきました。

ポイント③活気と楽しさを作る演出

楽しみ方といえば、店内の活気づくり、雰

囲気を盛り上げることにも工夫を凝らします。

前出のこぼれいくらは注文を受けると、太鼓

を鳴らし、「わっしょい、わっしょい」とかけ

声をかけながらいくらをこれでもかと盛り付

け、おいしさと楽しさを演出。2022年12月に

改装した北野店では、店内をゆったりとしたレ

イアウトにし、日本庭園をつくり、夜になると

プロジェクションマッピングを点灯するなど、

居心地とアミューズメント性を高めた店づくり

が来店動機を高めています。

こうした独自の仕入れ、メニュー提案、店

づくりが総合的に評価され、主要駅から少し

離れた立地にもかかわらず、クチコミやＳＮＳ

の情報をきっかけに国内観光客、訪日外国人

旅行客が訪れています。
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4. 今後の北海道のグルメ系回転寿司

株式会社富士経済が2024（令和６）年４月

に発表した「ファストフードをはじめとする外

食市場を調査」によると、2024年の回転寿司

の国内市場規模は8,261億円（2023年比5.5％

増）。新型コロナウイルスの影響で一時は下

がったものの、2022年以降は需要が回復・増

加しており、減少が止まらないファミリーレスト

ランとは対照的に、今後も増加傾向にあると

いわれています。

この２～３年、回転寿司業界に大きな変化

がみられるようになりました。回転レーンに

よる寿司の提供を取り止める〝回さない〟回

転寿司店が全国で拡大。もともと回転レーン

から寿司を選ぶお客は減っていましたが、コ

ロナ禍でこの傾向が加速。背景にあるのは、

衛生対策とフードロスの観点です。北海道の

多くの回転寿司店では、注文を受けて職人に

よる握りたてを提供するサービスが以前より

定着しています。これは店内調理を基本とす

るグルメ系ならではの強みです。今後は道内

の回転寿司店でも新規店舗や改装店舗は回

転レーンを作らない動きが増えると見られて

います。大手、グルメ系ともに、〝回らない〟

回転寿司店の魅力をどう高めていくのか、注

目が集まります。

一方で年々さまざまなコストが上がり、人手

不足や道産魚介類の漁獲量が減少する中、

価格と価値とのバランスを保ちながら、地元

客、国内外の観光客の満足度をどう維持、あ

るいは上げていくのか。各店の手腕とアイデ

アに期待したいところです。

（文責：小西）
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北海道へ来たからには必ず食べたい
ソフトクリーム

第2章
⑤

プロソフトクリーマー　森川 勇一郎

1. ソフトクリームの魅力

　ソフトクリームは、わかりやすくいうと「出

来立てのアイスクリーム」になります。

　機械から抽出してその場で食べることが多

いので、家や職場で食べる機会は少なく、出

来立てをその場で食べるという特別感があり

ます。

　ご当地色豊かなソフトクリームも多く、観

光地や道の駅で、それぞれの地域特性を活か

したソフトクリームや、季節の食材を使ったソ

フトクリームも数多くあります。

　一期一会、その場じゃないと食べられない

特別感ですね。

　親しい人と食べる、たまにしか食べない特

別なもの、みんなが好きな味、一緒に幸せを

分かち合う……こんな経験ができるのもソフ

トクリームの魅力のひとつです。

　また、ソフトクリームは一般的な市販のアイ

スクリームと比較して、空気含有量が少ない

ので風味が強く濃厚に感じられるのも美味し

さの秘密だと思います。

2. 北海道のソフトクリームが美味しい理由①

　ソフトクリームの美味しさを左右するのは原

料となる乳の品質です。北海道は広大な土地

に美味しい牧草、綺麗な水、暑さに弱く寒さ

に強いホルスタイン牛に適した気候……と、牛

がストレスなく育つ環境が整っているので質の

良い乳が出るそうです。

　牛乳が濃厚な味わいになる決め手は乳脂

肪分の量と言われ、北海道以外の平均値は約

3.8％であるのに対し、北海道は約4.0％あり

ますので、牛乳の濃厚さが増して美味しく感じ

られるのではないでしょうか。

　加えて、これらの良質な牛乳を低温殺菌など

の風味を損なわない製法で牛乳を作っている

ケースも多く、より美味しく仕上がっています。

　生乳生産が全国の50％以上のシェアを誇

る、北海道の牛乳が美味しい理由はここにあ

るのだと思います。

　世界でもトップクラスに美味しい生乳を原料

にしているソフトクリームが多いので、北海道

の牧場で食べるソフトクリームは美味しいと言

われているのでしょう。

Guest
Rectangle



74

第
2
章

食
の
魅
力
を
伝
え
る
代
表
的
な
メ
ニ
ュ
ー

第
2
章

食
の
魅
力
を
伝
え
る
代
表
的
な
メ
ニ
ュ
ー

3. 北海道のソフトクリームが美味しい理由②

　牛乳同様、北海道は寒暖差が激しい気候か

ら、野菜や果物もとても美味しいです。季節

ごとに旬の野菜や果物が豊富でこれらがソフ

トクリームとの抜群の相性を誇ります。

　代表的なメロンのソフトクリームはとても人

気がありますし、とうもろこしやカボチャのソ

フトクリームもとても美味しくて人気です。

4. 北海道のソフトクリームが美味しい理由③

　観光客が多い北海道には多数の大人気お

土産銘菓があります。白い恋人、生チョコ、生

キャラメル、チーズケーキ……などなど。その

まま食べても美味しいこれら人気銘菓とコラ

ボしたソフトクリームも多数販売されており、

北海道のソフトクリームの魅力を一層引き立て

てくれています。

5. ソフトクリームを食べられる場所の豊富さ

　観光で北海道に来ると、ソフトクリームが

食べられる場所の多さに驚かれる方もいらっ

しゃると思います。まず、空の玄関口・新千歳

空港では、ソフトクリームの取り扱い店舗が20

店舗以上、種類は100種類以上にもなります。

新千歳空港だけで、ありとあらゆる北海道に

ちなんだソフトクリームを制覇できてしまうく

らいです。

　また、ドライブ観光がメインの北海道では

道の駅の数も多く、各所でご当地色豊かなソ

フトクリームが販売されています。牧場地帯も

多く、美味しい牛乳ソフトクリームが食べられ

る場所もとても多いです。

　このように接触ポイントが多いだけでなく、

シメパフェ文化が根付いている札幌では、夜

遅い時間帯でもソフトクリームを食べることが
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できるお店が多いです。ソフトクリームをその

まま食べるのではなく、様々な食材と組み合

わせることにより一層美味しく食べられるパ

フェ形式で提供しているお店も多く、インスタ

グラム等で「映え」が重視される昨今、幅広い

世代から愛されていると思います。

6. ソフトクリームを食べたくなる環境

　観光やビジネスで北海道に来た際の楽し

みのひとつは、ラーメンや海産物、ジンギス

カンなどの北海道グルメではないでしょうか。

冷たくて甘いソフトクリームと真逆の温かくて

しょっぱい食べ物は、よりソフトクリーム欲求

を高め、一層美味しく感じるでしょう。

　また、全国的に比較的平均気温が低い北

海道の気候もソフトクリームを美味しくしてく

れます。一般的に30℃を超えると氷菓系を

欲する体になるようですが、30℃を下回るこ

とが多い北海道では、ソフトクリームのベスト

シーズンが長期間続きます。真冬の寒い時期

でも、暖かい室内に入ると体温が急激に上昇

し、冷たくて甘いものが食べたくなる傾向にあ

り、真冬であってもソフトクリームを美味しく

食べられる環境にあります。

　さらに、観光やドライブ、移動で長時間バス

や車に乗ることも多く、その際の疲労や車を

降りた際の開放感、場所によっては絶景も加

わり、そこにソフトクリームが売っていれば食

べないわけにはいきません。

　定山渓や登別、洞爺湖など温泉地にもご当

地ソフトクリームを販売しているお店が複数

存在し、「温泉×ソフトクリーム」の極上体験

をできる環境があります。

7. なぜソフトクリームは北海道に来たら

　 必ず食べたい食なのか

　以上、ソフトクリームの魅力に加え、北海道

に来たからには必ずソフトクリームを食べたい

理由を書かせていただきました。

　材料や品質の魅力、北海道を代表する食材

との相性の良さやご当地性・季節性、北海道

を代表する人気土産との相性の良さや種類の

豊富さ、食べられる場所の豊富さ、さらにそ

の場所でしか食べられない一期一会のソフト

クリームが多数存在、ソフトクリームを美味し

く食べるのに適した環境……。

 これだけソフトクリームを美味しく食べられ

る条件が揃っている場所は世界各国どこを探

しても北海道だけであり、北海道に来る目的

のひとつに「ソフトクリーム」が加わるポテン

シャルを秘めていると思っています。いつかそ

んな日が来ると嬉しいです。
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第2章
⑥

札幌をスイーツの街に！
志でつながった都市ブランドづくり

スイーツ王国さっぽろ推進協議会　理事 
北海道クリエイティブ株式会社　代表取締役　吉田 聡子

　「吉田さん、札幌はスイーツの街になると思

う？」

　2005（平成17）年夏、「きのとや」の社長室

を訪れた際、「きのとや」創業者であり当時札

幌洋菓子協会会長でもあった長沼昭夫氏（当

時は「きのとや」社長、現会長）のこんな一言

から、私と「さっぽろスイーツ」との関わりが始

まりました。直感的に「札幌はスイーツの街に

なる！」と思ったことを今でも鮮明に覚えていま

す。スイーツはもちろん主役にもなるけれど、

さまざまな料理と組み合わせて楽しむもので

もあります。そして、四季の行事や家族の記

念日には必要不可欠であり、仲間と楽しんでも

一人で楽しんでも良い。……スイーツは、この

札幌の強力な「コンテンツ」になる！と、一気

に思考が駆け巡りました。そしてなんといって

も、スイーツは「笑顔」や「幸せ」の象徴です。

「札幌をスイーツ王国にしたい」という長沼さん

の構想に、私は一も二もなく賛同しました。

　そこから協議会の設立まではあっという間

でした。札幌をスイーツの街にするには、札幌

市の協力や経済団体の後押しも不可欠です。

まずは、「この人なら」と思う各組織のキーパー

ソンのもとに走りました。長沼さんの構想を話

すと、誰もが目を輝かせて「いいですね！」と

賛同してくれました。冷涼な気候、ヨーロッパ

に似ていると言われる美しい街並み、そして北

海道中の豊かな産物が集まる札幌が、市民も

観光客も美味しいスイーツを笑顔で楽しむ「ス

イーツの街」になったなら……。その時、皆の

心に描かれたこの共通の想いとイメージが、「ス

イーツ王国さっぽろ」推進の原動力になったと

思います。最初は夜に有志が集まり「どんなス

イーツ王国になったらいいか」を話し合いまし

た。予算のあてがあるわけでもなく、それぞ

れが志だけを持ち寄って、熱く〝スイーツ都市

札幌〟への思いを語り合う勉強会でした。そし

てそのメンバーがそれぞれの組織を動かして、

2005（平成17）年11月17日、晴れて「スイー

ツ王国さっぽろ推進協議会」（以下協議会）＜

構成団体（発足当時）：札幌洋菓子協会・札幌

市・札幌商工会議所・札幌観光協会＞が立ち

上がったのです。初代会長は長沼さん、私は

事務局長として企画運営に携わることとなりま

した。設立と同時に、「スイーツ王国さっぽろ

宣言」を発表しました。メンバーの思いを凝縮

スイーツ王国さっぽろ宣言

私たちはスイーツを愛し

新たなスイーツ文化を探求・発信し続け

ここ北の街さっぽろを真のスイーツ王国に

することを宣言します

北海道の豊かな食資源と優れた技術の 

マッチングにより、アイデアあふれる 

「さっぽろスイーツ」を創出し続けます

市民や観光客にスイーツの新しい文化と 

楽しみ方を提供します

北海道が誇る食文化の一つとして全国・世界に

「さっぽろスイーツ」を発信していきます

スイーツの生産日本一を目指します
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したこの宣言は、今も「スイーツ王国さっぽろ」

推進の支柱となっています。

　長沼さんの「スイーツ王国さっぽろ」構想の

原点となったのは、札幌のたくさんの洋菓子店

が一斉に製造販売して話題を呼んだ「チョコ

レートモンブラン」だったと言います。「チョコ

レートモンブラン」は札幌の人気洋菓子店「ろ

まん亭」が発案して大ヒットとなり、その後、

札幌洋菓子協会の会員店への製造を許可し

てもらい、会員店舗で一斉に「さっぽろチョコ

レートモンブラン」として販売して話題を呼び

ました。ヒット商品のレシピを他店に公開す

ることはタブーとされてきた業界で、これは画

期的なことでした。この経験から、「これから

の業界は〝競争と連携〟が必要だ」と考えた長

沼さんが、札幌中の洋菓子店が連携して札幌

を盛り上げていこうと「スイーツ王国さっぽろ」

の実現を目指したのです。〝競争と連携〟を目

指す協議会の取り組みの柱は、「さっぽろス

イーツコンペティション」です。これは、年に

１度「札幌の顔となるスイーツ」を札幌のプロ

パティシエたちに考案してもらい、コンペティ

ション形式でグランプリを選ぶものです。100

近くの作品が集まった年もありました。道産

の素材をうまく活かしていること、札幌らしい

こと、そして売れそうなこと。基準はとてもシ

ンプルです。札幌で活躍する多様なジャンル

の方たちに審査員になっていただき、毎年１つ

グランプリ作品を選びます。普通のコンペティ

ションはここで終わり、グランプリになったパ

ティシエだけが注目され、そのお店のグラン

プリ作品だけがヒットします。でも、さっぽろ

スイーツコンペティションはここからが「始ま

り」です。もちろんグランプリを受賞した方は

賞賛され、たくさんのメディアの取材を受け、

１年間グランプリパティシエとして活躍してい

ただきます。一方グランプリのレシピは、協議

会会員店舗に公開されます。製造のポイント

の勉強会を開き、グランプリを取った方が他

店のパティシエにレクチャーします。そして、

札幌中の洋菓子店数十店舗で、その年のグラ

ンプリとなった「さっぽろスイーツ」を一斉に

販売するのです。

　製造にはいくつかの共通ルールを設けま

す。例えば第１回目のグランプリは「さっぽろ

いちごタルト」でしたが、名前は共通にするこ

と、道産のイチゴを使うこと、タルトであるこ

となどの簡単なルールが設けられます。そし

てこのルールさえ守れば、あとはデザインも、

構成も、使う素材も自由。札幌中の洋菓子店

が「グランプリより美味しいものを作ろう！」と

いう心意気で、様々な「さっぽろいちごタルト」

を一斉に販売するのです。まさに〝競争と連

携〟です。
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　協議会の取り組みは、業界のみならず様々

な方面に大きな反響を呼びました。旅行代理

店は、「さっぽろスイーツの食べ歩き」という

旅行プランを考案してくれ、初年度で数千人の

旅行客が会員店舗を巡りました。北海道開発

局が展開するシーニックバイウェイとも連携し

て、カーナビに洋菓子店を登録し、海外からの

観光客が会員店舗を巡ってくれました。そし

てもちろん、札幌市民の皆さんに本当にたくさ

んの「さっぽろスイーツ」を食べていただきま

した。2009（平成21）年にはさっぽろ地下街

オーロラタウンに「さっぽろスイーツカフェ」を

オープン（現在は閉店）。複数の会員店舗か

ら毎日直送される月替わりのケーキが一つの

ショーケースに並ぶ、いわば「さっぽろスイー

ツのアンテナショップ」的なこのカフェは大き

な話題となりました。

　協議会の取り組みが思うより早いスピードで

市民に浸透していったのは、メディアの力も大

きかったように思います。手弁当で始めた協

議会でしたから、広報予算はほとんどありませ

んでした。そこで、メディアへのリリースにとに

かく力を注ぎました。弊社はもともと番組制

作や広告、プロモーションを行ってきた会社で

すので、この辺りは得意分野でもありました。

まずは「取材されやすい」取り組みを作ること。

これは世界的にも例がない「さっぽろスイーツ

コンペティション」を主軸に、審査会や表彰式

の演出にも力を注ぎました。そして、各メディ

アへの積極的な発信です。ある年に、テレビ、

新聞、雑誌、ネット記事などへの掲載をできる

限り数えたところ、年間350回以上「さっぽろ

スイーツ」という言葉が掲載されていました。

ほぼ１日に１回「さっぽろスイーツ」がどこかで

発信されていた計算です。これは「取材記事」

ですのでもちろん無料です。価値ある取り組

みを行えば、お金がなくても広報できるという

ことを、この取り組みで改めて実感させてもら

いました。

　コラボレーションの問い合わせも次々に舞

い込みました。札幌で行われる様々なイベン

トとの連携はもちろん、日本ハムファイターズ

の試合を見ながら食べることができるスイーツ

コンテストを行い、上位５店のスイーツを札幌

ドームで販売したこともありました。国の海外

食品輸出事業への参加、機能性食品の研究と

の連携、道産素材を使った新商品の開発……
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「さっぽろスイーツ」と連携してほしいというあ

りがたい依頼は途切れることなく、「スイーツ

は多様なモノ・コトと連携できるコンテンツ」と

感じた直感は、間違っていなかったと感じる

日々でした。

　長沼さんの情熱とリーダーシップで「さっ

ぽろスイーツ」は徐々に世に知られる言葉とな

り、今では札幌は「スイーツの美味しい街」と

して観光客や市民に認識されるようになったと

感じます。協議会も進化し続けています。協

議会会長は2017（平成29）年に「べんべや」

社長の土井大輔さんに引き継がれ、2022（令

和４）年には「ショコラティエマサール」社長の

古谷健さんが会長となりました。理事会のメン

バーには若手パティシエも増え、会員店舗の

魅力を発信するスイーツアプリの開発など新

たな取り組みも始まっています。

　コロナで中断していたコンペティションも復

活することとなり、さらにバージョンアップして

2025（令和７）年度にはまた新たな「さっぽろ

スイーツ」が札幌の洋菓子店の店頭に並ぶ予

定です。

　今私は事務局の任を解いていただき、理事

の一人として少し客観的に協議会に参加してい

ますが、とても嬉しく思うのは「若手パティシ

エ主導」の協議会となっていることです。若い

世代の方たちが、過去の協議会の取り組みの

良いところを残しながらも、自分たちらしい「ス

イーツ王国さっぽろ」作りに尽力されています。

札幌の「都市ブランドづくり」という大きな志

に向かって、官民一体となって取り組んできた

協議会の役割は少し形を変えて、より「作る人」

「食べる人」に寄り添った取り組みになってい

くのではと感じています。

　スイーツを愛し、札幌を愛する人たちの「志」

を持ち寄って始まった「スイーツ王国さっぽろ」

の取り組みは、また熱い「志」を持つ人たちに

受け継がれ、次のステージへと進もうとしてい

ます。洋菓子、和菓子などジャンルの垣根も小

さくなっているように思います。

　札幌を愛する人たちが作る美味しいスイー

ツ。そんな、より大きな定義で、札幌はますま

す素敵なスイーツ王国になっていくのではと期

待が膨らんでいます。

　最後になりますが、長沼さんに「スイーツ王

国さっぽろ」への今の思いをお聞きしましたの

で、ここにご紹介します。

「＜スイーツの似合う街さっぽろ＞＜スイーツ

の美味しい街さっぽろ＞から『札幌のスイーツ

を全国へそして世界へ』。若い人たちに期待し

ています」。
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サッポロビール：「ビールの大地」北海道の
カルチベーター（耕作者）

第2章
⑦

ビアジャーナリスト　坂巻 紀久雄

はじめに

　北海道には独特の文化と豊かな自然が息づ

いています。この地域のアイデンティティを形

作る要素の中で、特に注目すべきは、サッポロ

ビールが果たしてきた役割です。サッポロビー

ルは、単なる醸造製品を超えて、北海道の食文

化や観光業において重要な柱となっています。

　本稿では、サッポロビールの歴史的背景、

北海道の第一次産業への貢献、そしてクラフト

ビールへの影響を取り上げ、北海道が「ビール

の大地」として持つ魅力と可能性を探ります。

1. 現存する日本最古のビール会社

　サッポロビールが北海道で誕生した経緯

　1871（明治４）年11月３日、お雇い外国人トー

マス・アンチセルは、明治政府による依頼で

北海道を調査中に岩内地方で野生のホップを

発見しました。彼の「原料の育つ日本では自ら

ビールを醸造できる」という報告が、北海道に

ビール醸造所が誕生する最初のきっかけとな

りました。

　「ホップを発見」といえば青 と々茂った植物

を見つけるイメージですが、北海道の11月とい

えばもう晩秋。実際に同じ日付に岩内地方へ

確認しに行ったところ、それまでに個人的に見

つけていた野生ホップは茶色に変色して枯れ

ていました。アンチセルは函館から北上して

きましたが、道中で「この土地にはホップが生

えているに違いない」という予測を立てていた

から見つけられたのであって、それがたまたま

岩内地方だったのではないかと想像できます。

　野生ホップ発見からしばらく経った1876（明

治９）年、札幌の北２条東４丁目に札幌開拓使

醸造所が誕生します。これは東京・青山で醸

造所を建設することがほぼ決定していたもの

を、村橋久
ひさ

成
なり

の懸命な努力により、北海道当

地での醸造所設立に成功しました。この村橋

の奮闘がなければ札幌にビール醸造所はでき

なかったので、札幌ひいては北海道の恩人と

言えるでしょう。村橋については『残響』（田中

和夫・著）や『北の麦酒ザムライ』（池永陽・著）

などの小説、『夢のサムライ』（西村英樹・著）

にまとめられています。またその功績を伝える

ため、苗穂地区の「サッポロビール博物館」に

は、有料上映のショートムービーとパネルによ

る展示物があります。

　まだこの当時は常温発酵によるイギリス風

のエールビールが主流でした。しかし、開拓

使醸造所は低温発酵によるドイツ風のラガー

ビールを造り始めました。２代目の醸造責任

者であるマックス・ポールマンが1888（明治

21）年に造った「札幌ラガービール」は熱処理

殺菌のビールで、現在の「サッポロラガービー

ル」（通称「赤星」）に直結するビールであり、

かつ現存最古のブランドです（「赤星」のラベ

ルには「JAPAN’S OLDEST BRAND」と書かれ

ています）。

　開拓使は1882（明治15）年に廃止されるもの
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のビール醸造は続き、1886（明治19）年に民間

に払い下げられて札幌麦酒会社となります。

　1869（明治２）年に横浜で始まった日本の

ビール製造で現存する最古の醸造所は、この

開拓使麦酒の流れを汲むサッポロビールです。

発祥地は現在「サッポロファクトリー」となって

いて、現地には小規模醸造所の「札幌開拓使

麦酒醸造所」
※

があります。

※1998( 平成 10) 年醸造開始

　北側のＪＲの線路を挟み15分ほど歩けば苗

穂の「サッポロビール園」に着きます。旧製麦

所の煙突がシンボルの「サッポロビール園」は

札幌工場の跡地で2003（平成15）年までビー

ルが造られていました。全国に数か所しかな

い明治・大正期のレンガ造りビール工場の遺

構のうち２つがここにあります。また両者の間

には札幌麦酒の製瓶所跡地もあり、この周辺

は「ビール遺産」が集中する全国的にも珍し

いエリアです。今後はそのことを一層周知し、

ビールツーリズムとして確立することが期待さ

れます。

2. 原料を自ら開発していくサッポロビール

　サッポロビールの掲げる「協働契約栽培」

は、ビール会社としては世界的に見ても珍しい

取り組みです。これは製品に使われる原料を

生産者と共に栽培から管理する原料調達シス

テムです。言ってみれば、レストランが自店メ

ニューの肉を畜育し野菜を自家栽培するのと

同じくらいの手間を掛けていることになります。

　この考え方の起源は、明治期の開拓使醸造

所まで遡ります。創業翌年の1878（明治11）

年には札幌で大麦とホップの栽培を開始して

います。大麦は札幌官園（北６条の偕楽園に

隣接）、ホップ園は北３条西２～３丁目の道庁

前にありました。また、札幌には菊水という地

名がありますが、これは1887（明治20）年にこ

の地でホップ園を開墾した菊亭脩季の名前に

由来します。サッポロビールは創業時から原

料管理を自ら行うという気風があったのです。

　しかし、先述のマックス・ポールマンが品

質に満足せず輸入原料を使い始めたことで、

道産原料によるビール造りは一度頓挫します。

再びホップ育成が始まったのは、ポールマンが

日本を離れた後、1890年代後半（明治30年代）

からでした。札幌の苗穂から始まり、さらに広

い山鼻へホップ園が拡大していきます（現在の

自衛隊山鼻駐屯地はホップ園の跡地です）。

　大正時代末期になると札幌だけではなく空

知郡上富良野でもホップ園を開設。ホップの

品種改良を自ら手掛けていき、さまざまなホッ

プが誕生します。その中でも大きな一つの成

果が、1984（昭和59）年に開発された「ソラチ

エース」です。当時としては香りの個性が強す

ぎたためビール原料としての商品化は見送ら

れ、品種改良の母体として重要な役割を果た

していました。

　1994（平成６）年にアメリカへ渡った「ソラ

チエース」は、2002（平成14）年にダレン・ガメ

シュ氏による「再発見」を経て、アメリカ国内

での栽培が本格化しました。「ソラチエース」は

〝アメリカ産のホップ〟として世界的に名声を得

るようになります。イギリスの「ブリュードッグ」

やベルギーの「デュヴェル」が2010年代に相

次いで「ソラチエース」を使ったビールを発売

したことで、日本でも「逆輸入」の形で話題と

なりました。

　本家のサッポロビールも2019（令和元）年に

「ソラチエース」100％使用のビール「サッポロ 
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SORACHI 1984」を発売します。国産「ソラチ

エース」の生産量はほとんどなくなっていまし

たが、2020（令和２）年に上富良野町で大規

模な苗の植え付けを行い、将来的には国産の

割合を増やすことを目標としています。

　また2023（令和５）年にはＪＲ札幌駅構内に

「SORACHI 1984」専門のビール店「BEER STAND 

SORACHI」が開店。北海道限定のビールとして

すでに人気を確立している「サッポロ・クラシッ

ク」
※

と並び、新たな北海道発のビールとして認

知度が広まり始めています。

※1985（昭和60）年に発売

　現在、大麦は九州や北関東での栽培が多

く、北海道の収量は全体の４％にすぎません

が、大麦とホップのビールの原料を両方栽培

している土地はとても稀少です。ここにもまた

「ビールの大地」として北海道をアピールする

チャンスが潜んでいます。

 

3. 北海道のクラフトビールの発展と

　 サッポロビールの影響力

　1994（平成６）年４月、細川内閣の目玉政策

である規制緩和により、ビールの製造に必要

な年間最低製造数量が2,000キロリットルか

ら60キロリットルに引き下げられました。この

とき真っ先に醸造免許を申請したのが、北海

道北見市の「オホーツクビール」と新潟県の「エ

チゴビール」でした。同年12月９日にビール醸

造本免許が交付されると同時に醸造を開始、

翌年初頭にビールが完成し「地ビール第１号」

が誕生しました。北海道は「地ビール」誕生の

土地でもあるのです。醸造担当者は北見工大

出身の阪内順逸氏。大手メーカー以外にビー

ル醸造を手掛けているところはないため、阪

内氏はサッポロビールの協力を得て醸造技術

を身に付けました。サッポロビールは最初の「地

ビール」へ技術を提供したことになります。

　その後「地ビール」が北海道でどのように推

移していったかを見ていきます。1995（平成

７）年に「北海道第２号」の小樽ビール（小樽

市）が誕生。ドイツのビール醸造の国家資格

「ビールエンジニア」（有名な「ビアマイスター」

の上位資格）を持つヨハネス・ブラウン氏を招

聘し、本格派のドイツビールの醸造に成功し

ます。翌1996（平成８）年は、海鱗丸ビール（小

樽市）、くしろ港町ビール（釧路市）、帯広ビー

ル（帯広市）、大雪地ビール（旭川市）、はこだ

てビール（函館市）が誕生し、北海道の主要

都市にビール醸造所が揃います。1997（平成

９）年10か所、1998（平成10）年７か所、1999

（平成11）年10か所と、急激な勢いで北海道

各地にビールまたは発泡酒免許の醸造所が誕

生しました。1999年末時点で34か所となり、

全国で最もビール（発泡酒含む、以下同）醸

造所数の多い都道府県となります。これはそ

の次に数が多かった新潟・静岡が14か所だっ

たことを見れば、いかに突出して多かったかが

わかります。

　北海道の小規模ビール醸造は、ドイツ系

のビールを中心に発展していました。これは

上富良野のホップ収穫の様子
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「ビール」というお酒のイメージがとくに北海

道では「ドイツ＝本格派」というイメージが

強かったためと考えられ、そこにサッポロビー

ルの強い影響力を見ることは自然なことで

しょう。

　2000年代以降の創業醸造所は、それまでの

ドイツ風ビールから、ホップを強く効かせたア

メリカ風ビールがメインとなります。北海道で

アメリカ風の「クラフトビール」スタイルを前面

に出した最初の醸造所は、2003（平成15）年

のノースアイランドビール（江別市）です（正確

には「手づくりビール・カナディアンブルワリー」

として札幌市で創業し2009年に移転・名称変

更しました）。堤野貴之氏と多賀谷壮氏の２名

がカナダでの醸造経験をもとにビール造りを

行いました。

　堤野氏はその後独立し、ホップ栽培地であ

る上富良野町で「忽布古丹（ホップコタン）醸

造」を2018（平成30）年に創業しました。上

富良野町ホップ生産組合の組合長である稲葉

彰氏が関与し、ホップ栽培からビール造りを手

掛ける醸造所であることが特徴です。奇しく

も稲葉氏は元々サッポロビールの社員でホッ

プの品種育成を担当していました。「地ビール」

と呼ばれた時代から「クラフトビール」と呼ば

れる時代に変わっても、北海道のビール造り

のバックボーンにはサッポロビールの存在があ

るのです。

　2000年代以降は必ずしもビール醸造免許

が必要ではなくなり、より小規模で創業可能

な発泡酒醸造免許による醸造所が増えます。

2023年末現在で40か所となっていて、これは

東京都、神奈川県に次いで全国で３番目の醸

造所数を誇ります。札幌周辺から小樽、ニセ

コにかけて道央地区には20か所超の醸造所

があり、とくに札幌市内はブルワリー直営店や

専門のビアバーが集中し、全国でも有数のクラ

フトビール都市となり注目されています。

まとめ

　本稿は、サッポロビールが北海道の文化や

産業に及ぼした深い影響を探求しました。サッ

ポロビールは、1871年の野生ホップの発見か

ら始まり、日本最古の醸造所として北海道に

根付いてきました。北海道には岩内、札幌、

上富良野とビール文化に根差した土地が多く

あり、ビールツーリズムの可能性も秘めていま

す。また、「ソラチエース」の開発や「協働契

約栽培」といった独自の原料管理は、世界的

にも注目されるサッポロビールの特徴です。そ

して、クラフトビールの発展においても、サッ

ポロビールは技術やノウハウを提供し、地域の

醸造文化の推進者としての役割を果たしてきま

した。このようにサッポロビールは、北海道の

「ビールの大地」としてのアイデンティティを形

作る中核を担い、その歴史と進化は今後も北

海道の文化と経済に大きく貢献していくことで

しょう。

参考文献： 『サッポロビール120年史』サッポロビール株

式会社広報部社史編纂室 編
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北海道がクラフトビール王国に！　
その魅力と可能性

第2章
⑧

ビアジャーナリスト　坂巻 紀久雄

はじめに

　クラフトビールが全国的に人気を得ていま

す。2024（令和６）年７月現在、醸造所の数

は800を超えています。単純に都道府県数で

割ると17ですので、全国津々浦々、身近なとこ

ろにクラフトビールの醸造所があるといえるで

しょう。

　その中でも北海道のクラフトビール醸造所

は40か所。
※

	 ※2024(令和6)年7月現在　

　これは東京（約100か所）、神奈川（約50か

所）に続き、47都道府県で３番目に多い数で

す。北海道は、面積が広いことを差し引いて

も、「クラフトビール王国」と名乗れるだけの

土地となっています。

　本稿では、「歴史」「醸造所の分析」そして

「ビール原料の可能性」を見ていき、北海道が

「クラフトビール王国」として持っている地力と

可能性を探っていきます。

1. 北海道のクラフトビール史

　1994（平成６）年４月１日、時の細川内閣が

打ち出した規制緩和で最低醸造量が大幅に引

き下げられると、北見市「オホーツクビール」

が申請をし、12月９日に醸造免許の交付を受

けました。これは同じ日付で新潟県「エチゴ

ビール」が申請・交付をしたため、日本で初め

ての「地ビール」＝「クラフトビール」は、両者

が「日本初」ということになります。

北見では1980（昭和55）年代よりビール醸

造の可能性を研究していました。農業視察の

ために訪れたドイツ・バイエルン州で見た小規

模醸造のブルワリーに衝撃を受け、研究会を

立ち上げてビール醸造の可能性を探っていた

のです。そして先述の通り1994（平成６）年４

月に全国第１号の申請を行うことができ、「地

ビール第１号」のひとつとなったのでした。北

海道のクラフトビールの歴史は、日本のクラフ

トビールの歴史でもあります。

翌1995（平成７）年７月、小樽市に「小樽ビー

ル」が誕生します。「びっくりドンキー」を経営

するアレフ社がいちはやく「地ビール」の可能

性を見出し、ドイツから醸造職人を招聘して本

格派ドイツ風ビールを製造します。

翌1996（平成８）年になると最初の開業ラッ

シュが訪れます。「海鱗丸ビール（小樽市）」、「く

しろ港町ビール（釧路市）」、「帯広ビール（帯

広市）」、「大雪地ビール（旭川市）」、「はこだ

てビール（函館市）」が相次いで開業し、道内

主要都市に醸造所が出揃います。1997（平成

９）年はさらに10醸造所が開業。滝川市、え

りも町、上富良野町、岩見沢市と、地方都市に

も醸造所が誕生します。開業ラッシュは2000

（平成12）年がピークで、35か所の醸造所が誕

生します。

しかし、2000（平成12）年８月に「ジョナサ

ンビール（江差町）」が初めて休業しました。

開業ラッシュは一気に鳴りを潜め、2000年代

は醸造所の休業が相次ぎます。2013（平成
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25）年までに休業した醸造所は22か所、代わ

りに開業した醸造所はわずか５か所で、醸造

所数は17か所まで減少しました。

「地ビールブーム」がしぼみ〝冬の時代〟を迎

えていた間、日本のビール愛好家間では「ベ

ルギービール」や「リアルエール」が好んで飲

まれていました。数は減っていくものの、残っ

た醸造所では改めて品質を見直すところや、

アメリカの「クラフトビール」のやり方を導入す

るところなど、それぞれの方法で地力を蓄えま

す。そして2010（平成22）年前後になると、ア

メリカ発祥の「クラフトビール」という言葉が日

本国内でも徐々に広まり、アメリカ風のＩＰＡス

タイルを中心としたビールが人気を得るように

なっていきます。

北海道でも、2014（平成26）年の「ニセコ

ビール（ニセコ町）」と「月と太陽ブルーイング

（札幌市）」の開業から、また潮目が変わってき

ました。2018（平成30）年までに５醸造所が

開業。2021（令和３）年に５醸造所、2022（令

和４）年に７醸造所、2023（令和５）年に４醸

造所が続 と々開業しました。2024（令和６）年

７月時点で40醸造所となり、かつての「地ビー

ルブーム」時よりも醸造所が増加して現在に至

ります。

　なお、2024（令和６）年10月には世界５大

ビール審査会である「International Beer 

Cup」が札幌において開催され、世界中から

ビール審査員（ビアジャッジ）が集まりました。

2. 北海道の醸造所の分析

　2024年７月現在で、北海道のクラフトビー

ル醸造所は40か所。これは冒頭で触れたよう

に、47都道府県で３番目に多い数です。

　北海道内の醸造所の分布はこのようになっ

ています。

　　道央地区：23醸造所

　　道南地区：５醸造所

　　道北地区：８醸造所

　　道東地区：４醸造所

　道央が全体の半数を占め、道南・道北・道東

を合わせて同じくらいの数です。

道央の分布をさらに詳しく見ると、このように

なります。

　　札幌市内：８醸造所

　　札幌市の隣接市町：３醸造所

（江別市・当別町・北広島市）

　　後志：10醸造所

　　その他：２醸造所　 （登別市・洞爺湖町）

　札幌市周辺は、人口の多い地区に醸造所が

できています。これは、東京や横浜に醸造所

が多いのと同じ理由です。一方の後志地区に

は、小樽～ニセコを中心とした観光地に醸造

所ができています。つまり、道央地区の分布は、

「人口の多い地域」と「観光の地域」の二つに

大別できます。

　道北・道東地区では、人口の多い旭川、帯

広が１醸造所ずつで、釧路には醸造所があり

ません。むしろ、小さな町（美深町、士別市、

中川町、鶴居村など）にブルワリーがあるケー

スが多いのです。それらの町は必ずしも観光

地ではなく、つまりは「町おこし」的要素が強

いといえます（先述の北見市もその側面がある

と言えるでしょう）。

　道南地区は、人口も観光客も多い函館市を

中心に存在していますが、小さな町にもブルワ

リーがあります（七飯町大沼、乙部町）。

　人口が集中するところではなく、観光地でも
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ないところにあるブルワリーの事例について紹

介します。道東の鶴居村にある「Brasserie 

Knot（ブラッスリー・ノット）」（以下「ノット」）

です。鶴居村は人口わずか2,500人の村。し

かもノットは、村の中心部から６km北側にあ

り、公共交通機関で行くことができません。

そのような場所に、道内でも屈指の2,000リッ

トルを醸造する設備があります。ノットは「ビー

ル醸造師の学校」という側面も持ち、数名のス

タッフが鶴居村周辺に移住して働いています。

また、施設自体も廃校した小学校の跡地を利

用し、施設の再利用に貢献。麦芽カスは周辺

の酪農家へ飼料として活用しています。

　代表役の植竹大海氏は埼玉県出身。川越の

「ＣＯＥＤＯビール」を全国区にした全国的に

有名なブルワーです。北海道の豊かな自然環

境に憧れて移住。醸造所の空白地帯だった道

東を盛り上げるべく鶴居村を選びブルワリーを

立ち上げました。ノットのビールは「あの植竹

のビール」として全国に出荷され「鶴居」の名

を広めています。これは、しっかりとした品質

のビール醸造が可能であれば、人口的・地理

的な条件に縛られることなくどこでもビールを

造れることを実証したともいえます。

　クラフトビールが浸透するにつれ、このよう

な事例が生まれる可能性は十分にあります。

　ここまでは地理的な側面で分類をしてきま

したが、醸造所がメインで造っているビールの

タイプでの分類も可能です。

　北海道のクラフトビールは、「ドイツ系」と

「アメリカ系」に大別できます。つまり、ラガー

ビールをメインにビールを造るところと、クラフ

トビールのメインであるエールビールをメイン

にビールを造るところです。

　大きく分けて、2000（平成12）年前後までに

開業した古い醸造所は「ドイツ系」、2010（平

成22）年以後に開業した新しい醸造所は「アメ

リカ系」です。その側面で分類すると、「ドイ

ツ系」のブルワリーが14醸造所、「アメリカ系」

が26醸造所となります。

　実はこのように両者がどちらかに偏らない

都道府県は、全国的には少数派です。最近に

なって醸造所ができた県はほぼ「アメリカ系」

に偏っています。例えば、北海道よりも醸造

所の多い東京都や神奈川県は新興ブルワリー

が多く、「アメリカ系」のブルワリーの数に偏っ

ています。一方で、新潟県、長野県などは「ド

イツ系」の醸造所を持つ県で、それは古くから

ビールを造り続けているいくつかの県に限ら

れます。

3. 北海道のクラフトビールの特徴と展望

　それでは、北海道のクラフトビールは、どれ

くらい「独自」の発展をしているのでしょうか？

　残念ながら現在のところ、原料・製法的に

は、「北海道ならでは」という特徴は見いだせ
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ません。他県に少ない「ドイツ風」と「アメリ

カ風」の２つの系統が並立している点は特筆す

べき特徴ですが、「これぞ北海道」と言えるよ

うなビールはまだ存在していない、と言わざる

を得ません。

　しかし、他都府県にはない大きなアドバン

テージが２点あります。

　ひとつは、主原料すべてが北海道産で賄え

ることです。北海道では、大麦は富良野地区

と道東で、ホップは上富良野町で栽培されて

います。このようにビールの主原料である大麦

とホップの両者を商用栽培しているのは、実は

全国でも北海道だけです。

　日本のホップの産地は北日本に限られ、東

北地方で９割以上を占めます。しかし、この

地域では大麦を栽培しておりません。また、

大麦の産地は北関東、北九州などですが、こ

れらの地域では逆にホップを栽培しておりま

せん。つまり、「地元産原料100％ビール」が

造れる都道府県は、北海道だけなのです。

　もうひとつは、伝統的なビールに相性の良

い副原料が自生していることです。現代のヨー

ロッパのビールの「本場」は、フランスやイタリ

アよりも北の地域、ドイツ、ベルギー、イギリス

です。このあたりは温暖ではないためブドウが

育ちにくく、その分、大麦から造れるビールが

発展しました。ドイツでは食糧事情に基づい

て15世紀に大麦とホップ以外の原料の使用を

禁止する法律ができ、現在でもその影響が強

く残っていますが、もともとビールというお酒

自体は大麦麦芽から発酵させれば自由に副原

料が使えるお酒です。

　その価値観でビールが造られている国の代

表格がベルギーです。ベルギーではチェリー

やキイチゴなどのベリー系の果実をビールに

添加する伝統が残っています。

　北海道ではハスカップやキイチゴなどが自生

しており、実際にこれらを使ったビールが醸造

されたこともあります。また、まだ実例は少な

いものの、コクワ、ヤマブドウなどはフルーツ

ビールの原料としての可能性があります。

　こうして「主原料」も「副原料」も北海道で

揃えることができる、と見てきましたが、残念

ながら現在のところ、それを前面に打ち出した

ビールはほとんどありません。「環境」は整って

いるのですが、まだコストや流通の面でこれら

の原料が手に入りやすい状況にはないのです。

　主原料については、大手ビールメーカーのた

めに作られているので、クラフトビールメーカー

にまで回ってきません。上富良野町の「忽布古

丹（ホップコタン）醸造」だけが、純・北海道産

原料のビールを年数回作れるのみです。

　副原料についても使用の実例がまだ少な

く、これらの原料はエール系のビールに相性

が良いため、一般化するにはまだ時間がかか

ります。

　今後、主原料の栽培が増えてコストが下が

り、またドイツのラガー系だけではないさまざ

まな副原料を許容するクラフトビールの価値

観が広まった時に、北海道が持っているアド

バンテージがようやく花開くのです。

　そのとき、北海道からビールが道外に流れ

ていくのではなく、全国のビールファンができ

たてのビールを飲みに北海道に来る、という好

循環も生まれることでしょう。北海道が質的

な意味でもクラフトビール王国になるのは、こ

れからの楽しみであります。
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はじめに ～北海道のワインの現在地～

　北海道におけるワイナリーの数は急増してお

り、2024（令和６）年度中には70社を超えるこ

とが確実視されています。この勢いは、地域

経済にも多大な影響を与え、北海道産ワイン

を提供するレストランやワインショップが地方

都市や農村部にまで広がっています。こうした

背景には、産学官連携の進展があり、北海道

のワインは新たな産業クラスターの中核として

の地位を確立しつつあります。

　ワインは農業と工業が一体となった製品で

あり、「その土地、その年」によって味わいや

品質が異なる特徴を持ちます。北海道におい

ても、地球温暖化や栽培技術の進化に伴い、

ブドウ栽培エリアが拡大し、ワインの多様性が

広がっています。その結果、各ワイナリーが独

自の経営戦略と市場を持つようになり、北海道

産ワインは独自の価値を持つ製品として注目さ

れています。

　一方で、国内における酒類全体の消費量は

少子高齢化や若年層のアルコール離れが指摘

される中で減少を続けています。ワインの消

費量は微増傾向にありますが、ワイナリー数

の増加に比例した消費の拡大には至っていま

せん。さらに、小規模な家族経営のワイナリー

では、後継者問題や持続可能なビジネスモデ

ルの確立が求められています。本稿では、こう

した現状を踏まえ、北海道のワイン産業の現

在地と将来展望について考察します。

1. 北海道のワインの歴史

　北海道のワイン産業は1876（明治９）年に国

の殖産興業策の一環として始まりましたが、現

代につながる北海道のワイン産業の基盤は、

1963（昭和38）年に「池田町ブドウ・ブドウ酒

研究所」が設立されたことに端を発します。

　果実酒（ワイン）酒造免許の取得にあたって

は、資金や技術を有することに加えて、年間

6,000ℓの販売計画など、さまざまな要件をク

リアしなくてはならず、ワイナリーの設立は参

入障壁が高いものです。しかし、この黎明期

には、自治体や地元企業、酒造会社を母体と

したワイナリーが設立され、1988（昭和63）年

までに８社が北海道に誕生しました。

　2000（平成12）年以降、洞爺湖町や三笠市

を皮切りに、自家栽培ブドウを使用した小規

模ワイナリーが次 と々誕生しました。2003（平

成15）年から始まった「日本ワインコンクール」

での高い評価や、「ピノノワール」品種の製品

化が全国から注目を集めました。さらに、北

海道産ブドウの豊かな酸と香りを求め、道外

ワイナリーがこれを購入してワインを醸造する

ケースも現れるようになりました。2013（平成

25）年には、余市町で北海道初の「ワイン特

区」（免許要件の量的規制緩和）が認められ、

産業の発展に追い風となりました。ここから

の10年間で北海道内のワイナリー数は３倍に

増加しました。2015（平成27）年には、北海

道庁による産業人材育成事業（現・北海道ワ

第2章
⑨

北海道産ワインの歴史と興隆
ＮＰＯ法人ワインクラスター北海道 
代表理事／代表理事（ソムリエ）　阿部 眞久
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インアカデミー）がスタートし、その修了生が

新たなワイナリーを設立することにもつながり

ました。

そして、2018（平成30）年には「ＧＩ（地理

的表示）北海道」が指定され、北海道のワイ

ン産地としての国際的な地位の確立に向けた

制度が整いました。これは日本のワインのＧＩ

としては山梨県に次ぐ二番目の指定です。こ

の使用については書類検査や理化学分析、

申請費用が必要となりますが、コロナ禍が明け

て海外バイヤー等がＧＩの有無を購入の判断

のひとつに挙げるなど輸出に対する信頼性に

寄与しています。併せて、十勝開発ブドウ品

種の「山幸」が日本発祥のブドウとして３つ目の

「Ｏ.Ⅰ.Ⅴ.（国際ブドウ・ワイン機構）登録品

種」になったことで欧米への輸出にあたっても

品種名をラベルに表示することが可能となり、

これらの制度を通じても北海道産ワインは海

外市場を視野に入れたものへと広がりつつあ

ります。

2023（令和５）年秋には北海道大学に「北

海道ワイン教育研究センター棟」が開所され、

産学官連携による研究、北海道ワインアカデ

ミーの講義や理化学分析実習に用いられるだ

けでなく、2024（令和６）年秋からは一般見学

や有料試飲にも対応しています。 

なお、北海道におけるワイナリーの設立はブ

ドウ農家が免許を取得するケースや、道外企

業、異業種等からの新規参入も含めて当面続

くとみられ、2030年頃には100を超えるのでは

ないかと筆者は推測しています。

北海道内のワイン醸造所数

60

50

40

30

20

10

0

（件）

1950 1960 1970 1980 1990 2000 2010 2020 2030（年）

70を超えるワイナリー
「ワイン文化」の創造へ

北海道ワイン　第1世代

第2世代β

原料・栽培・醸造すべてが
未経験の時代

北海道ワイン　第2世代α

「食の安全・安心」「食の安全・安心」

若手の登場と
ワインコンクール
若手の登場と
ワインコンクール

自治体、地元企業が主体
「国産ワイン」

ワイン特区
「日本ワイン」
北海道ワインアカデミー
「GI北海道」
山幸のOIV登録
北海道大学
ワイン教育研究センター

（著者作成）

図表１. 醸造所数の推移グラフ

北海道大学ワイン教育研究センター棟 （筆者撮影）
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2. 飲み手はもちろん、生産者も惹きつける

	 北海道という土地とワインの魅力

　地球温暖化の影響により、世界各地でブ

ドウの過熟によるアルコール過多や酸度の低

下、夜温が下がらなくなることによる寒暖差不

足からの着色不良、従前にはなかった病害虫

や鳥害の発生、遅霜や雹、干ばつや山火事の

発生などの影響がみられるようになりました。

　北半球においてはワイン産地が北上する

中、冷涼で夏乾燥性の気候を持つ北海道は新

たなワイン産地として注目されています。

　北海道内の果樹栽培エリアのなかで温暖と

される余市町であっても、1990年代までは積

算温度が一般的にブドウの完熟ラインとされ

る1,200℃にも満たないことがありました。し

かし、果汁の糖度と酸のバランス、果皮と種子

の成分などから、北海道のワインは味わいや

香りが良いとされていました。2010年代以降、

温暖化の傾向がはっきりと見え始め、従来の

リジョン１（ドイツ系ブドウ品種など）からリ

ジョン２（フランス系ブドウ品種など）へと移行

し、栽培されるブドウ品種にも変化がみられる

ようになってきました。

3. ワインを通じて生まれる新たな価値

　北海道のワイン産業が成長する中で、ワイン

ツーリズムが注目されています。ワイナリー見

学や収穫体験、農業体験ボランティアなどが

人気を集め、道内外から観光客が増加してい

ます。食の宝庫であり、各地の景観や空気そ

のものが北海道観光の魅力です。海明けの毛

蟹、初夏のアスパラガス、秋から冬にかけての

エゾ鹿という具合に、北海道を訪れて旬の味覚

とワインを楽しむことができるのです。

　また、首都圏から日帰りでは難しい適度な

距離感があるため、北海道に行くこと自体が

特別感をもたらし、国内他のワイン産地よりも

北海道が特別視されています。

図表 2. 積算温度の推移

（気象庁　ホーム > 各種データ・資料 > 過去の気象データ検索 > 日ごとの値）

余市町における積算温度の変化
（気象庁データより1983年～2023年）
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　道央圏では、ふるさと納税の返礼品としての

ワインや、ワイナリーめぐりイベントのチケット

が人気を博しています。富良野市周辺では、ワ

イナリーと宿泊施設を組み合わせた観光型の

ワイナリーが増加しており、観光資源としての

価値が高まっています。

　次世代の育成にも注力しており、北海道大

学や地域の高校では、ブドウ栽培やワイン醸

造に関する教育が行われています。これによ

り、北海道のワイン産業は新たな世代によって

さらに発展していくことが期待されています。

さらに、海外市場においても北海道産ワイン

の評価が高まり、ヨーロッパやアジア市場への

進出が進んでいます。

4. 北海道のワインの課題

　北海道のワイン産業は急速に発展していま

すが、課題も多く残されています。消費拡大

が課題のひとつです。既に北海道は日本トッ

プクラスのワイン産地といえますし、各種のメ

ディアでも新しいワイナリーや話題となるつく

り手が登場しています。こうした話題性は、北

海道のワインの知名度や価値を高めることに

つながり、これはとてもありがたいことではな

いでしょうか。

　一方で、老舗系のワイナリーや大規模ワイ

ナリーはそうした派手さはありませんが、品質

と生産量を安定させ、手頃な価格帯で流通に

のせて販売を行っています。こうしたワイン

は「ＧＩ北海道」の認証を取っていることが多

く、日本ワインコンクール等へも積極的に出

品して北海道のワインの背骨を支えています。

それぞれに良さがあり、楽しみ方もさまざまで

す。これらを対立するグループとしてみるので

はなく、つくる人、売る人、飲む人がもっと柔

軟にワインを楽しむことが、ワインの新たな消

費者を呼び込むことにつながると思います。

　また、地球温暖化によるブドウ栽培への影

響が深刻化しており、新たな品種の導入や栽

培技術の改良が急務です。近年の急激な温

暖化は雨の降り方や病害虫の発生にも影響を

与えるようになりました。従来それほど問題と

ならなかった「べと病」や「鳥害」が近年各地

で見られるようになり、それらの対策や情報

が必要となります。生産サイドのノウハウやネッ

トワークに加え、研究機関や試験場などとの

連携やフィードバックが重要となるなか、「北

海道ワインプラットフォーム」を活用すること

も重要になってきます。

　北海道におけるワイン産業は市場を開拓

し、環境にも適用しながら100年先をみて取り

組むべき産業です。地域の文化として醸成し、

溶け込んでいくにも相当の時間がかかります。

まだ歴史の浅い北海道のワイン産業であるか

らこそ、ここに住んでいる私たち自身が理解

し、愛飲し、人を呼び込む魅力として活用して

いくことが大切になると思います。
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北海道の蒸溜所は、ドラマ「マッサン」で知

られる、〝日本のウイスキーの父〟竹鶴政孝さ

んが1934(昭和９)年に創業した「ニッカウヰ

スキー」が始まりです。その前に日本初の本

格蒸溜所「山崎蒸留所」で10年務め、自身の

夢のウイスキーを作るために全国を回ってた

どり着いたのが北海道の余市でした。

その後につづく蒸溜所としては、2016(平成

28)年創業の「厚岸蒸溜所」まで待たねばなり

ません。道東の厚岸町にできたのは、ウイス

キーが10年、20年、30年と寝かせることを想

定するため、地域環境が変化しない場所がよ

く、ラムサール条約で自然環境保護が認めら

れている厚岸町は、長期熟成にも最適な場所

だったのです。

次いで道内では「ニセコ蒸溜所」、長沼町の

「馬
ま お い

追蒸溜所」、利尻島の「利尻蒸留所」、そし

て函館の「ディ・トリッパー蒸溜所」ができま

した。東川町「丹
　たんきゅう

丘蒸留所」、幕別町「十勝

蒸溜所」、そして苫小牧には北海道初のグレー

ンウイスキー蒸溜所ができ、当別町、八雲町、

大樹町でも蒸溜所ができる予定です。

これだけ急に蒸溜所が増えたのは、国内の

ジャパニーズ・ウイスキーのブームにあります。

日本では「マッサン」が火付け役となりました

が、海外でもジャパニーズ・ウイスキーが世界

の品評会で軒並み賞を取るようになります。そ

れによって2022年頃まではジャパニーズ・ウイ

スキーの輸出量が戦後最大の量を誇り、コレク

ターが増え、希少価値が上がりました。そんな

中、ジャパニーズ・ウイスキーを作ることで、地

域の活性化であったり、ベンチャーとして始め

たり、様々な会社が参入するなど蒸溜所は爆

発的に増えて、2000年代初期に十数カ所だっ

た日本の蒸溜所は、2025年度では、計画中の

ものを入れると120カ所以上にもなります。

特に北海道の場合は、土地が広いというの

と、各地の特色を出しやすく、ウイスキー造り

に適した気候風土があります。まず年間の寒

暖差が激しいこと。夏と冬との寒暖差が大き

ければ大きいほど、ウイスキーの熟成にはいい

とされています。

そして原材料がオール北海道でまかなえる

こと。ウイスキーの原材料といえば、大麦、

モルト（麦芽）、水などがありますが、ピーテッ

ドモルトを作るのであれば北海道のピート（泥

炭）が各地にあり、グレーンウイスキー系であ

ればデントコーンなどがあります。

私は今、中標津町で仲間と北海道産の大麦

を栽培しています。もともと私の仲間が栽培を

始めておりました。その数年後に厚岸蒸溜所

ができて、「オール北海道の原材料を使いたい」

第2章
⑩ 	 BAR一慶　オーナーバーテンダー

	 北海道 WHISKY & SPIRITS FEST 実行委員長　本間 一慶

北海道のウイスキー・ジンの世界
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という声を聞き、そことつなげる役目をしたのが

始まりです。私自身も、バーテンダーを長年やっ

てきて、出来上がったウイスキーしか扱ってな

かったので、土から作って、種を撒いて、芽が

出て、その過程を知ることで、よりお酒に対す

る思いが強くなりました。そのうち北海道の他

の蒸溜所でも北海道の原材料を使いたいとい

う声が高まり、その原材料を作る生産者があま

りいないところからのチャレンジだったのです。

現在では「りょうふう」という在来品種を使い、

年間で約120トンを栽培、麦芽を各地の蒸溜所

やビール醸造所などに卸しています。

日本のウイスキーは法律の部分がまだ曖昧

で、「ジャパニーズ・ウイスキー」と名乗るには、

日本で蒸溜して、日本の水を使い、日本で熟

成をするという日本洋酒酒造組合が定めた基

準しかありません。原材料に言及しないのは、

大手４社が国内の麦芽だけで全部を作るのが

不可能で海外から輸入しなければいけないか

らです。しかし今後は国税庁に掛け合い、「ジャ

パニーズ・ウイスキー」の基準を作ろうという動

きになっています。

次に、北海道のジンについて、北海道の蒸

溜所は札幌の「紅
　べにざくら

櫻蒸留所」や積丹町の「積

丹スピリッツ」、鷹栖町の「鷹栖蒸溜所」、「十

勝平野蒸溜所」などがあります。先ほどのニセ

コ蒸溜所、馬追蒸溜所、丹丘蒸留所でもジン

を作っています。ニセコ蒸溜所は母体が「八

海山」という日本酒の会社で、ウイスキーの完

成までジンの製造と販売を先行しています。

「積丹ブルー蒸溜所」は積丹町に自生してい

る植物を活用しようというところから始まりま

した。特に北海道には在来品種のボタニカル

（ジンに使用する固有素材）が結構あるので

す。今では自分たちで圃場を作り、数が少なく

なっているボタニカルを栽培して、それでジン

を作り、売り上げの一部をまた圃場に使い、サ

イクルしています。そこに積丹町の協力を得ら

れているので、地域を巻き込んだジンの蒸溜

所としては一番いい流れだと思います。

今、ジンの蒸溜所は全国でおそらく70カ所

以上ありますが、何か地域性とか特徴とか、

「積丹ブルー蒸溜所」のような地域連携や地域

の独自性がないと先が見えないように思えま

す。ウイスキーもそうです。ジャパニーズ・ウイ

スキーなら海外で売れると思ってやっていると

ころも多く、それが生き残れるかどうか危惧し

ています。現在増えている中でも、海外資本

の蒸溜所は投資目的だけで、そこに北海道の

土地が使われている現実もあるのです。

2018年からは「北海道ウイスキー＆スピリッツ 

フェス」を始めました。北海道の蒸溜所だけで

なく、全世界から全国各地を含め100社以上が

集まります。こういったウイスキーのフェスは

道外にはすでにあり、東京を始め、埼玉、大

阪、名古屋、福岡、岡山、石川と全国各地で開

催されています。北海道は道外・海外からの

来場者の割合が半分以上になっており、全国

では珍しく７～８月と真夏に開催しているので、

夏は涼しいと北海道旅行のきっかけにされる

方も多く、観光誘致のような役割も果たしてい

るようです。

北海道に新しく誕生した蒸溜所でウイスキー

が完成するのは、今から約２～３年後になりま

す。そこで一気に数々のウイスキーが登場する

でしょう。それらが北海道各地の特徴を表した

ウイスキーになっていることを期待しています。
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進化と躍進を続ける道産日本酒の魅力と
その未来

第2章
⑪

　今や、北海道は〝酒天国〟と言える状況で

す。若者のお酒離れによりアルコール業界は

苦戦を強いられる昨今、北海道の酒類製造業

の拠点は増えるばかりだからです。2021（令和

３）年の食料自給率がカロリーベースで平均約

38％の我が国において、同自給率が198％を誇

る北海道。農業産出額も全国１位。お酒の原

料は農業産品の一部と考えるなら、〝酒天国〟

になっても不思議はありません。

　ワイン、ウイスキー、ジンなど近年目覚まし

い勢いの北海道ですが、「日本酒」もその勢い

には目を見張るものがあります。

　北海道では江戸時代から道南地方で日本酒

の醸造が行われていたとする記録が残されて

いますが、酒造業として本格的な日本酒造り

が始まったのは、札幌に開拓使が置かれて間

もない1872（明治５）年に遡ります。「柴田酒

造店」、現在の「日本清酒（主要銘柄：千歳鶴）」

が現存する道内最古の酒蔵と言われています。

　しかし、その設立の約500年前からすでに

道内ではお酒造りは始まっていました。それが

「アイヌ文化」の神事のお酒「口
くち

噛
かみ

酒
しゅ

」の存在

です。現在の道産日本酒の原点ともいえるお

酒です。

　明治時代初頭には、北海道にはすでに500カ

所以上の「濁
どぶ

酒
ろく

」を中心とした醸造所がありま

した。神事との繋がりには欠かせない、御
お

神
み

酒
き

としての濁酒の存在です。当時の免許交付は全

国で200万件を超えるという乱立ぶりでした。

　そんな背景があり、自家醸造酒もまん延する

ようになり、明治政府は自家醸造を禁じ、酒税

の徴収システムを再構築しました。道内はもち

ろん、全国で蔵の統廃合が進み、蔵の１カ所

当たりの醸造量は飛躍的に増えました。それ

により酒税徴収が進み、1899（明治32）年には

国家予算の35.5％にもなって所得税を抜き、

税収第１位にまでなった時代がありました。

　明治から昭和中盤にかけてはビールやウイ

スキーが台頭してきましたが、お酒の中心はや

はり日本酒でした。1973（昭和48）年のアル

コール全体での日本酒の占有率は実に40％以

上で、隆盛を極めました。それ以降は下降線

をたどり、国内の酒蔵数も激減。当時4,000

カ所以上にも上った蔵元数は、現在では約

1,400蔵ほどになってしまいました。最盛期の

約1/3です。ビールやウイスキーの人気により、

国酒としての立ち位置を失ってしまいました。

アルコールに占める日本酒の占有率は、今や

６％台にまで激減しています。

　道内の蔵元数も減り続け、わずか11カ所に

なっていましたが、2016（平成28）年に「上川

大雪酒造」が新設。それ以降、北海道だけは

蔵数が上昇に転じている〝異常エリア〟となって

います。現在北海道には16蔵の酒蔵があり、

今でも蔵元の新設計画は何カ所もあります。そ

の最大の要因は「地球温暖化」にあります。

　「温暖化」によるメリット、デメリットはもちろ

んあります。日本酒の原料である米にとっては

北海道産酒BARかま田　オーナー
SSI認定酒匠　鎌田 孝
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「負」の影響が甚大です。全国的に原料米の

「高温障害」が深刻なレベルで急速に進んでい

ます。東京以南では特に温暖気候から亜熱帯

気候化が進み、台風、水害なども多発してい

ます。秋の収穫時期前に水害や台風で多大な

被害が全国各地で頻発しています。原料の安

定的確保に暗雲が立ち込めてきているのです。

それに比べ、北海道では台風の上陸も少なく、

米の高温障害も少なく安定しています。

　農水省によると、2023（令和５）年産の水稲

うるち米の１等米比率は過去最低の約59％と

なっています。つまり、４割以上は２等米以下

ということです。そんな中、北海道では１等米

比率を86％以上維持しています。九州の福岡

県では１等米比率11％という驚くべき数字に

なっています。この傾向は今後も続くとされ、

北海道や東北を除く地域では深刻な状況です。

　昔から酒造りでは「米どころは酒どころ」と

言われています。北海道は米の品種改良が驚

くべき進化を遂げ、今や「米どころ」となって

います。日本酒の原料の酒
さか

米
まい

の品種改良も

並行して進み、2000（平成12）年に「吟
ぎん

風
ぷう

」、

2006（平成18）年に「彗
すい

星
せい

」、2012（平成24）

年に「きたしずく」と、次々登場し、道産酒の

酒質向上に貢献してきました。2024（令和６）

年には酒米の帝王「山
やま

田
だ

錦
にしき

」系の「北
きた

冴
さえ

」（空育

酒200号）の試験醸造が道内３蔵ではじまりま

した。

　全国的な温暖化による影響は、全国の酒蔵

にも多大な影響をもたらしています。道外では

「契約栽培」という蔵元と酒米農家との個別契

約が主流です。蔵元にとっては風水害、温暖

化での酒米品質の低下と供給のバランスが崩

れると身動きができなくなるという危険にさら

されています。そのため、今ではリスク分散も

視野に入れ、道産酒米の採用が道外蔵元でも

盛んです。2023（令和５）年では約50蔵以上

が採用しており、2022（令和４）年にはホクレン

調べで70蔵以上の採用実績があったとのこと。

全国の銘醸蔵で道産米が採用されることによ

り、道内の蔵元は「道産酒米での酒造りでは負

けられない」という意識も芽生えています。

　道内で蔵元が増えるという背景には温暖化

が主たる要因といえますが、重要な点は他に

もあります。醸造免許許可を出している国税

庁の変化です。現在、新規免許の認可を与え

ていない状況下で、他県への移転免許を初め

て認めたのです。三重県からの移転で、上川町

に新設された「上川大雪酒造 緑
りょっ

丘
きゅう

蔵」の存

在です。上川大雪酒造は移転新設後、帯広市

の帯広畜産大学構内に「上川大雪酒造 碧
へき

雲
うん

蔵」、さらに函館市亀尾地区に上川大雪酒造

第３蔵として「函館 五
ご

稜
りょう

乃蔵」
※

 を次 と々建設

し、そのエリアの酒米を全量使用しつつ、酒造

りを通して地域のブランド化を進めています。

※2024（令和6）年10月上川大雪酒造から独立

　他県からの移転としては旭川市の隣町、東

川町にも「三
み

千
ち

櫻
ざくら

酒造」が公設民営という手

法で岐阜県中津川市から蔵人も含め、移転し

倶知安町

・二世古酒造
函館市

・五稜乃蔵

七飯町

・箱館醸蔵

小樽市・田中酒造

増毛町・国稀酒造

旭川市 ・合同酒精
 ・髙砂酒造
 ・男山

新十津川町・金滴酒造

札幌市

・日本清酒
・札幌酒精工業

栗山町・小林酒造

帯広市

・上川大雪酒造「碧雲蔵」

根室市

・碓氷勝三郎商店

上川町・上川大雪酒造「緑丘蔵」

東川町・三千櫻酒造

釧路市・福司酒造

北海道酒造組合 HPより
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てきました。また、函館市の隣町七飯町には

岡山県からの移転免許で「箱
はこ

館
だて

醸蔵」が開業

しています。2024年２月には山梨県から法人

移転計画が発表され、ニセコリゾートに近い

蘭越町で「森ノ醸造所」が新設されることにな

りました。新設情報はさらに、網走市で「上

川大雪酒造」が、芦別市で「加藤農場」が準備

を進めています。道内では「米どころ」を中心

に新設蔵の話が飛び交う状況となっています。

　道産酒の酒質向上の背景には「良質のお

米」「清冽な水」、そして何より「造り手の若返

り」も見逃せません。お酒造りの総責任者の

ことを「杜
とう

氏
じ

」と呼びます。昔から酒造りの世

界では「造り手が変われば酒が変わる」と言

われています。北海道では杜氏の若返りが顕

著に進み、新しい潮流が巻き起こっています。

一昔前は酒造りの伝承はミステリアスで製造

手法は蔵内の極秘であり、他の蔵との情報

共有はほとんどなされることはありませんでし

た。近年、道内では若手杜氏は情報交換を

積極的に進め、道産酒の酒質向上に向け、切

磋琢磨する風通しの良い頼もしい時代となり

ました。個々の蔵の技から北海道全体の共有

技へと変貌を遂げているのです。この下地こ

そ、道産酒の未来を変える重要な要素と言え

るでしょう。

　道内の日本酒が良質化し、蔵数も増加の一

途をたどり、道内各地の特産として話題にな

り、雇用が生まれ、「地酒は地元の宝物」とな

ります。

　それにはもう一つ重要なことがあります。「消

費」です。道産酒の道内消費比率は2023（令

和５）年度ではわずか約19％。つまり道民の

約80％は道外の日本酒を飲んでいるという事

実です。道産酒の質が向上しているにもかか

わらず、残念な状況です。

　現在道民数は約522万人
※1

が住んでいま

す。広大な道内で16蔵、支持率は約20％。

それに対し、日本最大の蔵元数を誇る新潟県

は約207万人
※ 2

で89蔵、県内消費率は約80％

近くあると言われています。やや乱暴ですが、

北海道を新潟の人口＆道内消費比率に換算す

ると、道内には約56蔵ある状況が新潟並で

す。本州からの移転酒蔵の共通認識として、

道内日本酒商圏は明らかに「ブルーオーシャ

ン」なのです。売り込むチャンスはまだ80％

残されているという発想です。裏を返せば如

何に道民が道産酒への支持が低いかというこ

とに繋がります。

※1 令和7年総務省統計局　※2 新潟県HP

　「良質化が急速に進んでいることを道民が

知らないこと」「道内蔵元がまだ十分にその情

報を伝えてないこと」が、これからの道産酒の

未来へ繋げることへのキーワードになります。

　近年は全道各地で「道産酒」を中心とした

大きなイベントも盛んに行われるようになりま

した。それを通じて「造り手」が「飲み手」と

の距離を縮め、道内はもとより道外、海外へ

と積極的に販路を広げることにより、更なる輝

かしい道産酒の未来を創ることができるよう

になるはずです。

　「３杯に１杯道産酒、３本に１本道産酒」。

これこそが、道産酒の未来へ繋がる第一歩の

〝合言葉〟です。

参考文献 ： 『基礎からわかる北海道産日本酒＆酒蔵入

門』　ホスピタリティーバンク社

Wikipedia　　

北海道酒造組合 HP　

国税庁酒類統計報告

※2023（令和5）年1月現在
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北海道米の魅力と可能性について、「株式

会社千野米穀店」（札幌市東区）代表取締役・

徳永善也氏にお話をうかがいました。

同社の創業は1939（昭和14）年。親子３代

に渡って良質なコメと生産者を守ってきた専

門店です。現在では北海道を主軸に、全国

の契約生産者が同社のために栽培したコメを

取り扱っています。店舗は本社を兼ねた「北

32条店」のほか、「大丸札幌店」、「円山精米

所（マルヤマクラス）」で、各店に精米所を併

設しているのが特徴。外食店や業務店への

卸も行っています。

徳永氏は五ツ星お米マイスター、お米アド

バイザー、ごはんソムリエ、雑穀エキスパート

の資格を持ち、日本小児アレルギー学会、北

海道イネ研究会、日本調理科学会、日本水稲

品質･食味研究会などにも所属し、産地や研

究の現場にも足しげく通っています。

1. 「やっかいどう米」からトップブランドへ

かつては、「猫またぎ」「やっかいどう米」な

どと揶揄された北海道米。品質評価が低く、

主に業務用や加工用に流通する時代が続きま

した。

「高品質・良食味米の品種育成に向け、当

時（1990年代）自分と同年代の優秀な研究

者が道内外から集められ、研究が進められて

きました。〝北海道のコメのために何ができる

のか〟という熱い議論も、公私で活発に行わ

れ、私も販売店として意見を求められたのが

懐かしい思い出です」と、徳永氏。

関係者の努力が実り、2000年代に入り、

冷めてもおいしい「ななつぼし」が2001（平

成13）年、道南で誕生した「ふっくりんこ」が

2003（平成15）年、低アミロース系良食味米

品種の「おぼろづき」が2005（平成17）年、

そして北海道最高峰といわれる「ゆめぴりか」

が2008（平成20）年に各々登場しました。

2006（平成18）年には「第８回米・食味分

析鑑定コンクール」（米・食味鑑定士協会）総

合部門で美唄市・阿部頼義さんの「おぼろづ

き」が金賞受賞という快挙を達成しました。

さらに、2011（平成23）年には、「食味ランキ

ング」（一般財団法人日本穀物検定協会）で平

成22年産の「ゆめぴりか」と「ななつぼし」が、

北海道米初の最高位・特Ａを獲得し、北海道

米の評価が大きく変わりました。その後も連

続して特Ａが続き、日本のトップブランドに肩

を並べる存在へと成長しました。

2. ギフトやおみやげ品としての北海道米

徳永氏は「ほしのゆめ」が1996（平成８）年

に品種登録されたころから、北海道の良食味

米の可能性を感じたといいます。

「品種改良の成功に加え、栽培技術が確立

したこと。さらに生産者の皆さんが〝よりお

いしいお米を作ろう〟という意識の高まりが、

第3章
1ｰ①

＜１＞穀物①

嗜好品としての北海道米の可能性

第
3
章

美
味
し
い
食
に
欠
か
せ
な
い
道
産
素
材

Guest
Rectangle



99

背景にあると思います」。

また、徳永氏は「これからは嗜好品として

の北海道米の需要は高くなる」と判断。2010

（平成22）年に「大丸札幌店」からの要請を

受け、地下食品フロアにテナントとして出店し

ました。棚の一角ではなく、地元の米穀店が

百貨店に店舗を持つことは北海道では初めて

の事例だといいます。

地域に根付いた店舗とは異なり、高級米か

ら売れていくのは百貨店ならでは。徳永氏が

大丸の店舗で取り組んだのは、「ハレの日の

お米」＝ギフト化です。これまでのコメ袋で

はなく、２合（300ｇ）入りのカラフルな小袋

のパッケージをいち早く導入。多品種ある北

海道米だからこそ、品種ごとにパッケージの

色を変えるなど、見た目にかわいらしく、ギフ

トボックスに並べると高級感があり、狙い通り

お歳暮商戦に合致したといいます。

「高齢化が進み、従来のハムやアルコール

の需要が落ちる中、お米は食べる人を選ばな

い。しかも、高級米を食べ比べできるので年

代を問わず喜ばれています」。

数年前からおみやげ品として北海道米を求

める旅行者が増えてきたといいます。

「ＣＭや報道で見て気になった方や、実際

に旅行で来て食べておいしくておみやげにす

る人など、北海道米が有名になってきたとい

う手応えはあります。また、小袋のパッケー

ジだと少量で買いやすく、軽くて持ち帰りや

すく、高級感のあるパッケージという点が、お

みやげにも喜ばれているのだと思います。大

丸札幌店というある意味、北海道の玄関口で

お米を売る責任は重いと感じています」。

「千野米穀店」では2016（平成28）年に、高

級住宅地の円山・宮の森エリアにある「マルヤ

マクラス」内にもテナントとして出店しました。

「この店舗では日常的に食べるお米が選ば

れていますが、生産者や栽培方法に着目し

た、より嗜好性の高い北海道米のニーズが高

いです」。

単に北海道米を選ぶだけではなく、品種

の違い、さらには生産者や栽培方法による

個性を食べ比べる層が確実に増えている

といいます。

3. 台湾の家庭や香港の外食へ、輸出の可能性

「千野米穀店」では、台湾と香港にも輸出

を行っています。きっかけとなったのは、台湾

で開催された北海道物産展です。現地で親し

まれている台湾式おにぎりに使う品種に似て

いる「おぼろづき」を中心に持ち込み、試食

販売を実施したところ、会期の途中で完売す

る人気となりました。手ごたえを感じた徳永

さんは、台湾の米専門の卸売会社を通じて、

百貨店に「おぼろづき」をはじめ、４品種を出

荷しています。

「これまで北海道米は自虐的な値付けでし

たが、現在は魚沼産に次ぐ価格で販売されて

います」。

また、香港では外食店での北海道米の需

要が高いといいます。

「北海道米の品種は漢字にできるものが多

いのですが、『ふっくりんこ』だけは漢字に

できず、音が似ている『福禄壽』という名前

で出したところ、縁起がいいと人気を集めて

います」。
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4. 北海道米の３つの武器

徳永氏が考える北海道米の魅力は３つある

といいます。

①品種の多様性

「さっぱり系から粘りがあるタイプまで多品

種がそろっているのが北海道米の強みです。

お米で食べ比べができることは楽しいですよ

ね。それが北海道米の魅力です。他府県だ

とここまで品種の数が多くありません」。

②品質管理の高さ

「お米のおいしさを左右する一つは、タンパ

クの含有量です。低いほど良食味米であると

言われています。北海道米では独自にタンパ

ク含有率を測定
※

し、仕分けを行っています。

また、ふるいの目の大きさを統一して粒ぞろ

いのお米を出荷するなど、品質管理を徹底し

てブランドを守っています。他府県では北海

道方式を真似るところが増えています」。

③安定した生産量

「他府県と比べると専業農家が多く、大き

な面積で栽培するため、安定した生産量を供

給できることも北海道の強みです。日本の食

糧基地としての役割と、嗜好品としての北海

道米、その両方を担えるのも安定した栽培が

できるからだと思います」。

5. 今後の課題

最後に、今後の北海道米の課題についてう

かがいました。

「これまでの北海道米の品種改良は、ど

ちらかというと研究者のプロダクトアウトでし

た。今後は、例えば寿司専用米などマーケッ

トイン的な開発が必要なのではと思います。

寿司店では北海道米をブレンドしたり、炊き

方に工夫したりして北海道米を使うお店は増

えていますが、寿司用の最適米ができると面

白いと思います。

また、現在の品種は良い品種ではあります

が、弱点もあります。それを補う品種の開発

も望みます。今後、耕作放棄地は増える一方

なので、その対策はもちろん、生産者への手

厚い支援もお願いしたいところです」。

最後に

本州米の品種改良には、今では北海道米

の遺伝資源や改良手法が取り入れられている

そうです。「本州米の味に追いつけ、追い越せ

と、本州米の系統を受け継ぐ品種を交配しな

がら、北海道米の新しい品種を作ってきたの

で、それがこうなるとは。隔世の感を禁じ得

ません」。

徳永さんへの取材後、コメ不足や価格高騰

など、コメを取り巻く状況は様変わりしました。

この状況による北海道米への影響について、

追加取材しました。

「北海道米のブランドには何ら影響はない

ものと思います。コメ不足は全国的な話なの

で、北海道だけが特段何かあるという話は聞

いていません。あえて言うならば、北海道は

2024年度も安定した生産量と品質を誇ってい

ますので、高温化や水不足等による出来・不

出来の多い他産地と比べると、北海道は今後

も注目の産地であり続けると思います」。

（文責：小西）

※「ゆめぴりか」の場合、タンパク値の基準は「7.4％以下」

で、この基準を満たさないものは、基本的に出荷されませ

ん。（北海道米LOVE公式サイトより）
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北海道が国内随一のソバの産地であること

は全国的にもよく知られていると思います。

そのことに気付かされたのはある時、東京・神

田の老舗そば店を訪ねた時のこと。「本日の

そば粉は北海道・幌加内町産」の貼り紙を見

て、誇らしい気持ちになりました。

ただ一方では、「東京まで来て、北海道の

そばを食べなくても」という思いがよぎりまし

た。ソバは収穫から乾燥、製粉などの工程を

経てそば粉になり、店舗で成形されてそばと

いう料理になるもの。そば粉と水だけでつく

られるそばは、玄ソバがもつ味や香りを楽し

むものだけに、産地である北海道で味わうの

が一番ではないかと。ちょうど、新そばの季

節。地元に帰って、そばを食べようと思った

ものですが、東京のそば店にあって、北海道

にはないもの。それは、江戸の文化や歴史に

裏打ちされた暖簾の重みや風情であることも

事実であると感じました。

北海道のソバ栽培の歴史は江戸時代後

期、本州から入植した人々がソバなどの雑穀

を植えたことに始まるとされています。ソバが

料理の原料として、農業者によって生産され

始めたのは昭和の時代になってからですが、

今でも分類は雑穀であり、農林水産省の作物

統計では1955（昭和30）年以降の生産推移

を見ることができます。

統計によると、国内のソバの収穫量はここ

10年、横ばいから微増で推移しており、2023

（令和５）年度の収穫量は全国で３万5,500

トン。北海道はこのうちの約４割に及ぶ１万

3,700トンと、２位の茨城県（3,050トン）や長

野県（2,960トン）には大きく水を開け、ソバ

の産地としては揺るぎない地位を確立してい

ます。東京など、本州のそば店が北海道産の

そば粉を利用するのも納得の数字と言えます

が、ソバの国内自給率は３～４割ほど。2022

（令和４）年の国内消費仕向量（１年間に国内

で消費に回された食料の量）は粗食料用で11

万6,000トン。国内生産の不足分は輸入で補っ

ているわけで、見方を変えれば、北海道のソ

バは量の面でも、質の面でも貴重な存在であ

るわけです。

 

道内のソバの産地は、幌加内町や旭川市江

丹別を含む上川管内に集中していますが、空

その他 1万1,300t栃木 2,240t
山形 2,250t長野 2,960t
茨城 3,050t北海道 1万3,700t

令和5年産そば収穫量
全国3万5,500t（100%）

39%32%

6%
6% 9%

8%

（出典：「農林水産統計」作物統計調査）

第3章
1ｰ②

＜１＞穀物②

生産量日本一の産地がもたらす
香り豊かな蕎麦の魅力

フリーライター　梅村 敦子
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知や後志、十勝など、ほぼ全道で生産されて

います。品種は道内で生産されるソバの８～

９割を占める「キタワセソバ」を筆頭に「レラ

ノカオリ」や「キタノマシュウ」、2019（令和元）

年に品種登録された「キタミツキ」も生産量

を伸ばしています。

また、道内で100年ほど前から栽培されて

いる「牡丹そば」は生産量が少ないため、幻

のそばと称され、甘みと香りの良さから、そば

通の間で高い評価を得ています。さらに、黒

松内町の生産者によって導入された「奈川在

来（品種ナガワ）」は、長野県の奈川地区で

300年以上前から受け継がれてきた希少品種

で、このソバを求めて、札幌から産地に移転

した手打ちそばの店もあるほどです。

ソバの生産に関しては、国の水活交付金（水

田活用の直接支払交付金）の見直しが発表さ

れたことによって、2027（令和９）年以降、生

産量の減少が懸念されており、日本の食文化

の一つであるそばを産地から守っていく必要

性が叫ばれています。そのために消費者がで

きることは何か？　それは、１枚でも２枚で

も多く、そばを楽しむ機会を増やすことしか

ありません。

では、北海道では一体、何軒のそば店が

営業しているのでしょう。正確な数字を示す

データはありませんが、2000（平成12）年に

出版されたガイドブック『続・北のそば屋さん』

（渡辺克己著、北海道新聞社刊）には1,500

軒という数字が記されています。そして、イン

ターネットが普及した現在、人気グルメサイト

で「北海道　そば」と検索すると、約1,300軒

（うち札幌は400軒）がヒットします。まんざ

ら、かけ離れた数字ではないように思います

が、ここにはそばも出している食堂や和食店

なども数多く含まれています。

それではさらに、北海道産のそば粉を使用

している、手打ちそば（一部に製麺機を使っ

た自家製麺も含む）を提供しているといった、

こだわりで絞り込んでみてはどうでしょうか。

手打ちの定義は曖昧ですが、筆者が2018

（平成30）年８月に『北海道おいしいそばの

店』（北海道新聞社刊）、翌年の11月に『続・

北海道おいしいそばの店』（同）を上梓した

際、数年かけて、全道のそば店を調査したと

ころ、この条件に当てはまるのは全体のおよ

そ２割から多くても３割。北海道がソバの産

地とはいえ、国内自給率に近い数字であるこ

とを実感しました。

キタワセ（幌加内町）

もりそば（イメージ）
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さて、貴重な国産のソバの産地を支える立

役者は、実際にそばを提供するそば店になる

わけですが、一口にそばと言っても、麺はそ

ば粉とつなぎの割合が変われば味わいも変わ

り、だしやしょうゆの種類で、つゆの風味も

変わります。また、日本各地にはその土地に

根付いた郷土そばがあり、観光客を引き寄せ

る食の魅力となっている地域も少なくありま

せん。北海道の隣の東北だけでも、岩手県の

わんこそば、山形県の板そば、福島県の水そ

ばや長ネギで食べる高
たかとお

遠そばなど郷土料理と

してのそばが思い浮かびます。

一方、北海道でも、江差町が発祥とされる

「ニシンそば」が郷土そばの一つに挙げられま

すが、現地の提供店は現在、休業中で、食文

化の継承に赤信号がともっています。また、

岩見沢市など空知地域でよく見られる「鶏も

つそば」や釧路市の「玉川庵」の店主が考案

した「かきそば」も北海道ならではのそばのメ

ニューと言えますが、東北や東京など、そば

の名店がそろう地域に比べると、少しだけ不

足しているのは歴史かもしれません。

現在、道内には明治時代から続くそば店が

札幌や旭川、小樽などに数店あり、代替わり

をしながら、営業を続けています。なかでも、

1874（明治７）年創業の「竹老園　東家総本

店」（釧路市）はそば粉にクロレラ粉を練り込

んだ緑色のそばで独自の文化を確立し、創業

家一族が釧路や札幌でその暖簾を受け継い

でいます。ただし、後継ぎがいないことで、

看板を下ろした店も多く、更なる継承に不安

がよぎります。

農業もそば店などの飲食店も、後継者不足

はこれから先も経営者を悩ませる問題かもし

れません。特に、脱サラや定年後の第二の人

生として、そば打ちを始めた店主の店は一代

で暖簾を下ろしてしまうため、新旧の入れ替わ

りが激しい業界となっています。

本州の名店からも引き合いがある北海道産

のソバ。そして、そのソバを粉にして、練って

延ばし、切って、茹でて、料理に仕立てる店

主たち。ソバの主産地である北海道は歴史

に勝る魅力を秘めています。

白く可憐なソバの花が咲く７月中旬から８月

中旬にかけて、ソバ畑の写真を撮りに訪れる

観光客の姿も北海道ならでは。眺めて良し、

食べて良しのそばを地域の活性化、観光需要

の創出にさらに結び付けていってほしいと思

います。

ソバ畑（新得町）

※掲載している内容は令和6年12月時点の情報です
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北海道の小麦畑の景色は７月から８月にか

けて、緑から黄金色へと変わり、収穫の時を迎

えます。今年の小麦の作柄に期待を寄せて、

北海道内の製粉会社で品質の良い小麦粉がで

きることに思いを馳せる季節です。

日本における小麦粉の利用は、以前から麺

類・パン・菓子・麩・餃子の皮など、私たちの食

卓には欠かせない食材であることは言うまで

もありません。小麦粉は含まれるたんぱく質

（グルテン）の量と質によって分類され、たんぱ

く質の量が多く、グルテンの力が強い「強力粉」

が主にパンの原材料になります。

パンをつくる上での小麦粉の役割は、「粘弾

性のあるパン生地をつくる」「グルテンを形成

して膨らみを保つ」「酵母の栄養になる」――

この３つの特性が作用し、パンという食品の骨

格をつくります。

小麦には、４月中旬～下旬に種を播いて８月

上旬～下旬に収穫する「春まき小麦」と、９月

中旬に種を播いて越冬し、翌７月下旬～８月上

旬に収穫する「秋まき小麦」があります。北海

道では、春まき・秋まきのどちらも栽培されて

います。

そんな北海道で本格的に小麦の栽培が行わ

れたのは、1877（明治10）年です。北海道の

気候風土に向く品種の開発が始められたのが

1919（大正８）年のことです。日本に製粉技術

が普及したのは江戸時代といわれていますか

ら、北海道は後発だったようです。ところが、

昭和から平成にかけて北海道産小麦の快進撃

が始まります。やがて、全国にその魅力が知

れ渡ることになるのです。

近年、日本における小麦の自給率は、全体

の85％が輸入小麦であり、約15％が国産小麦

で、そのうち63％を北海道産小麦が担ってい

ます。北海道の小麦生産量は日本一を誇り、

輸入小麦に劣らぬ品質と多彩な品種で、日本

のパン業界を支えています。

北海道産小麦がここまで成長を遂げた背景

には、それに関わる多くのプロフェッショナル

の尽力による物語があります。

1985年に北見農業試験場で育成された春ま

き小麦の品種「ハルユタカ」が、パン用国産小

麦の歴史を変えたのです。当時は減反政策の

ため、米の転作作物としての小麦の新品種が

開発されていました。ハルユタカは、パン用と

しての利用が第一目標で作付けされましたが、

麺用に試みた点でも十分にその汎用性が認め

られ、製品化（小麦粉）されました。

従来、パン用に使われていた北米産の強力

粉は、世界標準のグルテン形成遺伝子を持つ

ため、ボリュームのあるパンを作ることができ

第3章
1ｰ③

＜１＞穀物③

全国にファンを広げる北海道産小麦と
パンの魅力 パンコーディネーター　森 まゆみ

農林水産省「小麦の自給率」（2022年概算）

輸入小麦 85%

国産小麦 15%
63%
北海道産小麦

37%
他府県産小麦
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ました。日本では麺用の中力粉が中心で、業

界的には「国産小麦ではパンは作れない」とい

う評価がありました。「膨らまない、伸びない」

と厳しく判断されていたのは事実です。これ

は、パンの概念が「ふっくら膨らんだもの」と

いう認識が影響していたと言えます。

しかし、「何としてでも

ハルユタカをパンにして、

消費者に食べてもらいた

い」「北海道産小麦が持

つ風味や香りがきっとお

いしいと感じてもらえる」

という、江別製粉の安孫

子建雄社長（現・相談役）

の熱意により、当時導入されたばかりの「フ

リーダイヤル」と「代金引換宅配便」を活用し

て、300gの小袋を家庭向けに直接販売を開始

しました。食品の安全性を重視し、国産の食

材に目を向ける家庭の主婦からの反響は大き

く、「自宅でおいしいパンが焼けた」「ふっくら

しなくても重量感がいい」「モチモチした食感

がいい」「北海道産の小麦粉販売を頑張って続

けてほしい」という手紙が届いたそうです。消

費者から火がついたハルユタカのパンは、パン

業界を揺さぶるかのように、さまざまな町のパ

ン屋さんの店頭に並びました。

残念なことに、ハルユタカには大きな問題が

ありました。それは収穫時期の雨で子実粒が

発芽を始めてしまう「穂発芽」を起こしやすく、

品質と収穫量が不安定になるという理由で、生

産者が減るという事態が起こったのです。ハル

ユタカのパンを求める消費者はいるのに、原

材料が手に入らないため、一時は「幻の小麦」

とまで言われるようになりました。

そんな中でも、江別の生産者は諦めること

なく、策を練った結果、「江別市農協畑作振

興会」の会長で小麦生産者だった片岡弘正さん

（故人）が取り入れたのは、栽培時期の変更で

した。本来の春まきの４月を避け、根雪前の

11月中旬に種を播き、雪の下で発芽し、８月上

旬に収穫する「初冬まき栽培」の技術を確立

したのです。雪の下で発芽することで生育期

間が長くなり、春まきよりも７～10日収穫期が

早まることによって、雨の被害を避けて穂発

芽のリスクを低減できる画期的な栽培法だっ

たのです。この挑戦が功を奏して翌年の収穫

量は全道平均の２倍になりました。現在も、

春まきと初冬まきのいずれかの栽培方法を選

んで、江別と空知地域を中心に栽培が行われ

ています。

小麦の歴史は品種改良の歴史ともいわれま

す。安定した高収量、倒れにくい耐倒伏性、

耐穂発芽性、赤かび病などの病害低抗性の

他、製粉性、製パン性を求められ、高い基準

をクリアしたものが新品種候補として選抜され

ます。そして、改良の目的を可能な限り果たせ

るよう小麦の特性を活かした「交配による品種

ハルユタカの初冬まき栽培

を受け継ぐ片岡貴弘さん

江別「片岡農園」の

ハルユタカ

現在「江別製粉」で

販売中のハルユタ

カ100％小麦粉
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改良」が行われます。ここ20年ほどで新品種

の小麦は進化と多様化が進み、機能的でおい

しい小麦粉ができています。

「春よ恋」は、ハルユタカを母、アメリカ品種

の Stoaを父として、長沼町にある「ホクレン農

業総合研究所」で生まれ、2001（平成13）年に

作付けされた春まき小麦です。ハルユタカの

おいしさを引き継ぎながらも、赤かび病に弱い

というハルユタカの弱点を改良して、春まき小

麦では日本一の作付面積を誇ります。

2003（平成15）年に作付けを開始した秋まき

小麦の「キタノカオリ」は、北海道の「ホロシリ

コムギ」を母、ハンガリー品種の「GK Szemes」

を父として、北海道農業研究センターで開発

されました。天候に左右さ

れやすく生産がやや不安定

という弱点がまだありなが

らも、黄色味が強く、それ

が特有の風味をつくり出

し、ミルキーな甘さが感じ

られるのが特徴です。キタ

ノカオリで焼いたパンは、

小麦の特徴そのまま色みが

よく、香りよく、甘みを感じるおいしい食味に

直結するものでした。小麦粉はパンの味に影

響することを知る全国のパン職人に絶大な支

持を得ています。　

機能的で製パン性を追求した小麦も開発さ

れました。2010（平成22）年に作付けを開始

した秋まき小麦の超強力小麦「ゆめちから」

は、病害に対して強い抵抗性をもち、たんぱく

質量が最も高く、強靭なグルテンを形成する

特性があります。麺用に使われる中力粉とブ

レンドすることにより、優れた製パン性を示し

ます。これは、外国産小麦と比べて、北海道

産小麦に不足していた弾力とボリュームをパン

に与えるものでした。後に、中力粉に限らず

強力粉との相性もよく、食味もいいという評価

を得ています。

新品種の小麦が次々に登場する中、2009（平

成21）年に小麦の一大産地である十勝で、「十

勝ベーカリーキャンプ」が開催されました。十

勝産小麦の価値を高め、その消費拡大と魅力

を発信する目的で、北海道外の有名パン職人

を招き、プロと一般向けに十勝産小麦を使った

製パン講習会を実施。小麦畑を見学するプロ

グラムでは、小麦の生育についても学ぶ機会

になりました。育種研究者、生産者、製粉会

社、製造者など各分野のスペシャリストによる

トークセッションなども行われ、学びと情報交

換の場として全国から参加者が集まり、北海

道産小麦の理解と消費拡大の一助となってい

ます。

現在はタイトルを「北海道小麦キャンプ」と

新たにして、開催場所を全道の小麦生産地に

広げています。これ以降、小麦生産者とパン

職人が交流する機会は、イベントやシンポジウ

ムなどで様々に開催され、北海道産小麦を使

用した製パン講習会も全国のパン職人が関心

をもって受講しています。このような背景の他

にも、北海道産小麦を扱う製粉会社の地道な

営業活動によって、北海道内はもとより、全国

のベーカリーに北海道産小麦の魅力が広がっ

北海道産小麦を使った

製パン講習会

北海道小麦キャンプ

現在「江別製粉」で

販売中のキタノカオ

リ100％小麦粉
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ているのです。

小麦粉が自店のパンの味を決める重要な材

料であることを認識する全国のパン職人の多く

が、「北海道産の小麦粉を使うとおいしいパン

ができる」と、各品種の配合を研究して独自に

ブレンドした生地で、イメージしたパンを完

成させています。ブレンドするからこそ、小麦

粉のもつ特性が活かされて個性的で多様なパ

ンが生まれるのだといいます。これまで、北海

道産小麦のパンの食感は、モチモチしていると

いう印象がひとつの個性でしたが、発酵の工

夫でサクサクとしたクリスピーな食感を出す製

法を研究したパン職人もいます。あるいは、

生産者から直接玄麦を仕入れて、厨房に設置

した小さな石臼で自家製粉するベーカリーも増

えています。このように小麦粉を選び、ブレン

ドし、独自の製法を研究するパン職人によるパ

ンが、消費者のもとに届く時代を迎えています。

産地と生産者が単一で、小麦の品種も単一

のシングルオリジンで製粉する、いわゆる小

ロットの「生産者の顔が見える小麦粉」の製造

に取り組む製粉会社の企業努力も、全体の底

上げになっていることでしょう。

店頭に並ぶパンの商品名は、「ゆめちから

食パン」「春よ恋のカンパーニュ」「キタノカオリ

フォカッチャ」「○○さんのキタノカオリ」など、

品種名や生産者を謳うラインアップを揃えるこ

とで、消費者の興味を引き、認知度が高まって

います。

北海道産小麦に目を向けたのはリテイル

ベーカリー（手作りの個人店）だけではありま

せん。業界第２位の大手パンメーカー「敷島製

パン株式会社」（本社・愛知県名古屋市）は、

食料自給率向上への貢献のためという企業理

念のもと、育種研究者や小麦生産者、製粉会

社との交流から「ゆ

めちから」に出会い、

長年の準備を要し

て、工場生産のライ

ン商品に北海道産小

麦を採用し、国産小

麦シリーズとして「超熟国産小麦」など多くの

商品を生み出し、全国のスーパーなど販売店

に流通し、販路を拡大しています。

日本一の生産量を誇り、おいしいパンの原

材料として愛されている北海道産小麦の今後

は、小麦の個性としてより製パン性を追求した

品種の進化を遂げることでしょう。製パン講

習会の場で講師は「北海道産小麦の生産を続

けてほしい。そのためには、今後も我々パン

職人が原材料として使い続け、パンをつくり続

けていく必要がある。北海道産小麦の火を絶

やさないよう、農業を応援していきたい」と呼

びかけています。

参考文献・参考資料 :

『ゆめのちから』盛田淳夫・著　(ダイヤモンド社 )

『Bakery book』 (柴田書店 )

江別製粉株式会社ホームページ

北海道産小麦を使ったパン

（ブーランジェリー・ラフィ）

敷島製パンの

人気商品「超熟」
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私は料理人になり40年余り。札幌の中央

区でフレンチレストランを開業して今年（2025

年）で31年目になります。

小さい頃は夏になると自宅の家庭菜園で完

熟になった真っ赤なトマトを畑で丸かじりする

野菜好きの子供でした。

料理人になり20代の修業時代に過ごした

大阪や静岡や札幌のホテルやレストランで

は、野菜は使う量も多く、業者さんや八百屋さ

んが納入してくれて産地はあまり意識しません

でしたし、魚や肉料理の付け合わせ程度の位

置づけだったような記憶があります。

しかし、28歳の時に１年余り過ごしたフラ

ンスでは週末に立つマルシェには近郊の鮮度

抜群の色鮮やかな野菜がたくさん並び、購入

しなくても見るだけでも楽しさやワクワク感が

ありました。働いていたレストランでは、農家

さんが直接持ち込む野菜もありました。春の

ホワイトアスパラガス、夏の花ズッキーニやト

マト、秋の天然のキノコなどが花形食材として

登場するのはとても刺激があり衝撃的でした。

そして、その季節ならではの野菜たちを楽しみ

に来店されるお客さんがたくさんいることに驚

いたことを覚えています。その頃から、いず

れ地元の北海道で野菜のおいしさや魅力を表

現できる店を開きたいと思っていました。しか

し、自身の店を開業した30年前は、現在のよ

うに野菜の種類や生産者も多くなく、市場経

由で購入し使って料理していました。

ヨーロッパでは一般的なリーキ（西洋ネ

ギ）、セロリアック（根セロリ）、ズッキーニな

どは、かつてはほぼ輸入品でしか手に入らな

かった記憶があります。しかし、北海道でも

少しずつ栽培に取り組む若手の生産者が増

え、現在ではレストランや一般の消費者の需

要も多くあり、様々な西洋野菜が生産、販売

されるようになりました。その結果、わざわざ

輸入品を購入しなくても北海道産のもので十

分おいしい料理が作れるようになりました。

北海道を代表するジャガイモも、かつては

男爵やメークイーンが主な品種でしたが、現

在では目移りしてしまうほどの様々な特徴を持

つ品種がたくさんあります。

流通の面でも以前とは大きく変わり、野菜

にこだわりのある小規模なスーパーが増えま

した。また、夏から秋にかけての道の駅の野

菜販売コーナーなどは、まるでフランスのマル

シェを思わせるような鮮度や品揃えで、訪れる

だけでも楽しさやワクワク感があります。

札幌近郊の農家さんがその朝に採れたば

かりの野菜をトラックに積んで、近くの商業施

設横でマルシェのように販売することもありま

す。また、周辺の数件の農家さんの野菜をト

ラックで朝早く回収し、昼過ぎには札幌のこ

だわりのスーパーに届ける取り組みも近年始ま

り、鮮度の面でもとても充実しているように思

います。近年温暖化が進んだとはいえ、北海

道には雪が降り、寒く厳しい冬があります。そ

の自然を利用し、雪の降る北海道ならではの

野菜や取り組みが多くあります。

＜ 2＞野菜①

料理人から見た北海道の野菜の魅力
第3章
2ｰ①

フレンチレストラン　ラ・サンテ　髙橋 毅
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新緑の頃の米の田植えには豊富な雪解け

水が欠かせませんし、和寒に代表される越冬

キャベツ、各地で行われる春の雪解けの頃

に掘り出す、春堀り人参などもその一例です。

採れたての野菜だけではなく、雪の下で野菜

が静かに冬眠するようにして付加価値が生ま

れていくのは、北海道ならではの野菜の特色

です。

３月、日差しが暖かくなり、待ち遠しかっ

たワクワクする春がやってくると、山菜や春カ

ブ、そして新緑の頃の北海道を代表する野菜

であるアスパラガスが登場します。季節が進

み夏へと駆け抜けると同時に、たくさんの野

菜が一斉に旬を迎えるのが北海道の野菜の

特徴でもあります。東西南北に広く、肥沃な

大地で栽培される野菜には、それぞれ豊かな

表情があります。夏から秋にかけてのアスパ

ラガスの畑には、緑の擬
ぎ

葉
よう

と呼ばれる食用部

分が大きく伸び、葉のように広がり、ゆらゆら

と風になびく情景は心奪われます。しかし、実

はこの擬葉の部分が光合成を行い、養分を根

に蓄えることで、翌年の春のアスパラガスのお

いしさの源となるのです。蕎麦の産地で晩夏

から秋にかけて一面に咲く白い花は、蕎麦の

収穫が間近に迫っている合図でもあります。

茹でたての熱々のジャガイモにバターをの

せて食べるじゃがバターや、夏の風物詩である

札幌の大通公園の焼きとうもろこしなど、北海

道民にとって見慣れた野菜の食べ方も、観光

客にとっては北海道ならではのごちそうです。

レストランでは、家庭では出せない圧倒的

なおいしさが求められます。当店には、その

季節を象徴する北海道の野菜を使った料理

があり、お客さんから長年にわたり支持され

ています。

春から初夏のホワイトアスパラガスの料理

は、フランス修業時代に受けた刺激から生ま

れました。北海道の雪深く寒い冬を耐え忍び、

春になると土の中から芽吹くエネルギーに満

ちたアスパラガスをイメージした料理です。

幼い頃の畑の思い出がヒントになった夏の

フルーツトマト料理は、完熟のトマトをミキ

サーにかけて一晩布越しにして、透明なトマト

のエキスをコンソメに見立てたものです。

秋には十勝の極太のゴボウを使い、香り高

いトリュフを組み合わせたダイナミックで滋味

深い料理。ユリ根をとびっきりおいしく食べて

もらうにはという探求心から生まれた、ユリ根

とフォアグラとトリュフの料理は、ほっこりとし

ながらもフランス料理らしさを表現した冬の

名物料理です。

これらは北海道各地に点在している農家さ

んから届く一級品の野菜たちを使い、生まれ

た料理です。たくさんの魅力にあふれた宝物

のような野菜たちが広大な大地で育つ。それ

が北海道の野菜の魅力なのです。

アスパラ塩釜焼き

夏のフルーツトマトを

使ったトマトジュレ

ユリ根とフォアグラと

トリュフの料理

十勝の和田ゴボウとトリュ

フを組み合わせた料理
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1. 北海道の野菜がおいしい理由

　「北海道の魅力を高めるには」という観点で

野菜について考えるために、北海道農業の特

徴を大まかに駆け足で見ていきます。まず、

北海道の近代農業には、西洋式農法の導入と

いう特徴があります。当時のアメリカ、ドイツ、

デンマークなどに習い、乳牛などの家畜を導

入して堆肥を用い、麦や西洋野菜の栽培を試

みた歴史が、現在の基礎となりました。排水

や灌
かん

漑
がい

、土地改良などによって田畑は広がり、

コメづくりが軌道に乗りましたが、その後は、

減反政策の影響で畑作農業が拡大し、北海

道は、野菜の一大産地になりました。現在は、

大消費地の食を支える一方で、生産・輸送コ

ストの高騰や輸送手段の確保が課題となって

います。

　北海道の野菜のおいしさは、冷涼な気候と

雪や伏流水といった豊かな水源に育まれてい

ます。日照時間の長さと昼夜の気温差が野菜

の糖度を高め、他の府県より冷涼低湿で病害

虫リスクは比較的低いと言われています。有

機ＪＡＳ認証や化学肥料や化学合成農薬を基

準値より減らす、クリーン農業
※

認証を取得す

る農家の割合は、少ないが増加傾向にありま

す。実際に取材してみると、認証に関係なくコ

ストカットのために農薬肥料の使用を減らして

いるケースを見ることも多く、それができる環

境であることに気づかされます。

　農水省「北海道農業をめぐる事情」（2024

年）によれば、北海道の経営体あたり耕地面

積は35.3haで都府県の７.4倍。専業農家、

農業法人の比率が府県より高く、農家戸数は

減り、大規模化が進んでいます。畑作地面積

第3章
2ｰ②

オフィスYT 代表　深江 園子

＜ 2 ＞野菜②

人を呼べるか？北海道の野菜たち
～道産野菜のファンを増やそう～
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表1　品目別農業産出額の上位３県（令和４年）

全国 1位 2位 3位

野菜計 22,298 北海道 2,228（10.0） 茨　城 1,611（  7.3） 千　葉 1,335（  6.0）

たまねぎ 1,436 北海道    768（53.5） 佐　賀    172（12.0） 兵　庫    150（10.4）

にんじん 543 北海道    150（27.6） 千　葉    105（19.3） 徳　島      54（  9.9）

やまのいも 388 北海道    152（39.2） 青　森    104（26.8） 千　葉      26（  6.7）

ブロッコリー 511 北海道    105（20.5） 香　川      47（  9.2） 長　野      46（  9.0）

スイートコーン 344 北海道      72（20.9） 千　葉      34（  9.9） 茨　城      23（  6.7）

かぼちゃ 252 北海道      87（32.8） 長　野      20（  7.5） 鹿児島      15（  5.7）

アスパラガス 283 北海道      44（15.5） 熊　本      25（  8.8） 佐　賀      24（  8.5）

だいこん 812 北海道    102（12.6） 千　葉    101（12.4） 青　森      76（  9.4）

トマト 2,302 熊　本    376（16.3） 北海道    238（10.3） 愛　知    173（  7.5）

メロン 655 茨　城    130（19.8） 熊　本    117（17.9） 北海道    104（15.9）

※YES! clean マーク、特別栽培農作物、有機JAS、エコ

ファーマー認証制度の総称

資料：農林水産省「生産農業所得統計」

表１）品目別農業産出額 記載以外では、てんさい、なたね、ジャガイモ、枝豆、ゆり根もシェア1位。（出典：北海道 令和6年度 北海道の野菜をめぐる情勢）
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は全国の47％を占め、野菜の産出額も全国一

位。このうち、てんさい、大豆、ジャガイモ、

小麦は輪作作物として畑の持続性にも深く関

わっています。他にもトマト、大豆、小豆、い

んげん、長芋、ブロッコリー、かぼちゃ、アス

パラガスなど、多くの野菜のトップ産地です。

どこまでも広がる美しい農の風景。西洋野菜

をはじめ、多彩で味わい豊かな野菜たち。道

外にはない食の絶景をＰＲし、「北海道に来

たらおいしい野菜が食べたい！」という熱い

ファンを増やすには、一体どうすればよいの

でしょうか。

2. 道外が魅力を感じる野菜とは

　ここからは北海道の野菜の特色を踏まえ、

食体験や農業体験など観光コンテンツを念頭

に、道外客への訴求ポイントをいくつかにま

とめてみます。

（1）単品で主役級の野菜

　スイートコーン、アスパラ、近年ではさつま

いも。これらは買ってその場で食べられて一

品料理にもなれる、いわば主役を張れる野菜

の例です。コーンやアスパラは、家庭では加

熱するだけで一品になり、レストランでは季節

の特別料理になります。さつまいもは、焼き

芋やスイートポテトで味が知られているため、

新商品でもおいしさが想像しやすいので、バ

イヤーにとっても魅力があり、実際に食べた

人は「北海道のさつまいもはおいしい」と覚え

てくれます。これが主役級の野菜が重要な理

由です。

　これに対して逆張りのように見える成功例

が、道の駅「サラブレッドロード新冠」です。

新冠町はピーマンの生産量が道内でトップク

ラスですが、本来、脇役であったピーマンを

主役にフィーチャーした意外性が話題になり

ました。一過性のブームかと思いましたが、

そうではありません。ピーマンを使ったソフト

クリームで話題を集め、それをフックに地元の

食べ方であるピーマンの丸焼きの販売へと繋

げた結果、旅行者が隣の直売所でピーマンの

大袋を買い込むという見事な連携が生まれて

います。余談ですが、このように「興味を引く」

「おいしい」「実際に買える」が揃っている場

合、新品種の登場などを機に高付加価値を生

むことも可能になります。

（2）北海道の伝統野菜

　北海道の場合、伝統野菜の定義は厳密に

はありませんが、開拓期から栽培され地域の

食習慣を支えてきた野菜たちがこれにあたり

ます。一例として、北海道農政事務所のホー

ムページでは、札幌黄、札幌大
たい

球
きゅう

、八列とう

きび、まさかりかぼちゃ、ラワンぶき、男爵芋、

百合根が紹介されています。このうち最初の

４種は、地域の食文化との結び付きが特にユ

ニークだとして、スローフード国際協会から「ア

ルカ（味の箱舟）」に登録されています。

　日本のタマネギ栽培の先駆けである札幌

黄は、加熱すると驚くほど甘くなることから

カレー専門店やレストランが愛用しています。

10kg超えのキャベツ、札幌大球はサクサクと

歯切れがよく、伝統的なニシン漬に用いられ

ます。八列とうきびは、歯応えとうまみが持ち

味で、焼くと郷
きょう

愁
しゅう

を感じるような香ばしさがあ

り、石川啄木が句に詠んだ、当時の品種とい

うストーリーが旅情をそそります。人気の高い

伝統野菜は、生産量が少なくとも（むしろ希
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少性が注目されます）、「外に伝えること」に粘

り強く手間をかける応援者がいます。そこに

商工連携や自治体が応援する座組みが加わ

れば、単なる「特産野菜」が「旅の体験・旅の

目的」へと化ける可能性があります。その点、

特筆すべきは、札幌黄と札幌大球のオーナー

制度です。各ウェブサイトを入口にメンバーを

募り、農家を応援しブランドを発信する仕組

みは、マイナー品種のファンコミュニティのモ

デルといえます。

（3）足の速い野菜

　「旬が短い野菜、鮮度が落ちやすい野菜こ

そ魅力的。タイミングを逃さず食べて欲しい」

と話してくれたのは、総合食料品店「フーズバ

ラエティすぎはら」（札幌）の杉原俊明さんで

す。春のアスパラや夏のスイートコーンはその

代表で、消費者に「今食べなければ」「穫れた

てが最高」という旬の感覚が確立しているの

が強みです。これは各地の直売所や道の駅

へ行く理由になり、さらに産直ギフトでは、鮮

度を求めるお客が収穫の都合に合わせるとい

う、工業に例えるなら生産主導型のモデルが

成り立っています。

（4）旬をずらした野菜

　北海道の旬は、府県を基準にしたそれとは

大きく異なります。市場に流通する野菜の多

くは、市場の端境期を狙って計画的に栽培さ

れてきました。「市場の評価と本項で考えるブ

ランド価値」は、また別のものですが、市場に

も生活者にも認知されている例として、雪室

熟成じゃがいもやにんじんなどの越冬野菜が

あります。果菜類では、主に四季なり品種の

夏
かしゅう

秋イチゴは市場価値が高く、種苗メーカー

などによる品種名がそのままブランド的に定

着しています。

3. 飲食と観光は野菜と組めるプレイヤー

（1）野菜を PRしてくれる実需者たち

　筆者は日頃の取材経験から、食品製造業

や飲食業などの実需者は、作物のＰＲ役を兼

ねると捉えています。今のところ、ファームレ

ストランやスープカレー専門店などは、誰にで

もわかりやすく道産野菜をＰＲしてくれていま

す。ホワイトアスパラの名物料理に予約が集

まるレストラン「ラ・サンテ」髙橋毅シェフ（札

幌）、コンセプトに野菜の味わいが深く関わ

る「MiYa-Vie」横須賀雅明シェフ（札幌）など

は、食体験を目的にするガストロノミーツーリ

ズム的な顧客を持ち、道外に道産野菜の魅力

を伝えています。料理人自身が本格的に営農

を行うレストラン「アグリスケープ」（札幌）は、

その名の通り「農の風景」をもてなしの一部に

して、国内外から顧客を集めています。

　札幌近郊のパティスリーでは「ゆりねのモン

ブラン」や「ルバーブのタルト」が発案・製造さ

れ、今では全道で多数のお店の季節限定の人

気商品になっています。道産野菜にとって重

要なポイントは、野菜を使うプレイヤーの方々

が「自社商品の魅力の一環として、素材をＰＲ

する」点です。その意味で、生産者と実需者の

つながりが強いほど、野菜の訴求範囲は確実

に広がります。

　飲食業や食品製造業との連携は、農村でも

可能です。ブランド野菜「星空雪見法蓮草」

で知られる「かんだファーム」（名寄）では、市

内近郊のベーカリーや飲食店に卸すことによ

り、野菜とメニューが互いに季節の話題づくり

第
3
章

美
味
し
い
食
に
欠
か
せ
な
い
道
産
素
材

Guest
Rectangle



113

として機能しています。なお、同ファームは地

元の観光協会や食育団体とも連携し、凍てつ

いたほうれんそうの収穫体験など、真冬の農

食体験の提供も試みています。

（2）野菜の背景を伝えるツーリズム

　マーケティングプランナーの吉
きっ

川
かわ

雅
まさ

子
こ

さん

は、「星空雪見法蓮草」（名寄）をはじめ、数多

くの北海道産農産物のＰＲに尽力しています。

吉川さんは民間資格「ベジタブル＆フルーツ

マイスター」の北海道の草分け的存在で、2022

（令和４）年から毎年、野菜の視察体験ツアー

を企画実施して、道外の専門家を集客してい

ます。

　吉川さんによれば、農家側のキーワードは

「カラーバリエーション」と「新しい６次化」。

カラーバリエーションの最大の効果は、野菜の

用途が広がる（舞台が増える）ことです。大根

ならば、白以外に緑、黒、赤、紅白、紫などの

品種があり、これらを同時に栽培すると、一気

にサラダの主役になります。ジャガイモ（カラー

ドポテト）、トマト、カリフラワーなども同様に、

カラフルさが野菜の魅力と購買意欲を高めて

います。

　生産加工販売を一貫で行う６次化の中で

も、異分野の知見を生かす「新しい６次化」も

注目されています。吉川さんが例に挙げるの

は、薬学の専門家が計画的に薬用作物とハー

ブで就農し、商品開発から自社ＥＣまで手が

ける「種を育てる研究所」（陸別）。もう一つ

の事例は、グループの力を販売に生かす「VIVA

マルシェ」（剣淵）です。50種類以上のカラー

ドポテトを栽培する農家さんが中心となって、

生産グループを結成（現在は法人化）。グルー

プだから多品目で収穫時期も長くなり、これ

が強みになっています。グループで活動する

ことで話題性も知名度も格段にアップし、催

事などに声がかかりやすくなるメリットもある

そうです。

　一方、観光側のキーワードは「背景と余韻」

です。野菜を旅のコンテンツにするには、収

穫や食事といった体験は必須ですが、吉川さ

んによれば「農家の背景」を伝えることが重要

だそうです。どのような風土と歴史があって、

この野菜が作られているのかを伝え、農家の

ファンをつくり、野菜を食べに行きたくさせる

のが狙いだそうです。筆者が付け加えるなら、

野菜を持ち帰ることで旅の余韻が長く続き、

道産野菜のファンは一層増えるはずです。

　この他、吉川さんからは「京野菜、加賀野

菜などの地域ブランドにも学ぶべきでは」とい

う本質的な指摘もありました。仮に、「北海

道野菜」を国内外へＰＲするとしたら、一体ど

のような枠組みと戦略が考えられるのでしょう

か（あるいはそのような捉え方は、馴染まない

のでしょうか）。すぐには捉えきれない大きな

テーマですが、自分を含め関係各所と行政へ

の提言として付記したいと思います。

参考：令和6年北海道農業をめぐる事情（農水省）、北海

道の野菜をめぐる情勢（北海道）、北海道農業の概要（北

海道開発局）、わが村は美しく−北海道HP（開発局）、北

海道の伝統野菜（農水省）、札幌黄ふぁんくらぶHP、札幌

大球応援隊HP（ブレナイ社）、『こんな近くに！札幌農業』

（札幌農業と歩む会著、共同文化社）ほか
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第3章
2ｰ③

＜ 2 ＞野菜③

土と水、土地の味を表現するアスパラ
「ハセパラ」とは

　北の大地に新緑の季節を告げるグリーンア

スパラガス（以下アスパラ）。北海道産のアス

パラは全国的に人気が高く、収穫量は全国一

を誇ります。北海道で生産される野菜の中で、

「肉や魚のように、単独でメイン料理の主役を

張れる野菜」とも言われています。

　特に〝アスパラ御三家〟と呼ばれる、美唄市

「うちやま農園」の内山裕史さん、赤井川村「赤

井川コロポックル村」の赤木陽介さん、そして

厚沢部町「アスパラ専門農家ジェットファー

ム」の長谷川博紀さんが栽培する高品質アス

パラは、全国の料理人から称賛を集め、春～

夏のメニューに欠かせない逸品として定着して

います。

　多年生の植物であるアスパラは、毎年種を

蒔いて栽培する訳ではありません。一般的に

３年目から10年以上に渡って、一度植えた株

を管理しながら、次 と々芽吹く若い芽を収穫

していきます。そのため土づくりや株の管理

方法など、高い専門性が求められる作物なの

です。

　自身のアスパラをどのように育て、ブランド

化してきたのか。世界的なレストランガイド

『ゴ・エ・ミヨ2024』にて、独自の挑戦を試み

る生産者に贈られる「テロワール賞」を受賞し

た「アスパラ専門農家ジェットファーム」の長

谷川博紀さんにお話をうかがいました。

　北海道南西部に位置する厚沢部町。町の

80％以上を森林が占める農林業の町に、ジェッ

トファームの畑はあります。

　長谷川さんは2012（平成24）年に就農。そ

のきっかけは１つの新聞記事でした。「中国の

人口が14億人を超え、遠くない将来、世界は

食糧不足に陥る。しかも日本は農家が減り、

食糧自給ができない状況が危惧される」とい

う内容で、「それなら自分が農業をやる」と決

意。勤めていた大阪の会社を辞め、脱サラで

この世界に飛び込みました。

　当初はジャガイモ農家をやるつもりでした

が、紹介されたのが離農を考えていたアスパ

ラ畑。倉庫や機械、設備が揃い、アスパラが

植えられているので１年目から収入が期待で

きるという好条件。長谷川さんには断る理由

はありませんでした。

　かくしてアスパラ農家になった長谷川さん

ですが、最初は思うようなものが作れず、家の

灯油代が払えないという経験もしました。転

機になったのは、自身が体調を崩したこと。

「農薬散布をすると、どうも調子が悪くなる」。

そこで農薬の使用を一切やめることにしたの

です。

　「この土地は長年化学肥料や農薬がたくさ

ん使われていて、自分も使っていたので、今思

えば土がやせて瀕死状態。コンクリートみた

いにカチカチでした。そこで一気に農薬を止

めたら、アスパラの地上部が全部枯れてしまっ
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て……。もう絶望的でした」。

　長谷川さんは隣町で有機栽培を行う師匠と

慕う農家に技術指導を仰ぐことに。まずは、

畑の土壌が形成された歴史や仕組みを学ぶと

ころから始めました。長い年月をかけて山の

養分を湛えた土が川に流され堆積したのがこ

の畑。化学肥料の使用もやめ、地質に合った

堆肥を加え、土地にも植物にも土中の微生物

にも負荷をかけない農業にシフトしたのです。

「土づくりという言い方もおこがましいと思っ

ています。この大地で農業という経済活動を

させてもらっているので、農業で崩れたバラン

スを本来の状態に戻すことが自分の務めだと

思っています」と長谷川さん。土が健康になっ

ていくと、アスパラの品質や味が格段に良くな

り、その評価が口コミで全国に広がるようにな

りました。

　アスパラの約90％は水分であり、栽培にも

多くの水が必要になるため、使う水はアスパラ

の品質を決める重要な要素。「人間が飲んで

おいしい水をアスパラにも」と、乙部岳の伏流

水を水源とする厚沢部町の水道水を使用して

いることも特徴です。

　また、アスパラは収穫して終わりではあり

ません。早朝に収穫をし、ひとカゴ分を採り

終えたらすぐに冷蔵庫へ。これを繰り返し、

しっかりと冷やしてから、長さを切り揃えて選

別し、梱包作業に入ります。アスパラは温度

が上がると、呼吸で糖分を消費するため、そ

の後も予冷をかけ仮眠状態にすることで、鮮

度を保ったまま出荷先まで届くのです。

　そんな長谷川さんのアスパラは「ハセパラ」

という愛称で呼ばれ、春のハセパラは旨味が

濃いだけではなく、甘味と複雑味のある生命

力を感じる味わいが特徴。夏のハセパラはみ

ずみずしく一段と甘味を増します。時期ごとの

おいしさや食べ方を、自ら調理してＳＮＳで発

信。アスパラの楽しみ方の幅を広げています。

　近年はドバイやシンガポールなどの有名店

にも輸出していますが、それは全体の10％以

内に抑え、国内のレストランと一般家庭への出

荷を大切にしています。オフシーズンには自ら

旅費や飲食費を投じて、取引のある全国のレス

トランへ足を運びます。料理やレストラン空

間を体感することで、さまざまな気づきや課

題が得られ、次シーズンへのモチベーション

にも繋がるからです。また年末にはレストラン、

一般家庭を問わず、すべての出荷先へ挨拶の

手紙を欠かしません。そうやってハセパラファ

ン、長谷川さんファンを増やしているのです。

　一時は危機的な状況にありましたが、「畑と

アスパラの関係性を妨げない」農業を志し、ト

ライ＆エラーを繰り返しながら、「アスパラを

通してこの土地の力と感動を伝えたい」と取り

組んでいます。

（文責：小西）
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　日本のフルーツは品質とこだわりで国内外

から高く評価される一方、気候変動や担い手

の減少といった課題を抱えています。本項で

は「夕張メロン」の価値と新たな可能性を考え

ます。

1. 「夕張メロン」ブランドの引力

　「夕張メロン」は、市場の初せりが毎年の全

国ニュースになるなど知名度が非常に高く、

生産者と農協がブランド化にいち早く成功した

圧倒的な存在です。市場においても始めは、

「マスクメロン」などの青肉メロンが主流でした

が、「夕張メロン」が追いつき追い越す勢いと

なり、赤肉メロンは「北海道の夏の味」になり

ました。高級青果店や百貨店のギフトで指名

買いされ、「夕張メロン」の強さを示していま

す。また、食品以外では「メロン熊」などのご

当地グッズにもしばしばメロンが登場して、「夕

張＝メロン」というイメージの定着がうかがえ

ます。

　「夕張メロン」のブランド力は、流通や観光

など地域経済にも大いに貢献してきました。

夕張市によれば「道の駅メロード」の入込数は

12万人で、売上の半分が夕張メロンによるもの

です。毎年６月に開かれる「夕張メロンまつり」

の入込数は3,000人以上です。「夕張メロン」を

商って40年の多喜雄基さん（夕張友酉市場）

も、「夕張メロン」は人を呼ぶメロンだといい

ます。

　「炭鉱が閉山する時代に『夕張メロン』が力

をつけて町おこしになり、市場、小売店、飲食

店など多くの人を助けてくれました。感謝して

います」。

　さらに2023（令和５）年８月には新しく

「YUBARIメロードフェスタ」もスタートして約

3,000人を集客。また、ＪＡ夕張市と東京の企

業により「夕張メロンＮＦＴ
※

」が共同発行さ

れ、ＮＦＴを購入すると「夕張メロン」と、オリ

ジナルのデジタルアートが届くという試みも始

まっています。

※非代替性トークン。 音楽やアートなど有形無形の物が

デジタル署名により NFT化されている

2. 生産と歴史

　芳醇な香り、とろけるような果肉が持ち味の

「夕張メロン」。60年を経てなお大人気の理由

は、おいしさと希少性にあるようです。ここで

は夕張市ＨＰなどを参考に、ブランドの足跡を

紹介します。

　夕張のメロン栽培は、山間地でも収入にな

る作物をめざして始まりました。1960（昭和

35）年に17名の農家が組合を結成し、1961（昭

和36）年に登録の一代雑種、「夕張キング」の

栽培を開始。以来、夕張メロン組合は様々な

課題を乗り越えて、種苗から出荷まで一元の

管理体制を整備しました。1979（昭和54）年

には、ＪＡ夕張市が商標登録を行い「夕張メ

ロン」のブランドが確立しました（同年、全国

第3章
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＜ 3 ＞果物①

夕張メロン、ブランドの現在地と可能性
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初の産地直送も開始）。組合には、現在約90

戸が加入してハウス栽培と露地栽培を行い、

１月のハウス播種から定植、整枝と多くの農

作業を経て５月～９月まで出荷します。

　「夕張メロン」を名乗れるのは、厳しい組合

規格にかなったもののみです。しかし、規格

に満たないメロンも加工原料として高付加価

値を生んでいます。メロンブランデー・リキュー

ル（現在は終了）、「シャーベリアス夕張メロン」

（北辰フーズ、1984年）、「夕張メロンピュアゼ

リー」（ホリ、1987年）をはじめ多数の商品が

ヒットし、観光土産やギフトとしても知名度を

高めました。

3. 地域の宝、夕張メロン

　地域にとっての「夕張メロン」の価値を、夕

張市の厚谷市長に伺いました。

―「夕張メロン」のブランド保護について教え

てください。

　生産流通の観点からは、作付から出荷まで

を生産組合が中心になり、農協と一体で行う

ことで品質管理が徹底されています。また、

ブランド保護の観点からは2015（平成27）年

に地理的表示保護制度（ＧＩ）の登録を行いま

した。（不法表示は）まだ根絶とは言えません

が、国内外に「夕張メロンとは」を示すことが

できるようになりました。

―ブランド力を地域にどう活かしていますか。

　夕張市とＪＡの連携で行っているのが、ふる

さと納税での取り扱いです。生産者さんが収

益を上げることはもちろん、市の財源確保に

とっても「夕張メロン」の貢献は多大です。現

地で購入したい、現地で食べてみたいという

方が夕張に来られて滞在し、飲食や買い物を

してくださるといった交流人口を増やす効果も

ありますし、夕張の全国的な知名度を肌で感

じる理由のひとつにもなっています。数ある

中で、「夕張メロン」の知名度がトップクラスと

言われるのは大変誇らしいと同時に、守るこ

との重要性を感じています。

―生産維持の課題と対策について教えてくだ

さい。

　幸いメロン農家さんの継承が行われてお

り、農業法人も３社となりました。一方で、作

付面積や生産者数は、減少傾向にあります。

現在、市と農業関係団体で構成する農業振興

協議会が施策を検討中で、具体的にはハウス

の設置、基盤整備、優良農地保全などに取り

組んでいます。雇用労働力確保のための住環

境整備も行い、外国人研修制度なども活用し

て、約60名の働き手を迎えています。今後も

夕張市の農業が持続的に発展するよう、農家

さんへの支援にも取り組んでいきます。

―もっと生産してほしいという声もあるの

では。

　個々の農家さんが無理をすることは、品質

低下につながりかねないといった状況も踏ま

えて、組合の皆さんが生産量を定めています。

おかげさまで生食用も加工用も安定的に引き

合いをいただいて、新しいところでは、地元の

チョコレート工場（ＤＡＤＡＣＡ社）が創業記
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念に夕張メロンフレーバーを発売して話題にな

りました。

―加工用の価値が高いのも特徴ですね。

　ありがたいことに、各企業様の求める量に

お応えしきれない状況だと聞いています。独

特の芳香があり、加工後にも「夕張メロン」の

風味をしっかり感じてもらえるところが、加工

向けにも強い理由なのではと思っています。

―特徴を十分に活かしているのですね。

　加工用原料を提供する際は、試作段階で

「夕張メロン」の特徴が感じ取れるかを農協側

が確認した上で、原料供給元に「夕張市農業

協同組合」の名が記されます。都庁の全国観

光物産コーナーでも、夕張は売上がトップクラ

スだと聞きました。ここにも「夕張メロン」と

関連商品が大きく貢献してくれています。(談)

4. 考察〜ブランドのファンを増やすために

　厚谷市長からは、象徴的なエピソードを聞

きました。大通公園のロングランイベント「さっ

ぽろオータムフェスト」の夕張市ブースで販売

に立っていた時、若いカップルが駆け寄り、

「一度食べてみたかった！」と「夕張メロン」を

頬張ったそうです。食べたことがなくても欲し

い、憧れるというのは、まさに食のブランドそ

のものです。

　ここまで取材をして、「夕張メロン」は、あ

れば行列、なければ一層欲しがられる、フルー

ツ界のアイドルに見えてきます。唯一無二のア

イドルには再現性がないため、いずれ伝説に

変わっていきます。そう考えると、「夕張メロン」

の未来は多様な価値を次世代へ繋ぐことにか

かっているのではないでしょうか。前述の「夕

張メロンＮＦＴ」プロジェクトなどは、「夕張メ

ロン」の新たな価値創造の可能性を示してい

ます。既存ファン以外からも求められ、キャ

ラクターやグッズやアートにもなり、夕張と北

海道のファンを増やしていく。実際の数量を

超えて、夕張の関係人口を増やせるほどの食

品は、今のところ「夕張メロン」しか思い浮か

びません。今後もＪＡ、組合、農家の皆さんと

自治体が手を組み、「夕張メロン」の価値を拡

張し、地域と生産者の方々を盛り上げていく。

「夕張メロン」の１ファンとしてそんな想像を膨

らませています。

参考：夕張市HP、夕張市農協HP、JA夕張市ネットショップ、

夕張メロン産地再興戦略（北海道）、NFT PARK(WEBメ

ディア)、GREEN WEB（ホクレン）ほか

厚谷市長「夕張メロンを

地域の宝として守ること

が重要です」

チ ョコレ ートメ ーカ ー の 

ＤＡＤＡＣＡ社による夕張

メロン使用商品

夕張メロン

加工品
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　株式会社北海道興農社は、花卉と野菜の

自社農場を所有し、新千歳空港に食品・飲食

５店を展開しています。このうち「HOKKAIDO 

FRUITS耕人舎」は、同空港で唯一のフルーツ

専門店です。旅行者の嗜好に詳しい小売が知

る、道産フルーツの魅力を聞きました。

1. 空港には北海道への期待が詰まっている

―北海道の良いものが集まっていますね。

　2021年７月に「北海道の素晴らしい農産物

を空港で」という思いからスタートした店舗で

す。「ワイン＆チーズ 北海道興農社」や「Milk 

Stand 北海道興農社」と並ぶよう、道産フ

ルーツの魅力もしっかり伝えたいと考えてい

ます。実は当初の店舗イメージは高級フルー

ツギフト店だったのですが、実際のお客様の

反応は大きく異なりました。後でお話ししま

すが、旬でない時期にも「メロンを使ったお

土産」を探す方がとても多いことなど、旅行

客のニーズを感じて店づくりが変わってきた

のです。

―どのような変化がありましたか。

　お客様はほぼ100％が旅行者ですからお土

産やギフトも品揃えしていますが、傾向として

はその場で手軽に食べたい、楽しみたいとい

う気持ちが強いと感じます。そこで、カットフ

ルーツや食べきりサイズでカップにいれた商

品や生果実のジュース、メロンやトウモロコシ

のソフトクリームを提供したところ、大変喜ば

れています。

　もうひとつはっきりと感じるのは、メディア

の影響です。国内外問わず新しい品種は人気

です。中でもメディアで話題のブランド、「ロ

イシーコーン」（白いコーン）や「北海道ゆきい

ちご」（白いイチゴ）などは、露出する度に名指

しで尋ねられることが多いです。

―ニーズの高い品目を教えてください。

　お客様から北海道への期待という点では、

夏場にメロン、冬場にはイチゴが一番求めら

れています。メロンの中ではやはり、「夕張

第3章
3ｰ②

オフィスYT 代表　深江 園子

＜ 3 ＞果物②

新千歳空港で感じる道産フルーツの魅力

株式会社 北海道興農社
本社・ 安平町早来。 事業内容は農産、 緑化、 販売な

ど。 販売部門では道産野菜の卸・ 小売のほか、 新千

歳空港ビル内では〝北海道育ち〟をテーマに 「Wine & 

Cheese 北 海 道 興 農 社」 「Milk Stand 北 海 道 興 農 社」

「HOKKAIDO FRUITS 耕人舎」など 5店を直営。

同社営業部部長の田仲

毅司さん。空 港内各店

舗を統括

「H O K K A I D O 

F R U I T S 耕人

舎」店頭。生の

果 実 のほかス

イーツ、果実酒

も並ぶ
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メロン」の知名度が圧倒的に高いのですが、

詳しい方は富良野のメロンもおいしいね、など

と指名買いしてくださいます。また、冬場のイ

チゴも人気があります。例えば中標津・シンク

リッチのイチゴは、赤色だけでなく白やピンク

といったカラフルな品種があり、店頭で非常に

好評です。同社は、一季なり品種の周年生産

に挑戦しているのも特徴です。

2. メロン、トウモロコシ、イチゴがトップ３

―お菓子などの常温加工品も並べていますね。

　ブランドフルーツを求める方にとって加工

品は、通年かつ常温で手に入るところが魅力

のようです。「メロンゼリー」をはじめとしたお

菓子を各種揃えたのも、実は旬でない時期に

「メロンを使ったお土産」を探す方がとても多

いことに気づいたのがきっかけでした。味の

違いはもちろん、お土産を渡す先様によって

価格帯、パッケージ、入り数が選べることもポ

イントです。

　酒類ではワインに加えて、余市産フルーツ

を使ったリキュール（余市リキュールファクト

リー製）が当店の人気商品です。瓶ものでは

当社農場産のパッションフルーツを札幌のパ

ティスリーなど数社に加工委託したジャムや

ソースがありますが、これもよく動きます。

―実際の接客でよく聞かれる質問は？

　「夕張メロンと他のメロンの違いを知りた

い」というお尋ねが多いですね。「夕張メロン」

は道産フルーツの知名度ナンバーワンです。

北海道は国産赤肉メロンの主産地ですし、春

から秋は道内各地のさまざまなメロンが生産

者名付きで並びますから、品種や味わいの違

いをＰＯＰや口頭でお伝えしています。栗山・

北海道日原の「日原メロン」、富良野・ジュラ

ファーム富良野の「富良野メロン」、ニセコ・高

橋農園の青肉タイプ「ニセコメロン」など、手

間をかけ栽培の工夫をこらした個性豊かなメ

ロンも知って頂きたいです。

3. 旬をテイクアウトできるフルーツ店へ

―仕入れは市場か直接か、どのように行いま

すか。

　産地へ足を運ぶうち、結果的に農家さんと

直接取引させて頂くことが多くなりました。売

場に作った方の名前があるとお客様が覚えて

くださる。そして産地の直売所や農園のネッ

トショップにお客様が行かれた際、「新千歳

空港で見たよ」と言われる。そうした反響が

あると農家さんが喜んでくれますし、我々の売

場を通して果樹農家さんとお客様がつながっ

たのかなと嬉しくなります。

―生産者の方々をフィーチャーするのですね。

　生産者さんと直接取引していると、それぞ

れの工夫や特長がわかってきます。そうした、

作った方の姿が見えるフルーツを扱うことは、

人気商品「北海道メロンの

フルーツソフト」
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当店らしさと言えます。また、産地から直接

荷が届くので、旬のフルーツをタイムリーに販

売できます。例えばシャインマスカットです

が、９月は余市町・安芸農園と仁木町・森果

樹園が、10月からは仁木ハウスぶどう生産組

合の「ラ・ラ・シャイン」が登場します。８～９

月には日高町・のざわ農園のフルーツほおずき

「太陽の子」が店頭に並びます。フルーツほお

ずきは収穫後の選別にも手がかかる品目です

が、味と香りに優れた品種を選んでブランド

化されたと聞いています。

―売り方にも工夫がありそうです。

　当店のお客様は圧倒的に女性が多く、その

場で食べたり手軽に持ち帰ったりできるスタイ

ルが好まれています。先ほどはフルーツの加

工品やお菓子、酒類をご紹介しましたが、そ

のまま召し上がれるフルーツを小分けにしたと

ころ、喜ばれています。専門店とコラボした

「いちご大福串」を期間限定で販売した際は

行列ができ、私たち自身も驚きました。今後

はさらに、テイクアウトや食べきりサイズの販

売にも力を入れる予定です。

―小売としての北海道フルーツへの期待は？

　北海道に多品種のこだわりフルーツがある

ことを、売場を通してもっと伝えていきたいで

す。例えばイチゴは産地によって生産者名や

シリアル番号を表示していますが、他のフルー

ツもそうした方法が取れないでしょうか。そ

うなれば私たちも農家の方々の技術の凄さや

情熱を伝えやすくなり、農家さんのファンが増

え、道産フルーツをもっと好きになって頂ける

のではと感じます。（談）

4. インタビューを終えて

　農水省「果樹をめぐる情勢」によれば、果

樹の生産量は40年以上減少傾向にあり、一

方の消費量もまた減少しています（※下表）。

流通面から見ても生鮮果実の卸売数量は減

少し、総務省「家計調査」で直近25年間に消

費が増えた品目はバナナのみです。国による

成人の果実（果汁などを含む）摂取目標は１

日200gですが、実際には100g未満の人が６

割以上です。

　「果物の消費に関するアンケート調査」（中

※ 果実の供給量推移

（出典：農林水産省「食料需給表」）

（万t）

0

250

500

750

1,000

1,250

50
（1975）

昭和35
（1960）

40
（1965）

45
（1970）

55
（1980）

60
（1985）

平成2
（1990）

7
（1995）

12
（2000）

17
（2005）

22
（2010）

27
（2015）

令和2
（2020）

（年）

りんご（国内生産量）
みかん（国内生産量）
その他果実（国内生産量）
輸入量H4（1992）

・オレンジ果汁
輸入自由化

H3（1991）
・生鮮オレンジ輸入自由化
・りんご台風

S38（1963）
・バナナ輸入自由化

S46（1971）
・りんご輸入自由化

S38（1963）
りんご115万トン
統計開始以降最高

S50（1975）
みかん367万トン
統計開始以降最高 S54（1979）

国内生産量685万トン
統計開始以降最高

H13（2001）
総供給量928万トン
統計開始以降最高

H17（2005）
輸入量544万トン
統計開始以降最高
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央果実協会）によれば、果物を食べない主な

理由は「値段が高い」、「日持ちせず買い置き

できない」、「皮をむくなど手間がかかる」など

が挙がっています。生鮮果実を「ほとんど食

べない」人は圧倒的に男性に多く、逆に「ほぼ

毎日食べる」人が多いのは女性全般および60

代でした。また、20～30代では生鮮果実を

食べる人が少ない一方、カットフルーツを買う

人が１割ほどいます。

　ここからは空港や観光地の様子を眺めなが

ら、筆者の想像を記します。これらのデータ

を生活者の言葉でおおまかに語るとすれば、

「生のフルーツは皮をむくのが面倒だし日持ち

も気になるから、普段はフルーツジュースとバ

ナナを買おう。旅先ではフルーツを使ったソ

フトクリームやスイーツを、その場で味わって

みたいな。特別な日やギフトなら、話題の高

級フルーツを奮発しようか」という感じでしょ

う。少し想像をふくらませてみると、このよう

な食習慣で暮らす人々が旅行先で惹かれる

公約数的なものは「その場で手軽に食べて楽

しいフルーツ」ではないでしょうか。属性や

旅のスタイルにもよりますが、これらの想像は

「HOKKAIDO FRUITS耕人舎」のマーチャンダイ

ジングのポイントである「その場で」「手軽に」

「楽しい」にも合致しています。

①その場で……ニーズを高級ギフトから食べ

きりサイズへと捉え直して好調。持ち運びや

すいカップ入りカットフルーツやワンハンドで

食べきれる。

②手軽に……品種は種なしマスカットやイチ

ゴなど、皮ごと食べられるものが人気。提供

法はカットフルーツやパフェなど、ピックやス

プーンで食べ切れる商品が好調。

③楽しい……ここでの楽しさとは、意外性、

写真映え、思い出になる、有名であることなど

を総合して得られる満足感を指します。楽し

さのデザイン（色彩、レイアウトなどを含む演

出）が満足度と売れ行きに大きく関わること

は、スイーツ業界ではよく知られています。

　果実の飲食体験で成功したメニューといえ

ば、パフェやソフトクリームです。ボリューミー

なフルーツ満載のソフトクリームや、果実を盛

り込んだ美しいグラスパフェは、味覚と視覚

のエンタメとして成立しています。道内の主要

な提供シーンはパフェ専門店、ホテルやレス

トランのスイーツビュッフェ、道の駅などドラ

イブ先のソフトクリームパフェなど多様で、い

ずれも人気を集め、ＳＮＳを賑わせています。

　このインタビューでは触れられていません

が、筆者が４つめのポイントになると考えるの

は、フルーツが含むポリフェノール類などの機

能性です。先のアンケート調査では、フルー

ツへの期待のひとつに「健康によい」がありま

した。今後ますます寿命や美容が重視される

中で、旅にも健康的な食を求める人が増える

のは当然の帰結です。ですから、美食（ガス

トロノミー）ツーリズムの提案にもおいしさや

希少性だけでなく、心身を整える、美容に関

わるといったフルーツの食体験が織り込まれ

ることでしょう。その時、北海道産のどのよう

なフルーツが「わざわざ食べに行きたい存在」

としてクローズアップされるのか、注目してい

きたいと思います。

参考：果樹をめぐる情勢（R5）、家計調査（R4）、果物の消

費に関するアンケート調査（R4）
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　フルーツの魅力と価値を高め、多くの人を惹

きつけるパティシエ。視点を変えると、農業と

食べる人を結ぶ役目も担っています。その中

でも北海道のフルーツを愛する３人のパティシ

エに、道産フルーツへの思いと可能性を伺い

ます。

■パティシエたちの「推しの道産フルーツ」

―まずは皆さん愛用のフルーツを教えて頂け

ますか。

中本　一番使うのはリンゴです。フレッシュ

（生の果実）を仕入れ、主にアップルパイに

使っています。品種は「昂林」と「ふじ」。昔は

「紅玉」を使っていたのですが、「ふじ」とその

系統は加熱してもサクサクした食感が残り、リ

ンゴそのものの味わいが豊か。他のフルーツ

もできる限り生から加工しています。

森　開業以来、店舗のある豊平区の隣の南区

や余市、仁木の農家さんに通っています。少

量ずつですが面白いものが色々あり、６月のイ

チゴから始まってサクランボ、スモモ、プルー

ン、桃、ヘーゼルナッツまで、近郊で直接手に

入る作物が増えました。ケーキ、生の果実を

焼き込むタルト、ジャムなどにします。野菜で

すが北海道のサツマイモもとてもおいしくなり

ましたね。

南保　僕は夏イチゴや「シャインマスカット」

に注目しています。先日、余市のワインブドウ

栽培で知られる「安芸農園」にお邪魔したので

すが、後継者の方が「シャインマスカット」に

も挑戦していて、今後が楽しみです。

1965 （昭和 40） 年 三重県

生まれ、 札幌育ち。 「ル・ピ

エール」、 「ラ・ ポム・ ヴェー

ル」 札幌店を経て欧州各国

を視察。 小麦や果樹の産

地や 研 究者との交 流も多

く、 その知見をフランス菓子

で表現する。

1977 （昭和 52）年生まれ、

北海道夕張市出身。 高校

卒業後にパティシエを志して

神戸 「レーヴ・ ドゥ・ シェフ」

に入店。 15年勤続し、 コン

テスト受賞歴多数。 素材の

産地である北海道に戻り開

業。

1979 （昭和 54）年生まれ、

北海道東川町出身。 「きの

とや」「札幌トーイズ」、 横浜

「デフェール」、 京王プラザ

ホテル札幌に勤務を経て独

立。 「さっぽろスイーツコン

ペティション 2014」 グランプ

リ受賞。

第3章
3ｰ③

＜ 3 ＞果物③

【座談会】北海道のフルーツの可能性を語ろう！
〜パティシエ座談会〜

＜参加者＞ 森 伸司　中本 勉　南保 圭佐
＜ファシリテーター＞ オフィスYT 代表　深江 園子

菓子工房 Les Cakes des Bois
オーナーシェフ 森 伸司さん

Patisserie Bliss Bliss
オーナーシェフ 中本 勉さん

sweet hearts NAMPO
オーナーシェフ 南保 圭佐さん
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森　「シャインマスカット」、仁木町に生産組

合があって、すごくおいしいですね！

―洋菓子の原料は一次加工品が多いのに、

皆さんは生の果実にこだわるのですね。

中本　既成品のコンポート（シロップ煮）と違

うおいしさがあるし、糖度も好みで調整でき

ますからね。「ふじ」は特に余市町の阿部農園

のものが大好きで、毎年決まってお願いして取

りに行きます。

森　余市町には古い品種「緋の衣」がまだ

残っていて、余市のイベントで使わせて貰い

ました。ペクチンがとても強くて火入れすると

さっと煮崩れて固まるイメージの、個性的なリ

ンゴです。

南保　昔はお菓子用のリンゴといえば「紅

玉」。今は「ふじ」が人気。新しい品種も登場

するし好みのものと出会う機会にもなるので、

産地にはもっと行きたいですね。ＰＯＰなど

で品種の情報を伝えると、お客様にも喜ばれ

るようです。

―加熱で良さが出るものがあるのですね。

森　日本人のフルーツの価値観は生食の〝甘

さとみずみずしさ〟ですね。だから加工用とい

うと品質が劣ると誤解されそうですが、違うの

です。欧州ではフルーツの名産地に銘菓があ

るけれど、日本の名産地はお菓子屋さんよりフ

ルーツそのものが栄えるという説を聞いて、な

るほどなあと思います。

―夏イチゴやベリー類の味や使い易さはいか

がですか。

南保　夏イチゴの新品種「なつみずき」の視

察に行き、夏イチゴの印象が変わるほどおい

しかったので大いに期待しています。

中本　札幌には「さとほろ」という昔のイチゴ

も残っています。完熟すると香りがいいし色も

濃い。でも、柔らかくて旬が一瞬で過ぎるの

で、生で使うのは難易度が高い。ジャムや

ジェラートに向いていますね、発色もいいし。

森　ラズベリーやブラックベリーなどを植えて

いる農家さんは多いのですが、サクランボな

ど主要作物と時期が被るので、収穫の人手が

課題ですね。僕らが摘みに行けば使うことは

可能ですが、個人個人がどこまでやれるかと

いうのが現状です。

■10年後のおいしさのために、今できること

―使い手として、今後こうしていきたいという

点はありますか。

南保　誤解を恐れずにいうと、より高みを目指

してほしいです。例えば「シャインマスカット」

は生のまま使うので、味と同時に粒もより大き

く色もより鮮やかになってくれたら、さらにこ

だわった使い方、新しいお菓子に展開できると

思います。

森　将来のために何を選んだら良いのか、僕

らもお客様も考える時代になってきましたね。

中本　そうそう、以前は（サステナビリティの
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話題に対して）「何を言っているんだ」という雰

囲気があったけれど、変わってきましたね。

南保　栽培適地が北上して、北海道で作れる

ものが増えています。無加温ハウスでパッショ

ンフルーツが実っているし、20年先にはひょっ

とするとパイナップルが採れているかも。北

海道がフルーツで気候変化を逆手に取る一面

もありそうですよね。

中本　名寄市に住む義父が趣味で果樹を露

路で栽培していて、結構な量の「巨峰」や「藤
ふじ

稔
みのり

」を店に送ってくれるのです（笑）。以前で

は考えられませんよね。

森　中本さんが言われた余市の「阿部農園」

さん、リンゴ栽培発祥の余市の中でも接木が

とても上手くて、新規就農の方にも教えてい

ますね。そんな名人技もフルーツの価値に

なっていけばいいのになあ。昔の知恵や技術

と新しい取り組み、両方があってほしいと思い

ます。

南保　食の業界をめざす人や子どもたちに、

おいしいものを体験してもらうことや、おいし

さの後ろにある事実を伝えることも大切です。

世間と同じく業界も人材不足ですから、そう

した中から一人でも多く業界に興味を持って

もらえるよう、専門学校の授業内容を考えてい

るところです。

中本　札幌市の「ものづくりマイスター」とし

て小学校に行き、開拓時代から続く農園のカ

ボチャをテーマにパンケーキづくりをしたら

好評で、今年も行くことになりました。何人も

のお子さんが「家で作った写真を見て！」とか

「お菓子作りに目覚めた」と。食の早期教育は

大事ですね。

―直接の交流には、どんな良いことがあるの

でしょう。

中本　通ってみると、農家さんの仕事は毎年

同じじゃないのですね。過去にない暑さや獣

害、天候をにらみながらの収穫。そんな作業

を70代の農家さんも、夏は休みなしで続けて

いる。だから思わず、「いくらでもいいから損

しないように（売値を）決めて！」と言っちゃう。

森　わかります。経済性の面では、お菓子屋

さんが農家さんにわざわざ行く必要はないの

かもしれません。でも、何度も話を聞いてい

ると、「この人が待っているから作ってあげよ

う」という気持ちになってもらえる。お互いに

やる気が上がるためだと思うのです。

南保　農家さんが作っているものを見て、僕ら

が工夫して使う発想も必要でしょうか。

中本　クリスマス時期のイチゴがその例です

ね。冬は道外からイチゴを持ってこなくては

ならない。イチゴのクリスマスケーキ以外は

買って頂けないのか、それとも他の新しい提

案も受け入れて頂けるのか。流通やお客様と

も一緒に考えていく課題かもしれません。

南保　僕らは農作物がないと仕事になりませ

ん。農家さんたちの状況を知ることが大事で

す。果樹園に詳しい先輩方のお話がもっと聞

きたい。森さん、中本さん、またお願いします！

―地元ならではの旬のフルーツが、スイーツ

になって人を呼び寄せる。パティシエの皆さん

は魅力の伝道師ですね。
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本州に行き、「北海道から来ました！」と一

言伝えるだけで、多くの方の顔がパッと明るく

なります。そして、「水産の仕事をしていて、

よく漁師さんに会いに北海道各地の浜に行き

ますよ」と付け加えると、「ワクワクする！ 美

味しそう!!」と仰って、さらに目を輝かせます。

こうした機会があるたびに、改めて北海道の水

産物の力を実感します。

事実、広大な海と大地、ぶつかり合う海流

と豊富なプランクトン、そして四季の変化が育

む豊かな生態系などにより、北海道の海洋環

境は唯一無二の魚や貝、海藻を育て上げてい

ます。北海道には「三大水産物」と言われる

昆布、ホタテ、鮭のほか、カニ、ニシン、ホッ

ケ、タラなど、豊富な水産物があります。これ

らは鮮度や旨みといった美味しさが魅力です

が、すべての水産物の裏側には歴史があり、

こだわりがあり、そして情熱が隠されている、

と私は思います。

少し自己紹介をさせていただきます。静岡県

で育ち、水産を勉強するために北海道の大学

に入学。卒業後に水産専門職で北海道庁に入

りました。転勤は４回。漁業や漁船の許可、

漁港の管理、補助金事務、漁場の造成、魚食

普及など、多岐に渡る水産行政を経験しまし

た。さらに休日を利用し、ホテルの支配人、裁

判官、会社社長など職種に関係なく、美味し

い水産物を求める方 と々共に、「魚
さかな

旅
たび

」と題し

て道内の仲の良い漁師を訪問し、その回数は

延30回以上。利尻島で昆布干し体験、標津の

番屋で海鮮バーベキュー、日高で山盛りのいく

第3章
4ｰ①

＜ 4 ＞海産物①

美味しいだけじゃない、漁村で海や魚の
未来に想いをはせる経験を

株式会社ＷＭＩ　伊藤 慶子

標津の漁師さんの番屋でのＢＢＱ

利尻島で昆布干しのお手伝い

函館魚屋さんの北海道お魚セット
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ら丼など、非日常の貴重な体験をしました。同

時に、浜の現状や漁へのこだわり、水産物の

知られざる美味しさや可能性などについても知

る機会を得ました。その経験から現在は起業

し、海藻養殖、藻場再生、海洋教育に関する

事業を行っています。

前職でも感じていましたが、海において消

費者と生産者の距離は想像以上に遠く、目の

前の美味しい魚がどこでどうやって漁獲され

ているのか、どのように流通しているのか、知

る機会はなかなかありません。これは、水産

業に関わる組織のあり方や海面のルール、流

通の仕組みが複雑でわかりにくいことも一因

ではないかと思っています。

魚といえば、日本での漁獲量が約40年間で

７割減少したのをご存じですか。世界を見て

も、魚種によっては天然資源が減少していま

す。北海道周辺の海では、ウニやホタテ稚貝

が大量に死滅したり、天然の昆布が海底から

消えてしまったりと、漁ができなくなった海域

もあります。　

海は眺めているだけだと変わらないように

見えますが、気候変動などに伴う変化は確実

に影響を及ぼしています。それが海に育つ生

き物にも重大な影響を与えていると言えます。

水産物卸業の重鎮が「魚はハレの日にしか食

べられなくなるかもしれないな」と呟いた言葉

が忘れられません。

このような状況で、次世代に美味しい水産

物をどう繋いでいくか。これを地球上で一番

考えているのは「漁師」だと思っています。世

の中にはさまざまな職業がありますが、「師」

が付く職業には「人の手本となる人、教え導く

人」という意味があるそうです。「医師」や「教

師」と同じように、「漁師」も「師」がつく職業。

漁師の方々は、持続可能な水産物を維持しな

がら、漁法を工夫し、その後の処理で魚をより

美味しくしてくれています。

友人の昆布漁師の作業小屋を訪問した時の

ことです。小屋の中に入ると、黒く艶のある

昆布が整然と並び、独特の香りが立ち込めて

いました。

昆布は流通の仕組み上、ほぼすべての昆布

が一度「ぎょれん（北海道漁業協同組合連合

（出典：農林水産省「漁業・養殖業生産統計」）

漁業養殖業の生産量の推移
（万t）
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会）」に集められることから、生産者の顔が見

えにくい水産物の一つです。昆布は海で養殖

されます（昆布の種をロープに付着させ、成長

させる手法。７～８ヶ月間育成）。成長に合わ

せて間引きをしたり、浮玉の数を調節してロー

プの水深を変えたりしながら、より良い昆布が

育ちやすい環境を作ります。その過程で昆布

を観察し続け、手をかけた数、収穫時期、乾

燥方法などによって、実は作り手次第で味が

異なることを教わりました。

また、魚も魚種や漁法に合わせて使用する

氷の種類を変えたり、船上で血抜きや活締め

といった処理を行ったり、流通段階での温度

管理を行ったりと、扱い方によって魚の味は格

段に変わります。放っておくとすぐに鮮度が落

ちてしまう水産物。美味しい魚の裏側には、

生産や加工、流通に携わる方々の努力がある

ことを実感しています。

100年後の子どもたちに、いかにして美味

しい水産物を残していくか。この鍵は、漁村

の地域活性化につながるさまざまな「交流」と

「共感」にあると感じます。都市部の住民や

観光客が少しでも漁村の住民と交流し、その

時期、その地域でしか食べられない水産物の

ストーリーを知り、漁師や加工現場の技に触

れて共感することで、その後に口にする水産

物は、単なる美味しい食べ物以上の感動を与

えてくれると思います。その驚きと学びの時

間を経験することで、漁村や海の魅力が拡散

され、海洋環境を守っていくきっかけになる

のではないでしょうか。

少しでも時間があれば、道内の漁村で「海

や魚の未来に想いをはせる魚旅」を体験して

みてください。「漁村へのハードルが高い！」

と感じる方は、漁村の食堂で風景を眺めなが

ら、目の前の魚料理にまつわる人々のストー

リーを想像しながら味わうだけでも大丈夫。

美味しさだけではない、水産物の知られざる

魅力に気づくはずです。

最後に、弊社では未来の海を守る活動と

して、昆布などの海藻が生い茂る「藻
も

場
ば

」の

保全活動を通じて、さまざまなステークホル

ダーの方 と々一緒に新たな海のエコシステム

をつくる「海とこんぶの森プロジェクト」に取

り組んでいます。藻場は、海の生き物を育て

る基礎となる場所です。しかし、その藻場が

失われる現象が道内各地の海でも広がってい

ます。藻場がなくなれば、美味しい魚もいな

くなります。
繁茂したアカモク

（北海道大学大学院水産科学研究院　秋田氏撮影）

函館恵山の昆布漁師さんの作業風景

第
3
章

美
味
し
い
食
に
欠
か
せ
な
い
道
産
素
材

Guest
Rectangle



129

現在、本プロジェクトでは、

①藻場づくり、

②持続的な水産物の活用検討に向けた勉強

会と商品開発、

③未来世代の子どもたちに向けた環境教育

を、北海道のいろいろな浜でスタートしていま

す。100年後の子どもたちに美味しい魚を繋

げていきたいと考えています。ご興味がある

方はぜひ本プロジェクトへの参加をお待ちし

ています。

「海とこんぶの森プロジェクト」の概要

豊かな
水産資源

漁師・漁協

加工・卸

小売消費者

購入、教育

自治体・
研究機関

取組支援

美味しい水産物
学び、
選び、
買う

持続的な
水産物の
調達

支援

原料調達の
持続可能性

藻場整備・
管理（ソフト）

施設整備（ハード）、
モニタリング

漁業の
継続性

持続可能な
原材料の加工、
新たな価値

水産資源の
持続可能な漁獲

持続可能な商品の販売、
消費者への訴求、
環境イベント&教育

支援

こんぶの森
づくり
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料理人たちは北海道の魚にどんな魅力を

感じているのでしょう。また、気候変動や漁

獲量の減少など、年々状況が変化していく中

でどんなことを課題に思っているのでしょう。

道南と道東、各々の産地で仕事をする２人の

シェフ、そして札幌で寿司店を営む店主に話

をうかがいました。

1. 函館市「コルツ」

（1） 産地の魚の魅力

ここには噴火湾、津軽海峡、日本海と３つ

の海があり、魚に貝類、甲殻類など魚種が豊

富。それぞれの海で海水温も風向きも潮の

流れも違うので、同じ魚種でも獲れた海域に

よって個性が異なるように思います。

自分たちは人との繋がりを大切にしていて、

魚も扱う人の人柄が表れているように思いま

す。今は函館市内、近郊の主に６軒の鮮魚店

や水産会社とお付き合いがあります。みなさ

ん、質の良いものを揃えていますが、この海

域の魚が得意なお店だったり、ここでしか扱っ

ていないものがあったり、お店によってその

時々の推しの魚が違ったりするのも、３つの

海に恵まれているからなのかもしれません。

うちの店は小規模ですし、コースの内容を

かっちり決めていないので、「こんな面白い魚

が入ったよ」と連絡をもらえるのが有り難いで

す。流通にはのらない、いわゆる雑魚にも良

いものがあるんですよね。

（2） 海・魚種の変化

子どもの頃から仲卸の親戚を手伝っていた

ので、あの頃から比べると漁獲量は激減。イ

カや秋鮭など獲れなくなったものもあれば、

タイ類やカツオなど本州の魚も獲れるように

なってきました。その一方で、一時は姿が見

えなかったニシンが戻ってきました。放流事

業や山に広葉樹を増やす活動など、地元の

みなさんの努力のおかげですよね。

自分たちは、獲れないものを無理に使う必

要はないと考えています。地元の養殖サー

モンもおいしいので、環境や産業のことを考

え、最近は使うようになりました。大切にして

いるのは、魚を余すところなくおいしく活か

すこと。例えば、ホッケのアラをくたくたに

煮てペーストにしたり、タイのアラのダシで米

糠を炊いてふりかけにしたり、主役にはなり

ませんが、料理のアクセントに使っています。

（3） 課題に思っていること

函館近海で獲れる一番良いものは豊洲市

場など、本州に行ってしまいます。こんなに

第3章
4ｰ②

＜ 4 ＞海産物②

料理人から見た北海道の魚の価値と課題

オーナーシェフ ： 佐藤雄也さん

函館市出身。函館、東京、北イタリアで修業を重

ね、2003年に「Colz」をオープン。2023年には函館山

の麓にある元・裁縫女学校だった戦前の建物に移

転。函館をはじめ、道南圏の風土と人との繋がりを

描いた料理が魅力。
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いいものが地元で獲れるのかと、自分たちも

驚くことがあります。すべてとは言いません

が、一部でも地元の良い魚は地元で流通して

ほしい。そんなことを感じています。

2. 中標津町「フェネトレ」

（1） 産地の魚の魅力

中標津町は海に面していないところです

が、オホーツク海や太平洋が近く、羅臼や釧

路の魚屋さんから仕入れています。また、妻

の実家が隣接する別海町で漁業をしていて、

市場に出回らないものを獲ってくれます。刺

し網でヤドカリが獲れるのですが、ザリガニ

系のおいしさがあるのでフォン（出汁）を取っ

たりしています。

ケガニやズワイガニ、タラバガニなど高級

食材も多い海域ですが、うちでは高級食材は

使いません。地元にしか出回らないクリガニ、

小さなキンキなど、地域で普段から親しまれ

ているものにどう価値を加え、文字通りのご

馳走（走り回って食材を揃え、料理でもてな

すの意）に仕立てていくのか。そこを意識し

ています。

僕は貝が好きで、この辺りは種類が豊富。

アカガイ、マテガイ、エゾイシカゲガイも獲

れる。獲れる場所で味が違い、おいしくない

貝も（笑）。なぜおいしくないのかを考えるこ

とも大切で、食材を多角的に見るようにして

います。こっちに来てから食材からヒントを

もらったり、教わったりすることがものすごく

増えました。

（2） 海・魚の変化

海流が変化し、本州の魚が間違ってこっち

にまで来ることが増えました。その一方で地

元の魚の旬がずれて漁獲量も減っています。

底引き網のような根こそぎ獲る漁法に疑問を

感じますし、ホッカイシマエビは獲れなくなっ

ているので資源保護が大切だと思います。

（3） 課題に思っていること

漁師の後継者不足は、地域に住んでいると

その深刻さが伝わってきます。漁業者や漁協

職員と話す機会もあるのですが、知識不足を

感じることも。要は「どうしたらおいしくなる

のか」に興味がない。残念に思います。

技術が伴っていない神経締めより、鮮度の

いい野締め（漁獲後に氷を入れた海水で締め

る一般的な方法）の方が、魚の香りを生かし

やすい。そういうことを啓蒙できたら良いな、

とは思っています。

3. 札幌市「鮨ノ蔵」

（1） 北海道の魚の魅力

今使っている魚は北海道と徳島県が半々。

オーナーシェフ ： 松村聡彦さん

小清水町出身。2010年に同町中心部に「Fenêtre」

をオープン。2020年に郊外の森の中に移転し、妻・

絵梨香さんとふたりでもてなす。フレンチ、和食、イ

タリアンで修業を重ねてきた料理は、ボーダレスな

世界観で道東の今の季節を映し出す。

店主 ： 井川 大
ひろし

 さん

沼田町出身。2014年に同店をオープン。わずか４席の

極小店だが、ここでしか出会えない独創的なおいしさ

を求め、全国の寿司好きが通い詰める。その仕事ぶ

りに、常連客は愛情を込めて〝変態寿司〟と呼ぶ。
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季節にもよりますが、ホタテ、バフンウニ、

キンキ、ニシン、ボタンエビ、ミズダコ、アマエ

ビ、サクラマス、タチ（マダラの白子）など、

北海道にはほかに代わるものがないピカイ

チの食材があるのが大きな強みです。２

年前、大量発生がニュースになった時から

オオズワイガニを使っています。噴火湾

の漁師から直接仕入れていますが、味が濃

くて好評です。

北海道には光り物や白身魚が少ないので、

魚種が豊富な徳島県から送ってもらっていま

す。寿司に向くもの、使って面白そうなものを

魚屋が好きに選んで、内容はおまかせ。なか

には未利用魚が入っていることも。（旬を扱う

寿司屋はネタが似てくるので）ほかとの差別

化になるし、お客さんも喜んでくれます。最

近は Instagramで情報をあげている若い漁

師に連絡を取ったり、店に食べに来てくれた

漁師から情報を得たり、全国に出回っていな

い希少価値の高い魚介類を常にチェックして

います。

（2） 海・魚の変化

昨年（2024年）、函館近海で獲れたカツオ

は味も質も良かったが、北海道で揚がる南の

魚は必ずしも良いものばかりではありません。

質の良くないものにいくら手をかけても、味は

良くならない。寿司屋としては使いにくい。

感覚的なことですが、本州の魚の身質がゆ

るくなっているように感じます。長く持たない

ので早く使い切るしかない。

（3） 課題に思っていること

本州は漁船が小さいこともあり、ひとつひ

とつの魚の価値を上げないとやっていけない

ので、魚の扱いがとにかく丁寧。それに自分

の魚がどんな料理屋で使われ、どんな人が食

べに来ているのかちゃんとマーケティングし

ている漁師も多い。

北海道は、魚の神経締めが流行った時に挑

戦した漁師もいたけれど、地元の市場で値が

付かないので結局やめてしまう。いくら良い

ものがあっても、漁師も市場も、獲った後の

ことまでしっかり考えた仕事ができていない。

それが課題だと思います。

インタビューを終えて

地元の魚介類を生かす佐藤さんと松村さ

ん、札幌で道内各地の魚介を扱う井川さん。

地域性や料理スタイルは異なりますが、異口

同音に「市場に出回らない未利用魚の価値」

を大切に考え、「産地における魚の価値の捉

え方」に課題を感じていることが浮き彫りに

なりました。３人の料理人が示してくれた価

値と課題を、北海道の水産業がどう考え、各

産地がどう学ぶのか。この先も「人を呼ぶ北

海道の食（魚料理）」であり続けるかは、そこ

にかかっているように思います。

（文責：小西）
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海洋環境の変化や水産資源の減少、後継

者不足、魚離れなど、北海道の水産業を取り

巻く課題が山積している中、自らが行動して

水産物の価値を高め、漁業という仕事や故郷

の魅力を発信しようと取り組む漁業者がいま

す。伊藤正吉さん率いる、斜里町「第二十一

北洋丸」（有限会社 北洋共同漁業部）の型破

りと呼ばれる事例を紹介します。

※ 2024 （令和６）年の取材をもとに執筆

1. 自社でサクラマスのブランド化へ

「第二十一北洋丸」は斜里町で主に鮭鱒を

漁獲し、六次化にも積極的に取り組んでいま

す。2023（令和５）年からは、漁獲したサクラ

マスの中から６つの条件を満たすものを「知

床桜
おう

鱗
りん

」というブランド名を付けて出荷。魚の

ブランド化は漁業協同組合単位で行うところ

が多い北海道では、極めて珍しい事例といえ

ます。

「知床桜鱗」は大前提として、①斜里町で漁

獲した天然のサクラマスであること。ほか５

つの項目は品質に関する約束事が続きます。

②船上で活締め（血抜き・神経抜き）を行い、

水揚げ直後から加工場に運ぶまでのわずか

な時間も５〜10℃の海水に入れて脱血しなが

ら、③温度管理を徹底。加工場に戻ると、④

胃洗浄（胃の内容物を出す）を施します。

②～④により、内臓を除去しなくても、輸

送時の腐敗を抑える効果が期待できるといい

ます。さらに、⑤傷のない美しい魚体を見極

めること、⑥脂肪率８％以上、重さ２kg以上

を選別と、ブランド化にはあえて厳しい条件を

課しています。

そのため漁獲したサクラマスのうち、「知床

桜鱗」として出荷できるのはわずか１％ほど。

ほかは「船上活〆・胃洗浄」のタグをつけ、出

荷しています。

取材した５月初旬の「斜里地方卸売市場」

では、「知床桜鱗」の競り値は１kgあたり3,000

円以上という高値（同時期、一般的には１kg

あたり1,000円前後）で取り引きされ、遠くは

九州の日本料理店へ。

「漁獲後、２、３日経っても状態がきれいで、

臭みもなく品質が良いまま届くので、飲食店の

評価がきちんとついています」と、市場関係者

は太鼓判を押します。

2. ブランドを育てるための取り組み

ブランド立ち上げからわずか２シーズン目

で、「知床桜鱗」の魚価向上や販路拡大に繋

がったのは、ブランドを育てるための伊藤さん

の戦略がありました。

まずは斜里や「第二十一北洋丸」の知名度

を上げるため、情報発信を担う広報スタッフ

を採用したこと。2022（令和４）年からは動

画配信を開始。2024（令和６）年現在、動画

共有サービス「TikTok（ティックトック）」のア

カウント「北洋丸の漁師たち」のフォロワー数

＜ 4 ＞海産物③

価値向上、地域発信へ、
第二十一北洋丸の取り組み

第3章
4ｰ③
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は８万人以上。「YouTube」の「『第二十一北洋

丸』チャンネル」で再生回数が最も多い動画

は70万回以上にもなります。サクラマスや秋

サケの漁期には、早朝に出港する漁の様子を

TikTokでライブ配信。広報スタッフも一緒に

船に乗り込み、網揚げや船上活締めなど迫力

のあるリアルな映像を届けながら、フォロワー

からの質問やコメントにも対応するライブ感が

視聴者を惹き付けます。このライブ配信は全

国の料理人も注目し、実際の取引にも結び付

いているのです。

動画視聴者の「北洋丸の魚を食べてみたい」

「北洋丸を応援したい」という気持ちに応える

べく、通販サイト「北洋丸のとれたて市場」を

開設。ライブ動画による実況販売にも挑戦し

たり、地元客や旅行者も買い求めやすいよう

に道の駅に冷凍自動販売機を設置したりと、

さまざまな販売チャネルに対応しています。

また、市場で「知床桜鱗」の価値を高める

ため、伊藤さんが初年度から決めていたのは

１㎏3,000円以上という価格。地元の卸売市

場でもこれを下回れば、全量引き揚げる覚悟

で出荷。初年度は実際そうなる日が多く、ブラ

ンドを守る覚悟とプライドを示したといいます

（引き揚げた「知床桜鱗」はふるさと納税など

で販売）。

さらに、斜里町では「知床桜鱗祭り」を、札

幌でも飲食店と組んでイベントを実施。地元

や消費地・札幌での理解と知名度のアップに

結び付けていきました。

3. 秋サケ漁獲量日本一の町への思い

伊藤さんがサクラマスをブランド化した理由

のひとつは、「地理的なハンデを感じていた

から」といいます。海水温の違いか、系統の

違いか、道南で獲れるサクラマスには５kg、

６kgといった魚体が大きく丸 と々太ったものが

あがるのに対し、斜里のサクラマスは全般的

に小ぶり。漁期の始まりも道南より１カ月以上

遅く、本州に送るにも距離があり時間を要し

ます。

それならば「丁寧な手間をかけることで価

値を生み出そう」と思い立ち、道内のさまざま

な産地のサクラマスを買い求め、捌いては状

態を研究し、前述のブランド６条件を策定しま

した。また、「第二十一北洋丸」の強みは、

乗組員全員が活締めの技術を習得している

こと。ただでさえ忙しい操業中の船上で、ス

ピードと的確さを求められる活締めに対応

できる乗組員が多いことは、鮮度と品質を担

保できる武器になります。

もうひとつの理由は、「秋サケのブランド化

につなげ、地域を盛り上げたい」という思い。

斜里町は秋サケの漁獲量日本一の町ですが、

知床は知名度があっても、斜里の名前はあま

り知られていないため、その利点を活かしき

れていません。

「まずはサクラマスからブランド化をして、

斜里の知名度を上げ、ブランド化の重要性を

証明してから、斜里全体で秋サケのブランド

化に取り組めるのが理想だと思っています」と

伊藤さんは話します。

4. 時代に合った形を取り入れる

日頃の違和感をそのままにせず、大小かか

わらず新しい挑戦を重ねている伊藤さん。秋

サケの動きを研究し、定置網の仕組みを変え

たり、年功序列ではない組織を作ったり、売
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上や反響など自分たちの取り組みの結果を乗

組員に共有し、士気を高め意識改革をしたり

と、伝統を重んじつつも時代に合った形を柔

軟に取り入れています。

そんな伊藤さんも、「以前からこうではな

かった」といいます。変わったきっかけは、10

年前に患った大病。入院で斜里からも仕事か

らも離れ、あらためて見えてきたのが故郷へ

の郷愁と漁師という仕事の可能性。退院後、

すぐに始めたのは「浜のゴミ拾い」でした。

「自分たちが働く場所をきれいにするという

当たり前のことをしているだけですが、この当

たり前が漁師には難しい」。乗組員にその想

いが定着するまで時間を要したといいます。

現在も定期的に海岸清掃活動を続けており、

ゴミを捨てる人が減るように、同じようにゴミ

を拾う漁師が増えるように、ＳＮＳでその活動

を発信。また、売上の一部を海洋ゴミの処理

費用にあてています。

おわりに

取材で味わった「知床桜鱗」はとても印象

的でした。まず、一般的なサクラマスよりも濃

く鮮やかな美しい身の色。道南の産地よりも

さっぱりはしていますが、風味がよく、上品な

味わいでした。ブランドは作って終わりでは

なく、育て、前へ進んだ足跡こそがブランドに

なる。北海道では形骸化する魚のブランドが

多い中、大切に育て、次の思いに繋げていっ

てほしいと感じる事例でした。

また、「第二十一北洋丸」のライブ配信時の

コメントやＳＮＳの反響を通して見えてきたの

は、魚離れの要因は、環境的理由が少なくな

いということ。

「これまでおいしい魚に出会っていない」「魚

を食べる機会が少なかった」「何をどう食べて

いいのかわからない」など、魚介類が身近で

はなかった環境が見える中、「北洋丸の魚だ

から食べてみたい」「北洋丸を応援したいから

買いたい」「食べ方を教えてくれたから買って

みたい」「こんなに一生懸命やっているので食

べてみようかな」など、獲る人と食べる人がつ

ながることで、魚食や消費行動が促される。

こういったファンづくりは、水産業においても

重要だと考えます。

（文責：小西）

斜里町「第二十一北洋丸」伊藤正吉さん

サクラマスのブランド「知床桜鱗」
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北海道でチーズ作りが始まったのは1875

（明治８）年、「北海道開拓使」が招聘したお

雇い外国人の１人であるエドウィン・ダンが、

札幌市に「真駒内牧場」を開き、本格的なチー

ズを製造したのが始まりです。翌年、「札幌

農学校（現北海道大学）」が開校し、ウィリア

ム・S・クラークが教頭として赴任、第二農場

に牛舎を建て、乳製品加工を指導します。札

幌農学校で学問が培われ、ダンの牧場で技

術を磨かれた北海道酪農を担う人材が、ここ

から多数巣立っていきました。しかし、当時

の日本人はようやく牛乳を飲み始めたばかり

で、チーズは知られていませんでした。北海

道開拓の方針も稲作中心となり、北海道の

チーズ製造の歴史は一時休止します。

1933（昭和８）年、「北海道製酪販売組合

連合（後の雪印メグミルク）」が、安平町遠浅

に工場を建て、本格的なチーズ製造に乗り出

しました。「雪印」という商標で売り出すとた

ちまち人気となりました。

第二次世界大戦中は、技術を維持できる

程度に落ち込んだものの、1957（昭和32）年

に「雪印乳業大樹工場」がナチュラルチーズ

専門工場として稼働した頃から、チーズはめ

ざましい消費の伸びを見せ、森永乳業、明治

乳業、よつ葉乳業が追随します。各乳業メー

カーが国内産の生乳によるハード系チーズ

の生産に踏み切ったことで、国産ナチュラル

チーズの振興に大きく寄与しました。

昭和50年代になると、乳業メーカーとは別

に、個人によるチーズ製造が芽生えます。共

和町「クレイル」、芦別市「横市フロマージュ

舎」、せたな町「近藤チーズ牧場」、この３軒

はまさしく北海道というより、日本ナチュラル

チーズ作りの先駆者と言えるでしょう。評判

を聞きつけて訪れる人たちに、彼らは惜しみ

なくノウハウを伝授しました。平成に入って

からは、新得町「共働学舎」、興部町「チー

ズ工房アドナイ」、大樹町「半田ファーム」が

チーズ製造を始めました。彼らは後進の育成

にも力を入れたため、その後続 と々個人によ

るチーズ作りが開花しました。そして現在、

北海道の手作りチーズ工房は140軒を超え、

全国の４割以上が北海道に集中し、今も増え

続けています。

なぜこんなにチーズ工房が増え続けている

のでしょうか？ 最大の要因は、北海道の冷涼

な気候が牛の育成に適していて、良質な牧草

から高品質な生乳が生み出されるからです。

美瑛放牧酪農場 放牧風景

＜5＞乳製品①

全国にファンを広げる北海道チーズの魅力
第3章
5ｰ①

石川尚美チーズサロン代表　石川 尚美

「フロマージュ・ド・美瑛」熟成庫
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酪農家は、自身が生産する生乳に付加価値

を付けるべく、新たにチーズ製造に挑戦して

います。また、酪農家でなくとも、「この土地

の生乳でチーズを作りたい」と、専門工房（生

乳を購入しチーズを作る工房）を開く人が増

えています。しかも、新たにチーズ工房を開

く人、チーズ工房で働く人には、北海道外か

らの移住者が多いのも特徴の一つです。最

高のチーズを作るには、最高の原料がなくて

はなりません。ここ北海道にはそれがあるの

です。

北海道のチーズが全国でファンを広げてい

る要因は、業界団体のバックアップ体制もそ

の一因と言えるでしょう。今では道外からも

お客様が訪れる大人気の催事になった「ミ

ルク＆ナチュラルチーズフェア」は、1987（昭

和62）年から北海道牛乳普及協会とホクレン

が開催しています。2024（令和６）年は40社

を超える生産者が直販で出店し、30社を超

える生産者はセレクトコーナーに委託出品し

ているので、北海道チーズの今を知ることが

できます。またホクレンは、本州の大消費地

で「ミルクランド北海道フェア」を数多く開催

し、北海道のチーズの魅力を紹介し続けてい

ます。

2008（平成20）年に開かれた「北海道洞

爺湖サミット」では、北海道の農畜産物を紹

介するコーナーが設けられましたが、最も注

目されたのは「北海道ナチュラルチーズコー

ナー」でした。多くの外国人関係者がその美

味しさに驚き、首脳会談の夕食会のテーブル

にも上る事となりました。近年ではＪＡＬやＡ

ＮＡの国際線で、北海道を中心としたナチュ

ラルチーズの機内サービスが登場し、世界の

旅行者をもてなしています。

では、その北海道チーズの実力はいかほど

でしょうか？ 1998（平成10）年より隔年で開

催されている「ALL JAPAN ナチュラルチーズ

コンテスト（中央酪農会議主催）」の初代畜

産局長賞（第１位）は、前述した新得町「共

働学舎」の「ラクレット」でした。直近では、

2023（令和５）年の農林水産大臣賞（第１位）

は「美瑛放牧酪農場」の「フロマージュ・ド・

美瑛」です。このチーズは、前年に行われた

「Japan Cheese Awards 2022（チーズプロ

フェッショナル協会により2014年より隔年で

行われている）」でもグランプリ（第１位）に

なっており、２冠達成は関係者を驚かせまし

た。工房をオープンしてわずか３年での快挙

は、全国でチーズを作っている若者や酪農を

志す人を北海道へと惹きつけています。

また近年では、海外のコンクールでも北

海道のチーズは多数入賞を果たしています。

1988（昭和63）年より開催されている「ワー

ルド・チーズ・アワード2021」では、世界45カ

国、4,079作品の中からベスト100に与えられ

るスーパーゴールドに「ニセコチーズ工房」の

「椛（もみじ）」が選ばれ、同じく2022（令和４）

年には、世界42カ国4,434作品の中から、足

寄町「しあわせチーズ工房」の「幸（さち）」

がスーパーゴールドに選ばれています。

1957（昭和32）年からアメリカで隔年開催

されている「ワールド・チャンピオンシップ・

チーズコンテスト」では、2024（令和６）年、

ラクレット
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世界25カ国3,302作品の中から、長万部町

「川瀬チーズ工房」の「長万部ラクレット」が

世界のＴＯＰチーズ20に選ばれました。

昭和の時代と違い、今は世界のチーズを日

本で気軽に食べる事が出来ます。また、情報

も簡単に手に入り、海外研修のハードルも飛

躍的に下がりました。生産者達は、海外で作

られている完成度の高いチーズから学び、試

行錯誤をしながら独自のチーズを作ってきた

のです。そして今や北海道チーズは、世界トッ

プレベルの実力をつけています。

2019（令和元）年からホクレン主催で開催

されている「北海道地チーズ博」は、東京で

最大級の北海道チーズイベントに育っていま

す。生産者も来場し、300種類以上のチーズ

が販売されるとあって、毎年来場するリピー

ターはもちろん、期間中何度も訪れるチーズ

愛好家も多数いらっしゃいます。また、チー

ズファンというわけではなく、「なんとなく来

てみた」という方もすっかり北海道チーズの

ファンになってしまうようです。なぜなら北海

道のチーズの魅力は、そのバラエティーの豊

かさにもあるからです。チーズ初心者の方で

も美味しく召し上がれるクリームチーズやモッ

ツァレラ、通好みのブルーチーズやウォッシュ

タイプ、山羊や羊のミルクで作った珍しいチー

ズもあります。ハード系のチーズも熟成が半

年くらいのしっとりしたものから、１〜３年熟

成の硬いチーズまで、実に様々なチーズが

揃っています。また、味噌や出汁醤油、酒粕

に漬けた、いかにも日本らしい変わり種チー

ズも人気があります。必ずお好みのチーズが

見つかること間違いなしです。

チーズの魅力に気がついた人が次に考える

のが、このチーズを作っている地を訪れたい、

という思いです。チーズファンにとって、牛が

草を食む牧歌的風景や、生産している現場を

見て、そこで食べるチーズは格別なものです。

北海道観光にチーズ工房巡りをしたい、とア

ドバイスを求められることも多くなりました。

フランスの一人当たりの年間消費量約30キ

ロには遠く及びませんが、日本人もこの30年

で２倍の約３キロ近くを消費するまでになりま

した。しかし、まだまだ国産ナチュラルチー

ズのシェアは低く、12％程度しかありません。

これからは、「ミルクは食べる時代」です。日

本の酪農を守る意味でも、まずは行政がリー

ダーシップをとって、世界に誇れるチーズ産

地として発展していくことが期待されます。

しあわせチーズ工房「幸18ヶ月」ホール

ニセコチーズ工房

「椛12ヶ月」カット

川瀬チーズ工房「長万部ラクレット」
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よく知られているように、北海道は酪農王

国です。日本全体の生乳生産量に占める道産

生乳の割合は年々増加しており、現在は約６

割を占めるまでになっています。間違いなく、

酪農は北海道における食の豊かさの象徴と言

えます。

しかし、そんな北海道における酪農も昨今

は厳しい情勢下にあります。新型コロナウイル

ス感染症の流行による牛乳・乳製品の需要減

退、そしてロシアによるウクライナ侵攻をきっ

かけとした飼料価格の高騰などが次 と々襲来

しました。その結果、道内においても酪農を

やめる「離農」の選択を取る農家が急増して

おり、酪農王国は今、大きな岐路に立ってい

ます。

振り返ると、北海道における酪農は１軒の

農家が飼う牛の頭数を増やす「規模拡大」の

道を歩んできました。道内の１戸あたり飼養

頭数は平成の30年間で２倍以上に増えまし

た。農家戸数が減少の一途をたどる中、全体

としての生産力を維持するために１軒あたりの

牛の頭数が増えたのは自然な流れと言えます。

一方、規模拡大が「望ましいこと」として積

極的に進められてきた側面もあります。1980

年代以降、ガット・ウルグアイ・ラウンドなどを

きっかけとして貿易の自由化が進んだためで

す。貿易の自由化が進めば、日本の農産物は

海外から輸入される安価な農産物との競争を

強いられます。その競争で勝ち残るために

は、農家１軒あたりの経営規模をなるべく大

きくし、生産効率を高めることが必要と考えら

れました。いわゆる「規模の経済」の論理が

重視されたのです。

しかし、現実を見るとこの論理が思うように

は機能していません。農林水産省の統計によ

ると、単位乳量あたりの生産コストは１軒あた

り200頭の規模を超えると効率化されるどこ

ろか、逆に高くなることが分かっています。日

本は飼料を輸入に依存しているため、経営規

模が大きくなると飼料の購入コストが高くなる

ことなどが影響しているためです。これまで以

上に飼料が高値になるであろう今後は、大規

模な酪農経営がますます厳しい事態に直面す

るかもしれません。北海道における酪農の豊

かさを未来に残すためには、これまで歩んで

きた規模拡大の道から進路を変える決断が必

要ではないでしょうか。

北海道における酪農の次なる姿として、注目

すべき牧場がオホーツクにあります。オホーツ

ク海沿岸・興部町の「ノースプレインファーム」

です。「ノースプレインファーム」は全国でもい

ち早く、1980年代に生乳を処理・加工する免

許を取得し、自社で生産した牛乳やバター・

チーズなどを全国へ出荷しています。また、

興部町内にはレストラン「ミルクホール」を

構え、自家製チーズなどを使用したメニュー

を提供し、オホーツク管内有数の観光施設と

なっています。

前述のように道内では酪農の大規模化が

着 と々進んできたなか、「ノースプレインファー

第3章
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ム」は生乳の生産・加工・販売を一貫して行う

独自の路線をひた走ってきました。

その背景には代表の大黒宏さんが掲げる

「牛１頭で成り立つ酪農」の理想があります。

興部町で代々、大黒牧場を営む家庭に生ま

れた宏さんは高校卒業後、家業を継ぐべく江

別市の酪農学園大学へ進学。酪農業界で輸

入拡大への対応が喫緊の課題であった当時、

宏さんは将来の競争相手となり得る海外の

酪農を視察するため、オーストラリアとニュー

ジーランドへ渡りました。

半年間をかけて各地の牧場を視察した宏さ

んが目の当たりにしたのは、ある種の残酷な

現実でした。北海道とオセアニアの酪農地帯

では農業に適した平野の広さに圧倒的な違い

があることに加え、かの地では雪も降りませ

ん。そのため、冬の間に牛が過ごすための大

規模な牛舎も必要なく、酪農にかかるコスト

には雲泥の差がありました。

日本の酪農が大規模化したところで海外と

は勝負にならない。そのことを実感したとき、

宏さんはかつて大学時代の友人から聞いた

「酪農家が牛１頭だけを飼って生活できる方

法はないのか」という言葉を思い出しました。

一般的に、酪農家は最低でも数十頭の牛

を飼って生計を立てています。牛１頭から搾

れる生乳だけで生活を成り立たせることは、

常識的に考えれば不可能です。しかし、規

模拡大に活路を見出せない以上、いかに少な

い牛の頭数で最大限の利益を得るかに、酪

農家としての未来があると宏さんは考えたの

です。

この発想の転換を機に、大黒牧場は「ノー

スプレインファーム株式会社」となり、宏さん

は自身の牧場で生産される生乳の高付加価値

化に舵を切りました。通常、酪農家から出荷

された生乳は乳業メーカーの工場などに集約

され、処理を施した上で牛乳や乳製品となり

ます。しかし、生乳の高付加価値化を実現す

るためには、酪農家自身が生乳の処理・加工

を行い、他所の牧場にはない価値があること

をお客様に伝えなければいけません。この考

えのもと、1988（昭和63）年に「ノースプレイ

ンファーム」は乳処理免許を取得。生乳処理

の世界でも大規模化による効率化が叫ばれて

いた当時、牧場自身が新たに免許を取得する

ことは異例でした。

その後、「ノースプレインファーム」は牛乳

だけでなく、チーズやバターの生産にも着手

しました。その結果、牧場で飼われている搾

乳牛は約50頭という規模ながら、同社では現

在、約40人の従業員が働いています。「かつ

て掲げた『牛１頭で成り立つ酪農』の理想を

実現しつつある」と、宏さんは話します。

長い歳月をかけて理想の実現に邁進してき

た宏さんには、あるロールモデルがありまし

た。それは、かつてフランスの山間部にある

「ノースプレインファーム」代表の大黒宏さん
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牧場へ視察に行った時のことです。大規模

化には適していない山のなかで少数の牛を飼

い、搾った生乳をチーズに加工して販売する。

そして、雄大な山のなかで自由に草を食む牛

の姿と、そこにしかないチーズの味わいを求

めて世界中から観光客が訪れる。これこそが

興部で追求すべき酪農の姿、宏さんはそう確

信したといいます。

「ノースプレインファーム」が牧場を構える

興部町には、今日も興部の風土が育んだ牛乳

と乳製品を求めてたくさんの人々が足を運ん

でいます。これまで常識とされてきた酪農の

あり方が大きな困難に直面している今、酪農

王国を救えるのは、まさに「人を呼ぶこと」が

できる酪農です。「ノースプレインファーム」

はそのことを体現しているのではないでしょ

うか。

「ミルクホール」で販売されている

「ノースプレインファーム」の乳製品

レストラン「ミルクホール」
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洋食のメインディッシュを飾る肉料理に、北

海道産のブランド肉を見かけるようになったの

は今から20年ほど前だったと記憶しています。

それまでは外国産、あるいはブランド和牛の

霜降り信仰が根強かった日本の市場（その素

牛の多くは北海道産）でしたが、空前の赤身

肉ブームが巻き起こり、熟成肉、羊肉、ジビエ

など、さまざまなブームを経て、多彩な肉料理

を選び楽しめるようになりました。道内でも

多種多様な銘柄肉の育成に挑戦する生産者

が増加。道内のレストランでも、外国産や道

外産の食肉を使う頻度は大幅に減ったのでは

ないでしょうか。

1.レストランに特化した部門を持つ「アイマトン」

ここからは北海道の食肉事情に詳しい、食

肉生産加工販売の「株式会社アイマトン」（本

社：滝川市）の取締役、黒島俊也さんにお話を

うかがいました。

「アイマトン」の前身は養豚業で、現在は自

社での食肉生産、食肉加工、食肉販売など一

貫して行うほか、委託生産の食肉やジビエな

ど、幅広く〝北海道の肉〟に携わっています。

特徴的なのは、黒島さんが率いるレストランに

特化した食肉生産・販売部門を持っているこ

と。黒島さんは調理師免許を持ち、料理人の

目線でニーズに合った食肉のカットや調理法

を提案する、レストランにとって頼れる存在

です。

同社では「スノーホワイトチェリバレー（鴨

肉）」、「ワインラム（ワイン用ぶどうの果皮や

種を餌に育つラム肉）」、「エルムピジョン（鳩

肉）」、「赤平火をどり（新しい品種の地鶏）」

を自社農場で飼育。また、狩猟でのみ捕獲さ

れたエゾシカを処理、生産している処理施設

「北海道シュヴルイユ」も運営しています。委

託生産を含め、そのほかに取り扱いのある食

肉は「えりも短角牛」、「トムラウシジャージー

牛」、「神楽牛（和牛×乳用種の F1交雑種）」、

「ENIWA NERO（マンガリッツァ交雑の六白黒

豚）」など多岐に渡ります。

2.きっかけと時代の変化

黒島さんが入社した当時の1990（平成２）

年、同社は空知エリアで展開する小売が主体

の、 いわゆる〝まちのお肉屋さん〟でした。

2001（平成13）年、地域で合鴨を生産していた

事業の廃業に伴い、同社が事業を引き継ぐこ

とになりましたが、小売で鴨肉を販売するのは

難しく、販路を飲食店に求めることに。飛び

込み営業を重ねる中、「助けてくれたのは札

幌の蕎麦店でした」と黒島さん。そこから札

幌の蕎麦店の「鴨せいろ」や「鴨南蛮」に使う

鴨のもも肉は、徐々に滝川産に切り替わってい

きました。

一方、鴨のもも肉以上にボリュームがあるむ

ね肉は、東京のフランス料理店に営業をかけ

ることに。ちょうどその頃、ヨーロッパで大規

第3章
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模な高病原性鳥インフルエンザが発生。鴨肉

を輸入できなくなった有名フランス料理店から

オーダーが入ってきました。同社の品質の良さ

が認められ、最初に東京で、そして札幌でもク

チコミで評判が広まり、フランス料理店での需

要がジワジワと増えていきました。

鴨肉の一件をきっかけに、同社の流れは大

きく変わり、外販エリアは札幌と東京に絞り、

フランス料理やイタリア料理のレストラン主体

の営業へとシフトしていきました。札幌、東

京共に、フランスやイタリアで学んだ若い料理

人の出店が増え、まだ知られていない日本の

隠れた良い食材を探し始めた時期とも重なっ

たことも追い風になりました。同社は、メイン

ディッシュにふさわしい食肉の自社生産や委

託生産を増やすようになったのです。

加えて、食肉の長い歴史と多彩な食文化を

持つフランス料理やイタリア料理のさまざま

なリクエストに応えるべく、骨付きや皮付きと

いった枝肉からのカットの仕方、新鮮な内臓

の手配など、細かいところにも対応。小ロット

でも配送できるよう、札幌に営業所を、千歳に

配送センターを設置。東京では食品販売会社

と提携し、配送拠点を確保することで、送料圧

縮に努めています。

同社の食肉は、札幌だけではなく、首都圏

の名だたるレストランのメインディッシュにオン

リストされています。首都圏で特に人気が高い

のは羊肉と鴨肉。最近ではブランド肉の一大産

地である九州への出荷も増えているといいます。

3.質と味で勝負できる畜産品を

食肉の質や味わいについては、「餌と水の質

が大切です」と黒島さんは説明します。また、

テーブルミートはなるべく短い日数で飼養し出

荷するケースが一般的ですが、「シェフたちの

要望に応えるには、長く飼うことで味をのせる

工程も重要です」。さらに「ストレスはすぐ味

に出るので、ストレスを与えず、リラックスした

環境を整え維持することも忘れてはなりませ

ん」と話します。

食肉生産における北海道ならではのメリット

があるのか尋ねると、「北海道だからという優

位性はないと思います。地域性とは関係なく

勝負できる畜産品を目指しています」と力強い

答えが返ってきました。

4.裾野を広げる新たな取り組み

コロナ禍を経て、同社はススキノの新施設

「COCONO SUSUKINO」地下１階に「エルムの山

麓」をオープン。自社生産の食肉と道産食肉

など、北海道の食肉をそろえるプロショップで

す。料理人にとって利用しやすい立地である

ことはもちろん、市民や観光客の来館が多い

施設ゆえ、ショールーム的要素も兼ねていま

す。イートインスペースも併設し、自社の食肉

を生かした肉料理を提供。また、シャルキュト

リー（食肉加工品）の量り売りも好評です。

実際に観光客の来店も多く、「近くでは手に

入らないから」とエゾシカ肉の購入者が連日の

ように訪れるといいます。

「牛肉や食肉加工品も人気です。旅先で食

肉を買う需要がここまで多いとは想定外です 

が、こういうヨーロッパ式の食肉店は日本には

ほぼないので、購買意欲を刺激するのかもし

れません」。

レストラン専用の食肉生産・販売部門を持
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つことで、料理人のさまざまな声に耳を傾け、

高いレベルの要求に生産面と加工・卸の面で

応えてきた同社。黒島さんの話をうかがって

いると、生産の現場、レストランと共に育んで

きた〝肉の北海道〟の躍進を実感できます。

「一生懸命に、真剣に、礎をつくってくれた

先人たちに感謝しかないですね」。

おわりに

食肉は、海鮮のように北海道への旅を誘う

キラーコンテンツにはまだなっていないもの

の、飲食店にヒアリングすると、「北海道に行っ

たらあの生産者の肉料理を食べてみたい、あ

のレストランの肉料理を食べてみたい」という

需要は確実に増えていると感じます。

料理人たちが産地に出かけたり、気になる 

食肉を取り寄せて試食したりしているように、

美食の現場でどんな食肉が求められているの

か、生産現場や流通の皆さんも学ぶ機会を持

ち、情報交換できるようになると、高品質の食

肉がさらに生まれ、旅行者をもっと惹き付ける

〝肉の北海道〟の魅力を発信できるのではない

でしょうか。今後に期待したいと思います。

（文責：小西）

「アイマトン」取締役、黒島俊也さん

「COCONO SUSUKINO」地下１階にある「エルムの山麓」
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「牛肉で有名な都道府県」といえば、どこを

思い浮かべるでしょうか。和牛で有名な九州で

は鹿児島県や宮崎県を連想される方が多いか

もしれません。ですが、肉牛の飼養頭数で全

国トップは北海道です。全国の飼養頭数に占

める道内の割合は約20％。あまりイメージが

ないかもしれませんが、北海道は日本各地に牛

肉を送り出す重要な拠点となっているのです。

道産牛肉の多くが道外へ販売されているな

か、「牛肉の地産地消」を掲げる牧場が道南は

黒松内町にあります。アンガス牛と褐毛和種

の生産を手がける「グラッドニー牧場」です。

牧場主のティム・ジョーンズさん・森塚千絵さ

んご夫妻は、もともと米国南部のオクラホマ

州で肉牛の牧場を経営されていましたが、2019

（令和元）年に来日。アンガス牛を放牧で飼う

ことが可能な土地を全国で探した末、翌年秋

に黒松内町で81ヘクタールの土地を購入し、

12頭の牛とともに就農しました。

「グラッドニー牧場」では現在、約60頭の牛

を放牧で飼い、と畜した牛のお肉は全て、原

則として黒松内町とその近郊の住民の皆さん

や飲食店に販売しています。まさに牛肉の地

産地消を実践しているのです。では、なぜ「グ

ラッドニー牧場」は地産地消に取り組んでいる

のでしょうか。

ご存知の方も多いように、日本における牛肉

の自給率は低迷しています。国内で消費され

ている牛肉の約４割は国産とされていますが、

そのうち多くは外国から輸入したトウモロコシ

などのエサを食べて育っています。そのため、

純粋な国産飼料だけで育った肉牛はかなり少

なく、飼料自給率を考慮した牛肉の自給率（カ

ロリーベース）は10％ほどしかありません。日

本は農地に適した平野が少なく、トウモロコシ

などの飼料作物を生産しづらいため、その土

地にあるエサだけで牛を育てることは難しい

と考えられているのです。

ですが、ティムさん・千絵さんご夫妻の考え

方は異なります。日本の多くの場所、特に北

海道ではその土地にあるエサだけで肉牛を

育てることができる。お二人はこう話します。

夫妻が注目しているのは、全国各地で問題

となっている耕作放棄地の存在です。北海道

では比較的少ないですが、日本には2023（令

和５）年時点で約１万４千ヘクタールの耕作放

棄地が存在しています。夫妻はこの耕作放棄

地で肉牛を育てることを提案しているのです。

草木が生い茂る耕作放棄地で牛を飼う。こ

れは畜産の常識にはない発想です。たしかに

耕作放棄地には草木が生い茂っていますが、

それらは通常、牛が牧草として食べているもの

ではない、いわゆる雑草です。しかし、実際

にはこうした常識が必ずしも当てはまらないこ

とを、ティムさん・千絵さんご夫妻は黒松内町

で証明しています。

夫妻が2020年に購入した81ヘクタールの土

地は、まさに耕作放棄地そのものでした。81

ヘクタールの土地のなかにはかつて水田だっ

た部分もありますが、夫妻が就農した時点で

第3章
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は人間の背丈近くにまで植物が生い茂ってお

り、農地とは思えない状態になっていたそうで

す。特に繁茂していたのが、オオハンゴンソ

ウという黄色の花が特徴的な外来種の植物で

す。オオハンゴンソウは日本各地で見られる

植物ですが、一般的には牛が食べることはな

いと考えられています。

しかし、夫妻の就農から約４年が経過した

今、かつてオオハンゴンソウの黄色い花が繁

茂していた耕作放棄地は、クローバーなどが

豊かに育つ立派な放牧地となりつつあります。

むろん、除草剤などは一切使用していません。

牛を放しただけなのです。

もっとも、ただ耕作放棄地に牛を放しただ

けでは、このような変化は生まれません。「グ

ラッドニー牧場」では、耕作放棄地を電気牧

柵で細かく囲い、そのなかで牛を放牧してい

ます。そうすると、牛たちは草を選り好みせ

ずに食べるため、オオハンゴンソウなどの草も

牛たちが食べます。その結果、草を失った植

物は光合成ができなくなるため自然に立ち枯

れ、草丈の低いクローバーなどに生え変わる

のです。この放牧方法はストリップ・グレイジ

ングと呼ばれ、かつて夫妻が牧場を営んでい

た米・オクラホマ州やテキサス州などでは一

般的な放牧方法の１つとして、近年普及し始め

ています。

このように、「グラッドニー牧場」では日々、

牛を細かく移動させる放牧を続け、４年の歳月

を経てかつての耕作放棄地は驚くべき変化を

遂げています。そして、荒廃していた黒松内の

土地を再生させた牛たちは順番にお肉となり、

黒松内の人々がそのお肉を美味しくいただく。

「グラッドニー牧場」の取り組みは、牛という生

き物を介して、黒松内の住民自身が地元の景

観や環境を再生するものでもあるのです。

　もちろん、このような飼い方ではトウモロコ

シなどを多給された牛のような大きさまでには

成長しません。黒毛和種の場合、30ヶ月齢で

800kgほどの体重になって出荷することが一

般的ですが、「グラッドニー牧場」の場合は同

じく30ヶ月齢の出荷でも600kgほどの体重に

しかなりません。

しかし、外国産のエサを購入する飼い方とは

異なり、「グラッドニー牧場」では自然に生える

草を主なエサとしており、飼料コストは極めて

低く抑えられています。そのため、１頭の牛か

らとれるお肉の量が少なくても経営への影響

ティムさん・千絵さん夫妻

草丈が高い植物でも牛は草を食べる
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は小さいのです。むしろ、地元・黒松内町で

販売することを考えると、あまりに牛の体が大

きいと販売する部位も大きくなってしまい、一

般家庭では扱いづらくなる可能性もあります。

牧場で経営を担当している千絵さんは、牛肉

を地産地消することへの思いをこう語ってい

ます。

「私たちの取り組みは、ただ単に黒松内の環

境を再生するためのものではありません。エサ

を海外から輸入したり、牛肉をわざわざ遠くの

消費地へ運んだりすることには大きな環境へ

の負荷が伴います。その土地に生える草を食

べて育った牛をその土地で食べれば、必要の

ない環境への負荷はなくなります。これまで

は消費地に食べ物が運ばれることが当たり前

でしたが、本当に必要なことは食べ物を産地

のなかで消費することではないでしょうか。私

たちが実践している方法であれば、牛肉であっ

ても日本中で地産地消が実現できると信じて

います」。

地産地消する持続可能な牛肉の未来が、黒

松内から日本各地へ広がろうとしています。

 

放牧されている牛たち

２年前の同じ放牧地。 ２年で景観は見事に変わった
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　明治時代に北海道で始まった羊の飼育は、

羊毛を採るための「めん羊（綿羊）」の生産で

あり、第一次世界大戦による軍服需要の高ま

りから、1918（大正７）年には「めん羊100万

頭計画」が国策となりました。その後、北海道

ではジンギスカンで羊肉が食されるようになり

ましたが、道外では西洋料理の発展により食

用の羊肉が輸入されるようになりました。近

年は北海道で食用の羊も生産されるようにな

り、羊の生産者（羊飼い）が増えてきています。

もとは役目を終えた羊の肉を食用にしていたこ

とから、くさい、固いといわれていた羊肉です

が、現在では質のいい食用の羊肉が生産され

ることで道内外のレストランでも北海道産の羊

肉が使われるようになりました。

1. 焼尻めん羊牧場（焼尻島）

離島で育てられている珍しい羊の牧場。焼

尻島はもともとニシン漁で栄えていましたがニ

シンが激減、羽幌町では漁業者の半漁半農を

すすめるべく海外からサフォーク種羊を輸入

し、1966(昭和41)年に町営牧場となりました。

ヘビなどの外敵がなくストレスのない環境、海

に囲まれた島で生えた牧草はミネラルが豊富

とあって、自然の中でのびのび育てられたサ

フォーク種のラム（仔羊）肉は、フランスのモ

ン・サン・ミッシェル島のラム「プレ・サレ」に

匹敵すると、フランス料理界の重鎮・三國清三

シェフが「プレ・サレ焼尻」と名付けたことで、

東京のレストランなどから注文が殺到するほど

のブランド肉になりました。2008(平成20)年

には北海道洞爺湖サミットに提供され、ふるさ

と納税の返礼品としても人気を博しましたが、

やがて後継者不足から閉鎖の危機に陥ります。

しかし様々な人の努力や熱意により、2024(令

和６)年には民間業者が引継ぐことで、焼尻島

では現在でも羊の生産がつづいています。

2. 茶路めん羊牧場（白糠町）

京都出身の武藤浩史さんが帯広畜産大学で

羊の世界に魅了され、1987(昭和62)年に道東・

白糠町で始めた牧場。サフォークだけではな

く、チェビオットやポールドーセットなど比較

的多種類の羊を生産しています。羊の毛から

肉まで無駄なく活かしたいと、武藤さんは生

産から加工、流通まで一貫経営の道を切り開

いてきました。2015(平成27)年には牧場内に

ファームレストランをオープン。羊はラムしか

食べられないという人にも様々な羊肉を美味し

く食べてもらおうと、地元出身のシェフ・漆
うるしざき

崎

雄
ゆ う

哉
や

さんが、腕をふるっています。

第3章
６ｰ③

＜ 6＞肉③

羊毛の時代から、上質な羊肉の時代へ
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3. ボーヤファーム（池田町）

福岡出身の安西浩さんは帯広畜産大学を卒

業後、1989(平成元 )年に十勝・池田町のボー

ヤファームに就職しました。もとはウールの

ためのめん羊牧場でしたが、繊維業界が斜陽

産業となり、安西さんが牧場を引き継ぐこと

に。現在は代表取締役として質のいい羊肉の

生産に力を入れています。羊の牧場というと、

なだらかな草地が一般的ですが、こちらでは

山の中で羊を自由に歩かせることで足腰をき

たえ、より脂肪が少なく健康な羊の肉を提供

しています。

4. 石田めん羊牧場（足寄町）

帯広畜産大学で「茶路めん羊牧場」の武藤

さんと出会い、羊の世話を手伝っていた石田 

直久さんが、2001(平成13)年に自身の牧場を

始めました。最初は飼ったものを出荷するだ

けと思っていたそうですが、仕入れ先のシェフ

たちから飼い方や年齢など専門的なことを聞

かれるようになり、生産の意識が変わったそう

です。飼育の大半はサウスダウン種で、ラムと

マトンの中間に相当するホゲットを主に出荷。

シェフに育ててもらったというだけあり、料理

人が最も美味しく調理できる羊肉を目指してい

ます。

5. 西川農場（美唄市）

美唄市で2008(平成20)年に新規就農した

西川崇
たか

徳
の り

さんの牧場。友人にジンギスカンを

ふるまった際、どうして地元の食材を使わない

のかと聞かれたことが食材を意識するように

なったきっかけだったそうです。父が飼ってい

た羊に、地元の農家が持ってきた美唄特産の

アスパラの根の切り落としを与えたところ、そ

の肉が格段に美味になることから「アスパラひ

つじ」として販売。地域の農作物の不要部分

を再利用し、羊の敷き藁やフンを大地に還す

という循環型農業にも活かしています。

6. よしもりまきば（せたな町）

せたな町で代々つづく農家の大口義
よ し

盛
も り

さ

んが、有機農法でつくっている野菜の中で規

格外のミニトマトをサフォーク種の羊に与えた

ところ、羊がよく食べ、その肉質もよくなった

ことから「トマトひつじ」と名付けました。サ

フォーク種はラムが人気ですが、仔羊でなく

できるだけ羊の命を全うさせたいと、36カ月か

けてマトンにして出荷。マトンのイメージが変

わったといわれるほど、その味が評判になっ

ています。

北海道の生産者による質の高い羊肉は、道

内のレストランでも使われるようになりました。

依然スーパーではジンギスカン用の外国産の

羊肉ばかり売られていますが、一部のスーパー

では、北海道の生産者から直接仕入れた羊肉

を販売するようになっています。家庭でも他の

肉と同様、北海道産の羊肉が食べられる時代

が訪れつつあります。道内の生産量は少ない

ですが、「量よりも質」を重んじ、質の高い羊

肉の価値を、まず産地である北海道で認知し

ていく必要があるでしょう。

（文責：八木）
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ニホンジカの中で最も大型のエゾシカの生

息頭数は、北海道の統計によれば推定73万

頭。及ぼす農林業被害額は約48億円(令

和４年 )と道内農業が受ける獣害の９割を占

め、交通事故数も増加中。その一方、エゾシ

カ肉は栄養豊富で、欧州では高級食材として

扱われています。そこで、この項では食材とし

てのエゾシカの魅力を識者に聞きました。

1. 猟をする料理人の視点

―小鹿陽介シェフ

（1） 料理人が感じるジビエの魅力

料理人から見て、エゾシカ肉の品質は大変

良くなりました。どの個体のどの部位を撃つ

かといった技術や、その後の処理技術のお陰

です。そして、道外のお客様が「北海道に来

たらエゾシカを」とリクエストを下さいます。

私は開業と同時に狩猟免許を取得しまし

た。フランス郊外のレストランのように、自ら

仕留めたジビエをお出ししようと考えたので

す。日本では自分で捌いて使えるのは鳥類だ

けのため、エゾシカは認証処理場でブロック

肉にしたものを仕入れ、店内で熟成させて

ベストの状態でローストなどのメイン料理に

使います。また、切り落としや内臓はおいし

いソーセージやパテ作りに欠かせませんし、

さまざまな部位のおいしさを知っていただけ

る大切なメニューです。

2024（令和６）年は、数年に一羽のエゾユキ

ウサギが猟師さんのフィールドに何羽も出た

特別な年でした。野ウサギはとても味が良く、

これで「リエーヴル・ア・ラ・ロワイヤル」
※ 1

や「ウサギのパテのパイ包み」などを作れる

のは、嬉しいことです。ヒグマのパテやステー

キも人気ですが、猟に危険が伴うためいつも

手に入るわけではなく、貴重な食材です。

（2） エゾシカ肉の普及に思うこと

普及という視点では、和食の料理人さんに

シカ肉の捌き方をお教えしたことがあったの

で、料理人同士でエゾシカ肉を学ぶ機会が

あってもよいのではないかと思います。家庭

への普及のためには、安心・安全で良いコン

ディションの肉が手に入ることが重要です。

献立が思い浮かぶようなお肉が売り場に並べ

ば、いずれ北海道ならではの家庭料理が生ま

れるかもしれません。

小
こ

鹿
しか

 陽
ようすけ

介さん

調理専門学校を経てフレンチ

レストランで10年修業し、2006

（平成18）年渡仏。星付きレスト

ランほか複数の店と食肉店で

経験を積む。４年後に帰国し

札幌でシェフを務めた後、2015

（平成27）年「french gaucher」

（ゴーシェ）を開業。

エゾシカのローストなどに

食べ頃に熟成した肉を使

う（ゴーシェ）

※1 野ウサギにフォワグ

ラやトリュフなどを詰め数

日かけて作る伝統的フラ

ンス料理

＜6＞肉④

人を呼べるか？北海道のジビエ
第3章
6ｰ④

オフィスYT 代表　深江 園子
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肉を食べるとは本来、野生肉を食べること。

食べると活力が湧くと言う方も多いです。北

海道は本州より猟期
※ 2

が早く始まるため、ジ

ビエを知る機会は多いはずです。ぜひ、最も

おいしい冬に楽しんで頂きたいですね。（談）

2. この土地で使うべき肉、エゾシカ　

―安藤 済シェフ

（1） 「旬のごちそう」という価値観

エゾシカは、道東らしい料理に欠かせない

食材です。そのため、秋冬のランチのプリフィ

クス（料理を選べるコース）で提供していま

す。癖のない赤身なので、先入観さえ取り除

けば苦手な人は少なく、実際に仕入れ量も増

えています。

アラカルトではロースで作るロティ、コンソ

メなどが好評です。ブランケットのような煮

込み料理、ミンチにしてパテやレバーを加え

たカイエットも作ります。お店ではチャンス

を逃さず上手におすすめするようにしていま

すが、先入観を払拭するほどおいしくなくて

はという責任も感じます。「食べてみたらおい

しかった」と聞くと、道東の料理人として嬉し

いですね。

（2） 「日本ならではのジビエ」の可能性

ジビエの価値観は、「いつでも手に入るわ

けではない」という点にあります。欧州のジビ

エは自然の恵みであり、旬の味です。とりわ

けシカは、ジビエの頂点と言われます。その

理由は、味だけでなく、「とれたよ！」と喜ん

で身内を呼び集めるような特別感にもありま

す。そうした光景を見てきただけに、私たちも

天然の食材を特別なもの、貴重なものと捉え

直してみてはどうかと考えています。今の北海

道では、貴重なシカ肉をふんだんに使え、鹿

のいる風景を体験することもできます。その

点で、北海道は世界でも稀なジビエ産地では

ないでしょうか。「パッション」で修業していた

頃、鶴居村から届くシカ肉が使われており、フ

ランス人のシェフから「ジビエより家畜肉に近

いエレガントな味わい」と評価されていたのが

印象的でした。今思えば、牧草を食べていて

肉質が良かったのではないかと思います。

最近のシカ肉は、さらに進化しています。

射撃する部位から処理技術まで、トータルで

品質が向上したため、多くの方にとって食べ

やすくなりました。お店で使用するブロック

肉では、一定量の脂を残すような丁寧なカッ

トに日本らしさを感じます。フランスのジビエ

とはひと味違う、「エレガントな日本のベニソ

ン（鹿肉）」というジャンルが成り立つ可能性

を感じています。（談）

高級部位を使った

北海道らしい一品、

ロ ー ス 肉 の ロ テ ィ

(ガストーラ)

※2 2024年現在は10月～１月だが地域や状況により異

なる

安
あんどう

藤 済
わたる

さん

1970（昭和45）年釧路生まれ、

辻学園調理技術専門学校卒

業。「パッション」（代官山）を経

て、フランス・バスク地方のホテ

ル・レストラン「CHILO（シロ）」で

約２年半修業。2004（平成16）

年に「ガストーラ」を開店。
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3. エゾシカは献立のユーティリティプレイヤー

―岡本匡代さん

エゾシカは家畜と違って、野山の草で育ち

（畑の盗み食いはありますが）、人の手を要さ

ず、良質のたんぱく源となる動物資源です。

私たちの研究では、鉄分豊富で脂質が少な

いという食品学的特徴が明らかになりました。

「献立に用いるとＰＦＣバランス（三大栄養素

の摂取比率）が一発で決まる」と管理栄養士

が口を揃える、優秀な食材です。

 

エゾシカ肉の利活用に関わる私たちの取り

組みのうち、啓発部門ではセミナー講師を25

年間お引き受けしています。シカ肉を猟場ま

で行って調べる研究者が他におらず、要請が

多かったのです。もう一つは、YouTubeの音

声番組「エゾシカゼミナール」の企画・出演で

す。栄養や衛生に関する情報発信とシカ肉の

ファン醸成を願い、ＦＭくしろで11年間続い

た同名の番組を復活させました。

次に、実践部門の第一弾としてレトルトタイ

プのパスタソース「エゾシカ肉のボロネーゼ」

を監修。エゾシカ肉研究者と管理栄養士の

専門性を活かして栄養豊富で塩分控えめに仕

上げ、栄養学的訴求ができるように仕上げま

した。この商品はビギナーからジビエ好きの

方まで幅広くリピートがあり、北海道土産とし

ても好評です。 

この20年間で、生活者のシカ肉への受容

態度は激変しました。夏祭りの露店でサイコ

ロステーキの販売を手伝うと、昔はあからさ

まに嫌う人も多かったのに、今では行列がで

きるほどです。前職の指導学生には管理栄

養士になった方もいて、こども園でリクエス

ト給食の上位にシカ肉が入ったり、事業所で

のシカ肉給食が好評であるなど、高評価が伝

わってきます。しかし、これらはまだ一部に

過ぎません。栄養面でも食の教材としても、

さまざまな分野からの注目を期待しています。

最後に提言を２つさせてください。まず、

北海道にはシカ肉処理施設認証
※ 3

の義務化

を期待しています。また、調理従事者の方々

には、食品衛生管理について今一度正しく学

んでいただきたいです。実際、危険なデモ（実

演）や料理を見かけることも少なくありませ

ん。シカ肉普及の前提として何よりも優先さ

れるべきは、「安全」なのです。

※3 エゾシカ処理施設認証制度は2016（平成28）年に

運用開始した任意の制度

参考：北海道環境生活部エゾシカ対策係HP

なぜかハマる。それがエゾシカ肉

・献立組んだらスポン
とはまる。
・いとも簡単にPFC
がととのう。
・しかも鉄すごい。
・副菜に油料理を組
める。
・献立バリエーション
が増える。
・シカ肉ってすごいと
思った。だからこそ授
業と介護食研究に取り
入れてきました。知る 学ぶ 行動する

調理デモ担当
佐々木

エゾシカ
給食

栄養価

咀嚼
保護
管理

アイヌ 食経験

地域
貢献

生態系

固有
資源

調理 おい
しい

自給率
自然
体験

岡
おかもと

本匡
ま さ

代
よ

さん

エゾシカ肉に詳しい栄養学系ス

タートアップ、えいようラボラトリ合

同会社（釧路）の共同代表。博士

(農学)、管理栄養士。
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　1880（明治13）年、北海道に初めて鉄道が

開通して以来、北海道は鉄道と共に発展を遂

げてきました。先人開拓者たちは、未開の地

に線路を敷設するために挑戦と心血を注ぎ、

自然の猛威と闘いながら山・川・峠、無数の難

所を克服し、道内で産出される石炭、鉱物、

農林水産資源の本州への輸送に尽力し、我が

国の産業の発展に寄与してきたことは言うま

でもありません。

　またその間、開拓が進むにつれ産業が発達

し、鉄道の延伸と共に幾多の町が形成され、

対本州、道内都市間の旅行者も鉄道を利用す

るようになりました。しかし、広大な北海道の

地を移動するには１日以上要することもあり、

旅行者にとっては移動中の食事も課題となっ

ていました。

　その後、道路等交通手段の発達により、道

内の移動は鉄道の他に自動車やバス、航空機

の選択肢も増え、速達性に加え快適性、利便

性が求められるようになりました。また生活

水準の向上や外国人旅行者の拡大から、北

海道の鉄道旅行の食は「お腹を満たすため」

から「その地域の特徴を認知してもらうため」

へと重点が変わりつつあります。

　その長年に渡る北海道の鉄道旅行の食の

提供方法や手段は、駅弁や立ち食い蕎麦をは

じめ、食堂車・車内販売・駅前食堂等、多岐に

渡っています。ここでは、その変貌を遂げつつ

北海道の鉄道旅行を支えてきた食の中から、

特徴的な４項目について述べることとします。

1. 駅弁の起源とその発展

　北海道の駅弁については数ある中、本章で

は札幌周辺の出来事を主に述べます。北海

道における最初の駅構内販売についての正確

な資料は残されていませんが、1880（明治13）

年11月23日、官営幌内鉄道の銭函駅で甘酒

饅頭が「若狭某」によって販売されたのが先

駆けとされています。当時銭函駅では、７～８

人の売り子がホーム上で販売していましたが、

購入者が殺到し混乱するため、開拓使の指示

により４人に制限されるほど人気を博したとい

うことです。

　その後、1888（明治21）年３月に経営が苦し

かった幌内鉄道の運営を当時の開拓庁長官・

黒田清隆の腹心の一人、村田堤が立ち上げた

「北有社」へ移管した後に、岩見沢駅では駅前

の荷扱店主・田村善平と妻が餅と饅頭の販売

を始めました。駅弁としての販売は、幌内鉄道

の運営が北有社から北海道炭礦鉄道会社に

移管した翌年の1890（明治23）年４月、札幌

駅で高田文蔵・岩城為蔵等７名が弁当・寿司・

饅頭の販売許可を得て開始したのが駅弁の始

まりとされています。その後、同年11月に岩

見沢駅にて荒木三次郎が弁当・寿司・雑貨の

販売を始め、この頃の弁当は15銭、餅10銭で

した。

第4章
1ｰ①

＜１＞旅が伝えた食の魅力①

北海道の鉄道旅行を支えてきた食
北海道旅客鉄道株式会社 代表取締役会長 　島田 　修
株式会社JR北海道ソリューションズ執行役員 　勝又 康郎
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　1899（明治32）年３月には、札幌駅で営業

をしていた高田文蔵が諸事情により廃業して

しまったため、後継者を公募した結果、新潟

県出身の比護輿三吉が採択され「比護屋」と

して弁当・寿司・パンの構内営業を開始しまし

た。開始当初は東京・大阪の弁当を模したも

ので、旅行者にはあまり好評を得られません

でしたが、新潟から北海道に移住してきた時

の味覚を思い出し、本州からの旅行者向けに

北海道ならではの食材を使用してから好評を

博すようになりました。

　その後、1906（明治39）年３月の鉄道国有

法公布により、再度構内営業の許可が必要と

なり、初代札幌駅長・斉藤虎之助を経て、初

代札幌鉄道局長・野村弥三郎に申請し、以下

の構内営業の許可が与えられました。

●比護輿三吉：弁当・寿司・パン・茶

●洲崎庄次郎：�柳もち・鶏卵饅頭・五色餅・

キャラメル

●井上直之：苺もち・果物・羊羹

●岩城為蔵：�待合室売店(のち、昭和10

年頃廃業 )

●芝　正章：�和洋酒・牛乳・雑誌(のち、

昭和10年頃廃業 )

　この後、1914（大正３）年３月には熊谷清次

郎により鰻丼・親子丼・特子米弁当、1928（昭

和３）年２月には大石庄太郎により茶・札幌最

中の販売が開始され、札幌駅構内営業人は最

多の７名となりました。

　この間、弁当を販売する比護輿三吉は弁当

の質的向上と容器の改良に取り組み、腐敗防

止とご飯を温かいまま食べられるよう考案し

た二重折箱は一躍業界の注目を浴びる画期的

な発明となりました。

　1937（昭和12）年、比護輿三吉の病没を受

けて長男の政輿が比護屋を継承。1943（昭和

18）年９月には札幌鉄道局による構内営業の

企業整備策により個人営業を解消し、比護・

洲崎・井上・熊谷・大石の５者合議による有限

会社札幌駅構内立売商会が設立されました。

　初代代表の比護政輿は経営刷新と合理化

を図ると共に、札幌駅ホーム上に初の売店や

珈琲スタンドを設置し世間を驚かせ、その後

も次 と々アイデアを輩出。その努力が認めら

れ1947（昭和22）年には鉄道総局長官・伊能

繁次郎より表彰を受ける等、多数の功績を残

しました。

　以降、業績の向上に伴い1976（昭和51）年

４月に株式会社札幌駅立売商会となり、現在

も季節や行事・催事に沿いつつ旅行者に愛さ

れる弁当作りに努め、弁当を通して豊かな北

海道の旅の食を提供しています。

　また、1906（明治39）年から販売している

十勝の小豆を使用した「柳もち」、1923（大正

12）年からの「石狩鮭めし」はロングセラーと

なり、往時からの汽車旅の食の魅力を今に伝

えています。

（ここまで敬称略）
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2. 北海道デスティネーションキャンペーンに

おける旅の食とその展開

　1978（昭和53）年11月、当時の日本国有鉄

道（国鉄）と和歌山県が発案して実施した観

光促進キャンペーン「きらめく紀州路」が先駆

けとなった大型観光誘致促進事業「デスティ

ネーションキャンペーン（以下、ＤＣ）」は、

1987（昭和62）年４月のＪＲ発足後も各都道府

県と連携し、旅行会社や航空会社、観光関連

施設に参加を呼びかけ実施されており、我が

国の観光促進の一助となっています。

　北海道では、初めて2002（平成14）年の９

～11月に北海道ＤＣ「ごちパラ北海道」が開

催され、道・社団法人北海道観光連盟（北海

道観光振興機構の前身）・ＪＲ北海道の連携

により「食・体験・温泉」が中心テーマとして展

開されました。食に関して言えば、北海道の

食材にこだわった飲食店を「ごちパラなお店」

として道内約120軒を紹介し、スタンプラリー

等でさらに周遊を促し、道内食材の消費ＰＲ

に一役買いました。

　ＪＲ北海道も「ＳＬごちパラ号」や、リゾー

ト特急「ごちパラオホーツク号」、バーベキュー

車を連結した「ごちパラバーベキュー駒ヶ岳

ノロッコ号」を運行する等、自治体とＪＲが一

体となって取り組み、数多くの観光客の足を

北海道へ向かわせるきっかけを生みました。

　その中でも特に北海道の旅の食に関して無

数の楽しみがある中、話題となった特製弁当が

「ミクニＢＯＸ」です。これは北海道増毛町出

身で世界一流のシェフ、三國清三氏の考案に

よる北海道の海の幸、山の幸をふんだんに盛

り込んだオリジナル弁当です。食材の選定は

三國氏自身が行い、包丁の入れ方や揚げ油の

温度に至るまで調理法も細かく配慮し、伝授

された調理法や販売については、株式会社札

幌駅立売商会が担当して完成させました。

　当ＤＣで登場したその特製弁当は、道東・

標津沖で捕れたカラフトマスをはじめ、雲丹・

カニ・松茸・鴨肉等、北海道産の食材で彩ら

れ、米も道産の「ほしのゆめ」を使用する等、

旅行者の舌を魅了し、札幌駅構内で販売され

る他、釧路や函館に向かう特急列車でも味わ

うことができる逸品でした。

3. 観光列車における沿線地域との

連携による地場産品の消費拡大

　北海道内を運行する観光列車は、富良野・

美瑛、釧路湿原をゆっくり走るノロッコ号をは

じめ、ＳＬ冬の湿原号、ニセコ号等が観光客

に親しまれていますが、ここでは地域と共に

沿線を盛り上げる観光列車の２例について述

べることとします。

　最初の例は、旭川～稚内間259.4kmを結

ぶ「宗谷本線」の観光列車です。特に当該線

区の名寄～稚内間は沿線の利用者減少に伴

い、ＪＲ北海道が単独で維持するには困難な

線区として、沿線自治体とＪＲ北海道で幾度

も協議を重ね、地域における交通網の在り方

を模索しています。その中、ＪＲ北海道として

も沿線地域への旅客誘導に苦心していたその
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矢先、2018（平成30）年９月６日午前３時７分

に北海道胆振東部地震（最大震度７）が発生

し、死者43名、負傷者782名（2019.8.20時

点 /消防庁発表）を数え、多数の住宅損壊と

土砂崩壊、苫東厚真火力発電所の被災をはじ

めとする停電（ブラックアウト）など、北海道

全域に甚大な被害を与えました。

　これに対しＪＲ北海道も、軌道の歪みや盛

土の亀裂、倒木など痛手を受けましたが、観

光振興・地域活性化に加えて、地震による風

評被害の払拭に奮起し、「観光列車走行プロ

ジェクト」を立ち上げ、2019（令和元）年７～９

月にＪＲ東日本から「びゅうコースター風っこ」

車両を借り受け「風っこ そうや」を運行しま

した。これが大好評となり、翌年から自社車

両による独自の急行列車「花たび そうや」の

運行計画に繋がってゆきました。

　しかし、COVID-19の影響による外出制限も

あり、２年間に渡り運行中止を余儀なくされま

したが、ウィルス感染が治まった頃にようやく

３年越しの2022（令和４）年５月に初運行とな

りました。

　運行はキハ40形気動車２両の全車指定席

を計画していましたが、感染防止とソーシャル

ディスタンス確保のため、自由に利用できるフ

リースペース用車両を連結し、３両編成で運

行するに至りました。

　運行日はＪＲ社員による宗谷本線の鉄道建

設にまつわる沿線解説の他、沿線自治体にも

協力を募り、行く先行く先の駅ホーム上で地

元飲食店による地場の食材で調理した特製弁

当を始め、地場産品の販売等を行い、旅行客

が競って購入する場面も見られました。併せて

地元キャラクターや近隣学校のブラスバンドの

出迎え等で駅が活気づくひと時を提供してお

り、宗谷本線観光推進の一助となりました。

　好評につき2023（令和５）年春の運行は、

更に指定席を１両加えた４両で運行し、地元物

産販売や沿線観光紹介を始めとして、宗谷本

線利用促進と地域の魅力作りを図っています。

　もう一例は、2016（平成26）年３月26日、

北海道新幹線新青森～新函館北斗間開業と

共にＪＲ江差線を引き継いだ第三セクター「道

南いさりび鉄道（以下、いさ鉄）」で運行され

る観光列車です。

　当該路線は主に北海道と沿線自治体（函館

市・北斗市・木古内町）の出資で運営され、五

稜郭～木古内間の37.8kmを結び、津軽海峡

を車窓にする風光明媚な区間を有します。ま

た開業以前から観光列車の構想があり、北

海道からの支援により観光向け車両「ながま

れ号」２両を開業日から登場させるに至りまし

た。この車両は通常、一般旅客向けの運用に

「花たびそうや」

各駅の様子
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充当されますが、団体利用の際は座席にテー

ブルとヘッドレストを設置できる機能を有して

います。

　「ながまれ」とは沿線の古くからの方言で

「ゆっくり、のんびりして」の意味です。

　観光列車の企画については、大手旅行会社

㈱日本旅行と共に立ち上げ、車両や路線の特

徴を活かし、地元の協力を得ながら地産地消

とＰＲを図る団体企画旅行を展開しており、

当路線を代表する観光列車は「ながまれ海峡

号」と命名されています。

　その旅行はいさ鉄社員により車内装飾と

テーブル、ヘッドレストが設置された「ながま

れ号」車両で運行し、始発函館駅での地元菓

子店による差し入れ、途中駅の地元商店会に

よる地場産品の立売（窓を開けたまま、かつ

ての駅弁の様に購入可能）があります。また

途中区間では津軽海峡に浮かぶ函館山を眺

める停車時間が設けられています。

　折返しの木古内駅では土産品購入タイム、

地元食材の料理提供の後、帰りの茂辺地駅で

は地元北斗市の漁協・農協の支援により、ホー

ム上で炭火焼による地元食材の海鮮ＢＢＱを

提供し、熱いまま地元の食材を堪能してもら

うサービスが好評を博し、常連客も少なくあ

りません。昨今は地元音楽バンドによる生演

奏や、沿線所在の高校生が集まって見送りを

することもあります。

　これはいさ鉄と旅行会社、地域が沿線の魅

力を紹介し再来訪を誘致する事で、三者が一

致して取り組んだ結果であり、旅行のプロが

企画性や独創性に拘って造成した優れた鉄道

旅行商品審査の最高峰とも言われる「第６回 

鉄旅オブザイヤー2016」にてグランプリを受賞

し、今でも人気の的となっています。

　いずれの観光列車も地元の食材提供はも

ちろんですが、そこには地域住民と観光客と

の触れ合いが大きく作用し、地域の魅力と北

海道ならではの食の味わいを増幅させている

ことは言うまでもありません。

4. 本州・北海道間を結ぶ寝台特急における

北海道の食の提供

　北海道での列車への食堂車の連結は大正

時代からの記録があり、戦時色が濃くなると

一時中断されましたが、終戦後の1951（昭

和26）年に復活しました。その後、客車列車

から新たに登場した特急列車（キハ82系）に

徐々にバトンタッチし、北海道の旅の食を提

供してきました。

　しかし1980年代になるとコンビニエンスス

トアや駅構内営業の普及、外食チェーン店の

台頭など食習慣の変化、また列車の高速化に

より、徐々に食堂車は定期列車から姿を消す

ことになります。

　その中、1988（昭和63）年３月13日に青函ト

ンネルが開業し、本州と北海道がレールで結

ばれ、上野～札幌間の長距離寝台特急「北斗

星」が運行を開始しました。
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　本州と北海道を結ぶ寝台特急はこの後、大

阪～札幌間に「トワイライトエクスプレス」と、

大阪～函館間に「日本海」が登場しますが、

この章では上野～札幌間を結んだ「北斗星」

と、その後同区間に登場した寝台特急「カシ

オペア」の食堂車それぞれの主なディナーメ

ニューについて述べることとします。

　「北斗星」は機関車が牽引する客車列車で、

片道約16時間をかけて走破し、Ａ寝台個室、

Ｂ寝台（個室及び２段寝台）、ロビーやシャ

ワーを備え〝走る豪華ホテル〟とも称され、登

場当初は１日に定期運行２往復と臨時運行１

往復で運転されました。

　本州の寝台列車が消えて行く時代に登場し

たこの列車は、本州から乗り換えなしで遠い

北海道へ行ける夜汽車の魅力があり、売出し

開始となる出発日の１か月前には寝台券が瞬

時に売切れとなる程のプラチナチケットでもあ

りました。

　その中でも特に、連結されていた食堂車は

鉄道旅行を満喫する一要素であり、憧れの存

在でもありました。

　提供されるメニューは、北海道や東北の食

材も使用したフランス料理の洋食と和食懐石

が用意され、いずれも事前予約制で食事開始

時間を選ぶことにより、食堂車に乗客が殺到

しないよう混雑の緩和が図られました。

　次に「カシオペア」は1999（平成11）年７月

に全車Ａ寝台個室編成でラウンジ、シャワー、

食堂車を備える豪華寝台特急として登場し、

「北斗星」と共に本州～北海道間の鉄道旅行

を支えました。

　この列車のメニューは「北斗星」同様、日本

食堂(株）（当時）や東京・港区の「パステル亭」

などで検討や改良が重ねられ、北海道・東北

の食材をふんだんに使用された食事が提供さ

れました。また「北斗星」同様、和食と洋食の

メニューがあり、食事時間や着座テーブルを

事前に予約することにより混雑の緩和が図ら

れました。

　「カシオペア」の食堂車は２階建ての設計

で眺望に優れ、また厨房には従来の食堂車

にはなかった冷凍庫、サラマンダー、フライ

ヤーの調理機器が装備され、制約のある車

内でシェフによる調理の自由度が飛躍的に
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向上しています。

　またルームサービスや特製弁当も用意さ

れ、個室に届けることも可能とし、旅客のプラ

イバシーを守ると共に、食堂車内でのゆったり

したサービスを提供する事が図られました。

　その後、新たな北海道観光を切り拓く2016

（平成28）年３月26日の北海道新幹線の新函

館北斗開業に伴い、「北斗星」は開業前年８月

22日の札幌発でその使命を終えています。

　また「カシオペア」は、北海道新幹線開業

直前の３月20日の札幌発をもって一般発売の

運行を終了し、以降はＪＲ東日本管内等で団

体列車として運行されましたが、北海道や日

本各地の食材を通してお客様をおもてなしす

るスピリットは、2017（平成29）年５月に新登

場したクルーズトレイン「TRAIN SUITE四季

島」に受け継がれています。

おわりに

　北海道の鉄道旅行の食は、駅弁や構内営

業、食堂車・車内販売に見られるように、鉄道

と共に発展・変貌を遂げてきました。

　北海道は、開拓期より我が国の主要産業を

石炭等、天然資源の輸送で支える傍ら、豊富

な農林水産食糧を本州へ提供しており、現在

に至っても食料自給率は高く、日本の食卓を

支えている重要な食糧基地であることは言う

までもありません。

　昔は「北海道のコメ＝不味い」と言われてい

ましたが、厳しい自然環境の中で研究と品種

改良を重ね、国内最高の特Ａランクを取得し

ました。さらに、酒蔵やワイナリーの開業、マ

ンゴー等の南洋植物の栽培が開始される等、

変化してゆく北海道の食は海外からも注目さ

れています。

　これからも訪日旅行者や北海道新幹線の

札幌延伸で来訪者が拡大し、北海道の食が更

に注目されると共に、「北海道」というブラン

ドはもっと身近なものになるものと期待してい

ます。

　今後も北海道の鉄道旅行と食産業の発展

を祈りつつ、当拙文作成のため取材に快く応

じて頂いた関係の皆様に深く謝辞を申し上

げ、ペンを置くこととします。

参考文献：

『北海道駅弁史』社団法人日本鉄道構内営業中央会北海

道地区本部

『続 ほっかいどう百年物語　北海道の歴史を刻んだ人々―

―。STVラジオ編』中西出版

『続・北区エピソード史』札幌市北区市民部総務課

『「観光北海道」平成14年４月１日第43号』社団法人北海道

観光連盟

『名列車列伝シリーズ11寝台特急「北斗星」＆カシオペア＋

ブルトレ客車』イカロス出版

『名列車列伝シリーズ16特急「北斗」＆ＪＲ北海道の特急列

車』イカロス出版

『季刊トレイン2003 vol.10特集北の大地の‟JNR”』イカロス

出版

取材協力・写真提供(一部筆者加修)：

株式会社札幌駅立売商会

道南いさりび鉄道株式会社

株式会社交友社
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＜１＞旅が伝えた食の魅力②

北海道の食の代表であった駅弁の歴史と進化
第4章
1ｰ②

株式会社札幌駅立売商会 代表取締役社長　洲崎 昭光

　駅弁と言うとどこか懐かしい響きがあり、

誰もが思い出の一つや二つはあると思います。

幼いころの家族旅行、あるいは学生時代の修

学旅行、親しい友人との個人旅行、あるいは、

出張時や上京・帰省時など……。

　駅弁は、あらゆる鉄道旅行のお供として、

鉄道とともに歩んできました。しかし、全国

における駅弁の最盛期は1970（昭和45）年か

ら1985年代（昭和60年代）ころです。

1. 旅の楽しみが「駅弁」であった時代

　昭和40年代の高度経済成長を追い風にレ

ジャーへの欲求が高まり、旅行が大衆化しま

した。特に大きな印象を残したのが、1970（昭

和45）年から、日本国有鉄道が行った旅行誘

致キャンペーンです。そして1978（昭和53）

年に、そのキャンペーンソングとして制作され

たのが、山口百恵さんの「いい日旅立ち」で、

全国の駅弁業者が駅弁の掛け紙にこのキャッ

チコピーを印刷し一つのブームとなりました。

　北海道においても、1972（昭和47）年の冬

季オリンピック札幌大会、1982（昭和57）年の

北海道博覧会などの影響を受け好況を持続し

ましたが、昭和60年代以降は、外食産業の発

展・飽食時代の到来と交通事情の変化により

右肩下がりの時代へと入っていきました。他

の交通機関との競争やお客様のニーズに対応

するため、列車のスピードアップが求められま

した。

　駅弁事業においては、この高速化により、

列車の窓が開かなくなったことやホームでの

停車時間が短くなったこと、移動時間の短縮

で駅弁の利用機会が激減し、厳しい状況に置

かれることになりました。

　また、駅弁販売業の象徴的な姿であった

ホーム立売販売員が、番重（販売箱）を肩か

ら下げて「べんとう～べんとうはいかがですか

～」の掛け声を聞くことや、窓越しに駅弁を手

渡す姿が見られなくなってしまいました。
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　1987（昭和62）年には、国鉄が分割民営化

され、駅弁事業者にとっては、さらに大きな

環境変化となりました。国鉄時代は、国鉄構

内営業中央会（現：日本鉄道構内営業中央会）

の会員のみが駅で弁当を販売することができ

ましたが、国鉄の民営化後、市場が開放され

鉄道会社の承認により自由に物販することが

可能となりました。もちろん、鉄道利用のお

客様にとっては多彩な商品が選択できること

は良いことですが、駅弁事業者にとっては、

さらに厳しい環境となりました。

　ちなみに、私の言う「駅

弁」の定義は、全国の駅弁

製造業者で構成する「日本

鉄道構内営業中央会」に会

員登録し、「駅弁マーク」

を付けることが認められたお弁当のことです。

道内の会員は、古いところだと明治、大正期

から駅弁を作っている老舗ばかりで、森駅の

「いかめし」、網走駅の「かにめし」、苫小牧駅

の「ほっきめし」、厚岸駅の「かきめし」など全

国的に知名度を持つ駅弁も少なくありません。

1964（昭和39）年の道内会員加盟数は65社

で、全道の主要駅に駅弁がありましたが、2022

（令和4）年の段階で11社まで減ってしまいま

した。

　もちろん、我々駅弁事業者もただ嘆いてい

たわけではなく、この厳しい現状を打破する

ために日夜模索してきました。この時期、容

器を温めておいしく食べる加熱機能付き容器

の登場や、ただ食べるだけでなく付加価値を

付けたグルメ弁当やアイデア弁当も登場しまし

た。特に活発的だったのが、地域色を前面に

打ち出した駅弁が多く開発されたことです。

駅弁は元々、鉄道旅行者を地元の食材でおも

てなす意味もあり、地元の名産品を使ったも

のも多々ありました。

（出典：「北海道駅弁史」社団法人日本鉄道構内営業中央会）

日本鉄道構内営業中央会の道内会員数と総売上
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2. 地産地消駅弁の発売

　札幌駅では、石狩川で獲れた鮭を使った「石

狩鮭めし」や、北海道産の牛肉を使った「道産

牛めし弁当」など、現在も販売し続けているロ

ングセラー駅弁があります。

　また、道内の各地域でも、函館近海のスル

メイカにお米を詰めた森駅の「いかめし」、苫

小牧駅の「ほっきめし」や厚岸駅の「かきめし」

などが代表的なものとなります。

　しかし、当時のこれらの駅弁の基本となる

お米は、すべて「ササニシキ」「コシヒカリ」「あ

きたこまち」といった他府県産のブランド米が

主流でした。今でこそ北海道は、作付面積、

収穫量はもちろん、食味でも「ゆめぴりか」「な

なつぼし」など最高位の「特Ａ」評価を常に獲

得し続ける日本トップクラスの米どころとなり

ましたが、当時の北海道米は、「やっかいどう

米」と揶揄されるなど食味が今一つで、冷め

た状態で食べるお弁当には適していませんで

した。

　そのような中、北海道でも良食味米生産プ

ロジェクト的なものが始まり、1989（平成元）

年に現在の美味しい北海道米のベースとな

る「きらら397」が誕生しました。この「きらら

397」は、粘りはあまり強くありませんが、程よ

い甘みもあり、当時の北海道米のイメージから

すると、かなり美味しくなった印象でしたし、

せっかく北海道に来たのだから、観光客の方

に地元のお米を使った駅弁を食べてもらおう

と、一部の駅弁を北海道米に切り替えて販売

しました。

　ところが、あまりにも多くのお客様からお米

が美味しくないという厳しい意見をいただき、

使用開始から１か月ほどで、すべてのお米を

他府県産に戻したという苦い経験がありまし

た。そのため、それ以降なかなか道産米を使

うことができませんでした。

　2002（平成14）年９月に、ＪＲ北海道と道

内の各自治体および観光関係事業者等と連

携し、〝食・体験・温泉〟を中心テーマとした

大型観光誘致促進事業、北海道デスティネー

ションキャンペーン「ごちパラ北海道」が開催

されました。

　「食」に関しては、北海道の食材にこだわっ

た飲食店が「ごちパラなお店」として多数参加

し、弊社もＪＲ北海道さんの意向により、「ご

ちパラ駅弁」を製造販売しました。この時、

ご紹介いただいたのが北海道増毛町出身で

世界一流のシェフ、三國清三氏でした。

　三國シェフが自ら選定した北海道の海の幸・

山の幸をふんだんに使った駅弁で、当時、一

流シェフが監修した駅弁は非常に珍しく、多く

の話題となりました。

　当然、献立も標津沖で

獲れたカラフトマスをは

じめ、北海道産の松茸・

帆立・真ツブ・鴨肉・レッ

ドムーン（じゃがいも）な

どをフォン・ド・ヴォーと

バルサミコ酢を使ったオ

リジナルソースで仕上げたもので、メインの

ご飯は、道産米「ほしのゆめ」にオリーブオイ

ルでソテーした野菜と紅鮭のフレークを混ぜ

込み、あっさりとコンソメ風味で仕上げた画期

的な駅弁でした。

　この駅弁は観光誘致促進事業の企画で作っ

たのですが、観光客はもちろんのこと、札幌あ

るいは道内各地の道民がこの駅弁を目当てに
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買いに来ていただき、当時、１日100食売れれ

ば人気駅弁であった中、連日200～300食用意

しても完売となるヒット駅弁となりました。

　三國シェフ監修であったこともありますが、

道民にとっても、このようにいろいろな北海道

産食材が使われたお弁当なら一度は食べてみ

たいと興味をそそられたのだと感じました。

　今までは観光客が列車の中で利用する駅弁

開発をしていましたが、駅弁とはいえ、地元の

方が自宅や職場などで利用する駅弁があって

も良いと新たな駅弁のスタイルを考えました。

そしてこれが、〝地産地消駅弁〟の始まりとな

りました。

　翌年（2003年）には、ホテルクラビーサッポ

ロ（現・ホテル創成札幌 Ｍギャラリー）料理

長を務めていた貫田圭一氏監修の「春のピク

ニック弁当」を商品化したところ、連日500～

700食販売する過去最高のヒット駅弁となりま

した。

　予想通り、購入者のほとんどが地元の人であ

り、この駅弁を社内会議や町内の会合などに

利用したいお客様が増え、札幌市内限定で、

駅弁の市内配達も始めました。

　その後も、春夏秋冬ごとに北海道にゆかり

のあるシェフのご協力を頂きながら、数年間、

シェフ監修のこだわり駅弁シリーズを販売し

続けました。

　その間、弊社の調理長および仕入先さんの

意識も変わり、自ら北海道産の珍しい食材を

探すようになり、現在の北海道食材にこだわっ

た四季の駅弁シリーズへと成長しました。

　お陰様で、この駅弁シリーズは常に札幌駅

の上位人気駅弁となっています。

3. 北海道の「米チェン」キャンペーン

　駅弁にとってご飯は、炊き加減と食味でお

弁当が評価されてしまう非常に重要な位置付

けとなり、一つ間違えば、二度と弊社の商品を

ご購入いただけないシビアなものです。前述

した通り、過去に道産米への切り替えで苦い

経験がありました。

　そんな中、2005（平成17）年頃から、「米チェ

ン」（北海道米へチェンジしよう）キャンペーン

なるものがスタートし、その後、当時の北海道

知事・高橋はるみ氏がトップセールスを行い、

さらに強固な営業活動により北海道米の食率

が一気に向上しました。

　弊社においても、当時親交のあった北海

道の食と観光の情報誌「じゃらん」編集長ヒロ

中田氏から、「駅弁は地産地消でなきゃダメだ

よ。お米も当然、道産米でしょう」という強い

勧めがありました。さらに、当時のシェフ監

修駅弁シリーズは、北海道米を使用していた

という実績もありましたので、この頃には、す

べてのお米を北海道米に切り替えました。

　もう一つ、切り替えの決め手になったのが、

新ブランド米「ななつぼし」の安定供給でした。

「ななつぼし」は、つや、粘り、甘みのバラン

スが良く、冷めても美味しさが長持ちする、ま

さに駅弁に適した品種でした。
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　その後、2007（平成19）年に、ＪＲ北海道

と北海道じゃらんの共同企画で、ＪＲ北海道

発足20周年記念企画「駅弁コンテスト」なるも

のを実施しましたが、この応募条件が北海道

米を使用しなくてはいけないというヒロ中田編

集長らしいルールでした。

　このコンテストでは、地産地消駅弁作りの

経験を活かし、見事グランプリを受賞できた

ことは大きな自信となりました。

　そして、この取り組みにより、他の多くの駅

弁屋および飲食店でも北海道米への「米チェ

ン」が進んだことは言うまでもありません。

また、「米チェン」することで、オール北海道

産の駅弁開発も可能になりました。

　2017（平成28）年に発売した「活ホタテホッ

キバター焼き弁当」は、お米やホタテ、ホッキ、

バターはもちろん副菜のコーン、蕗、昆布ま

で、すべての食材を北海道産で仕上げました。

ちなみにこの駅弁は、新鮮な活ホタテ、活ホッ

キにこだわっていたので、時化などで原料が

入らないと製造できない、予約が受けられな

いなど安定供給面で非常に苦労した思い出の

駅弁です。その一方、北海道の新鮮な食材に

こだわった駅弁だけに、私の中では、最高傑

作の美味しさの駅弁の一つだと思っています。

4. 北海道の地域活性化に貢献できる駅弁

　その後も、あらゆる形で地産地消駅弁を展

開してきました。

　例えば、2010年から「食によるまちおこし」

を目的に、北海道内の各市町村から新ご当地

グルメなる出品料理を競い合う「新・ご当地グ

ルメグランプリ北海道」が催されました。第１

回（2010年）は美瑛町で、第２回（2011年）は

北見市で、各回、十数種類の新ご当地グルメを

食べ比べできるので、大盛況だったとのことで

す。さらにもっと多くの方に新ご当地グルメに

触れてもらおうと、2011（平成23）年に「新・

ご当地グルメ応援弁当2011」を発売しました。
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　献立は、多々ある新ご当地グルメの中から、

独断と偏見で、「十勝芽室コーン炒飯」、「南富

良野エゾカツカレー」、「オホーツク北見塩焼

きそば」、「羽幌えぞタコ焼き餃子」としました

が、お品書きには他にも13種類の新ご当地グ

ルメを紹介させていただきました。この駅弁

をきっかけに道内各地の新ご当地グルメを知

り、一人でも多くの方に現地まで足を運び、

本場の新ご当地グルメを食べていただきたい

という思いで作った駅弁でした。

　その他にも、道内の専門高校生を対象に

「駅弁コンクール」を開催しました。これは、

北海道札幌東商業高等学校の文部科学省「目

指せスペシャリスト事業」の企画で、地域へ

の帰属意識と貢献意欲を高めるとともに、地

域活性化に向けた取り組みを総合的にプロ

デュースするスペシャリストを育成することを

研究のねらいとして、地元の食材を使ったお

弁当の献立・ネーミング・包装デザイン等を広

く募集したものでした。応募数56点の中から

入賞３品を商品化しました。学生らしいユニー

クな発想は良いのですが、生産量が非常に少

なく市場に出回っていない希少な食材などの

アイデアもあったため、生産者に直接交渉し、

宅急便で調達するなど苦労も多かった記憶が

あります。

　また、北海道遺産に選定されている「ジン

ギスカン」を使った駅弁は、全国各地の駅弁

大会に出品し、まず一度ジンギスカンを食べ

てもらい、次は本場・北海道のジンギスカン

を食べに来てもらいたいという思いで作ってい

ます。

　近年漁獲量が回復してきた北海道産ニシン

を使用した「押し寿司駅弁」などは、まずは北

海道の玄関口である札幌駅で、北海道を代表

する食材・料理に触れていただき、さらに実際

がんばるお父さんへ！
『北の娘弁当』

札幌東商業高校 生徒考案
素朴ながら、がんばるお父さんへ
娘の愛情が伝わる心温まる駅弁。

￥780（税込み）

北海道限定
海鮮キムチオムライス !!
瀬棚商業高校 生徒考案

大胆に北海の幸とキムチでオムライ
スに仕上げ、発熱容器で冬に最適。

￥680（税込み）

しりとりツアー弁当

由仁商業高校 生徒考案
『しりとり』をしながら楽しく、道産
食材の食べ歩きが体験できる駅弁。

￥780（税込み）

道産
食材

道産
食材

道産
食材
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の現地・生産者のところで本場の味に触れて

いただきたい、そんな思いで作っています。

おわりに

　北海道の鉄道開業は、1880（明治13）年

で、その10年後には札幌駅で駅弁が誕生し、

鉄路とともに駅弁は発展してきました。しか

し、昨今の鉄道利用者減少により地方路線

の廃線・減便といった寂しい現状があります。

逆に明るい話題としては、コロナ禍からの回

復に伴い、訪日外国人観光客の数は増加傾

向にあり、日本の観光業界にとって大きなチャ

ンスです。

　120年以上続いている日本独自の食文化で

ある〝駅弁〟を海外への情報発信も積極的に

行いながら、これからも守り続けることが、私

たちの重要な使命です。

　そして、北海道を訪れた多くのお客様や

地元の方々に、これからも北海道の美味し

い食材を使用した駅弁を通して、笑顔で喜

んでいただき、北海道の魅力を伝えながら、

良い思い出を残していく。そして、北海道の

地域とともに歩み、北海道の地域活性化を

作り出すお手伝いを微力ながらしていくこと

も、私たちの重要な使命だと思っています。
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1. 航空機大型化・大量輸送時代の始まり

　北海道には数えきれないほどの美味しい食

があります。

 現在のように情報技術が発展していない時

代、食の魅力を知るきっかけは北海道への旅

でした。鉄道の旅が主流だった今から半世紀

ほど前の北海道旅行は当時の国鉄の列車に

乗りながら駅弁、食堂車そして訪問した土地

で北海道名物に出会いました。

　1960年代カニ族が多数訪れ、1970年代に

は加藤登紀子の「知床旅情」の大ヒットで北

海道旅行ブームがやってきました。

　その後、北海道旅行は転機を迎えます。航

空会社が大型機材を導入し始めた時代です。

　1974年には羽田－千歳線に日本航空がジャ

ンボ機の愛称で親しまれた最大500席規模の

座席を有するＢ７４７を就航させ、北海道旅行

の形態は大きく変化しました。当時の航空運

賃は現在のように多様な割引運賃がなく、往

復割引運賃など現在と比べると高い正規運賃

が主でしたが、旅行会社は手頃な旅行代金の

北海道周遊旅行商品（パッケージツアー）の

発売を開始します。ツアー客が団体で道内の

観光地を周遊し旅館で温泉につかり、料理を

堪能した時代です。

　北海道の食の人気は現在とあまり変わらず

蟹や刺身に代表される海鮮系のメニューが主

でした。特に蟹は人気が高く、夕食に蟹が含

まれていると観光客の満足感は増し、北海道

の食のイメージアップに貢献していたようで

す。しかしながら、海や港に近い地域はともか

く、内陸地でも毎晩同様の海鮮系メニューが

続き、北海道各地の地元グルメを楽しみたかっ

た方にとっては期待を裏切ることもあったとも

言われていますが、観光客に北海道の食の美

味しさが旅行に参加してもらうことで伝わると

いう旅行商品が、食の情報発信機能を持つメ

ディア的な貢献が大きかった時代です。

2. 団体旅行から個人旅行へ、

航空運賃の自由化の時代

　大型航空機を利用した旅行商品は団体旅

行だけでなく個人旅行商品へ広がっていきま

す。有名なのは閑散期と言われていた北海道

の冬に実施された「スキーパック商品」です。

　国内のスキーブームは映画「私をスキーに

連れてって」(1987年 )が上映され絶頂期を迎

えました。この時期に航空会社系の旅行会

社から発表されたスキーパック商品は東京か

ら北海道へ２泊３日（往復航空運賃、ホテル２

泊、スキーリフト券込）で当時の往復割引運賃

を下回る格安商品で衝撃的でした。宿泊付で

往復航空運賃より安い商品でしたので、北海

道へ出張するビジネスマンが背広、コート姿で

スキーウェアを着ている若者たちと一緒に参

加しているとニュース番組で話題になった時

代です。

　このように、往復航空運賃よりも安いパック

＜１＞旅が伝えた食の魅力③

食の魅力を北海道旅行で感じた時代
～旅行商品の進化と北海道の食ブランドの広がり～

第4章
1ｰ③
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商品の登場は波紋を呼び、そもそも普通の航

空運賃が高すぎるのではないか？という議論

が始まり、後に北海道国際航空（ＡＩＲＤＯ）

など現代のＬＣＣに近い運賃で運航する会社

が登場し、航空運賃の自由化、今ではすっか

り定着した早割・特割というような多彩な航空

運賃の登場という時代になっていきます。

　このように、多彩な航空運賃を利用して北

海道旅行の個人旅行化が進んだ時代、北海

道の食との出会いも変化していきます。

3. 個人向け宿泊商品による食の変化

　従来、温泉旅館等に１泊２食付きで宿泊す

る場合の食事は朝夕共に部屋食が主でした。

　宿泊する側はどのような内容の食事が提供さ

れるのか？わからないまま宿泊施設へ行ったも

のです。しかし、時代は変わります。旅行会社

が販売する宿泊商品の条件は１泊２食、和室な

ど大雑把なものから、和室（10畳間）・和洋室

という利用する部屋を事前に告知していき、食

事も8品～10品のお膳に盛られた食事の写真

がイメージとして表現されるようになります。さ

らに、通常ならば当日知る「お品書き」まで旅

行パンフレットに記載されるような高級商品の

販売が始まりました。また、ＪＴＢでは個人旅

行商品「エースＪＴＢ」の参加者全員に「旅行情

報誌るるぶ北海道特別版」を一人に１冊提供、

旅行中に楽しむ食の情報を提供し数々の北海

道の食が紹介されています。その中でも2007

年版には2005年11月にスタートした取り組み

の〝スイーツ王国さっぽろ〟が紹介され、ＪＴＢ

のキャンペーンとして参画したホテルや洋菓子

店で〝さっぽろスイーツ〟を無料で提供する企

画が、宿泊地周辺のホテルだけでなく、住宅

街の洋菓子店まで観光客が訪れるなど大好評

だったようです。この企画は札幌のスイーツの

レベルの高さを道外客に実感してもらうことが

できたという意味で興味深い企画でした。

4. バイキングスタイル料理の

宿泊商品の登場と進化

　時代は変わり、北海道の温泉旅館では食事

を一人ずつお膳に料理を並べて提供する方式

から、バイキングスタイルと呼ばれる提供方法

が登場してきます。前菜から肉・魚料理、デ

ザートまで食べ放題でしたので、お子様にも

人気がありました。バイキングスタイルの食事

提供は「好きなものを、食べたいだけ食べるこ

とができる」という嗜好にマッチし広がってい

きます。当時日本全国で食べ放題がブームに

なっており提供される料理の品数など〝量〟が

セールスポイントでした。

　その後、バイキングスタイルの料理も美味し

い北海道の食を提供したいという〝質〟にこだ

わる料理へ変化していきます。鮮度が損なわ

■主な動き

1968年	カニ族ブーム

1970年	JTB国内主催旅行「エース」発売

1971年	加藤登紀子「知床旅情」大ヒット

1972年	札幌五輪

1974年	B747千歳空港発就航

1978年	札幌国際スキー場オープン

1986年	パッケージツアー「北海道SKI」大人気

1987年	映画「私をスキーに連れてって」

1988年	青函トンネル開通

1989年	バブル絶頂期　日経平均株価最高値（当時）

1992年	新千歳空港　新ターミナル開業

1995年	航空運賃幅運賃制度

1998年	AIRDO就航

2000年	航空運賃自由化（早割・特割）
	 羽田空港発着枠大幅増

2003年	ビジットジャパンキャンペーン（小泉内閣）

2012年	訪日インバウンドブーム
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れない提供方法やライヴキッチンと呼ばれる

目の前で調理して提供するスタイルの登場で

す。目の前で握る鮨の提供や牛肉ステーキも

目の前で焼き、北海道産ブランド牛も提供さ

れるようになりました。野菜も○○産と表示さ

れるなど、地産地消に貢献し、食べる側として

は北海道の新鮮な食材を利用した料理の素

材を情報として持つことで食の楽しみも増え

てきました。

5. 料理自慢の高級宿利用商品

　バイキングスタイルの料理が人気を保つ一

方で、ゆっくりと食事をしたいという方もいま

す。高級旅館では部屋食に加え、会食場で食

事を提供するスタイルも増えてきました。調

理場から食事提供場所まで近いことから「冷

たい料理は冷たいままで、温かい料理は冷め

ないうちに提供する」という本来の日本料理の

サービス提供です。

　ＪＴＢでは「料理自慢の宿」という料理を

セールスポイントにした宿泊商品も発表してい

ます。また、温泉宿でも日本食ではなくフラ

ンス料理やイタリア料理などの洋食を提供す

るプランも登場しました。これまで洋食はシ

ティホテルや高級レストランでしか味わうこと

ができないと思われていましたが、温泉宿の

食事処でワインを飲みながら道産食材を活か

した洋食フルコースを味わうという新しい価値

の提供も始まりました。

　温泉旅館においても和食の調理人だけで

なく、シェフと言われる洋食の調理人も登場し

ました。さらに、北海道の新鮮な牛乳などを

使ったデザートのレベルも上がり、シティホテ

ルや洋菓子店にしかいないと思われていたパ

ティシエが温泉宿にも登場してくるなど提供さ

れる料理の進化は続いています。

料理イメージ（提供：JTB）

6. 食のリアルプロモーションという

旅行商品の価値

　昨今、北海道へ来られた方が美味しい食に

出会い、その後物産展等の催事で美味しさが

広がり、道産品の購入が進むという地域活性

化への貢献に注目が集まっています。食の情

報は北海道の魅力を紹介するガイドブックや

インターネットから簡単に入手できる時代にな

りましたが、旅は単なるイメージではなく実際

に北海道へ来て食べてもらい、感じてもらうと

いう〝食のリアルプロモーション〟としての価

値も高いと思います。

　あらためて旅行商品の「北海道の食」への

取組を整理してみると、単なるイメージ宣伝

だけではなく、北海道へ観光客を呼び、実際

に北海道で北海道の食を食してもらう機会を

作ってきたという旅行商品・旅行会社の取組

は、北海道の食の発展に大きく貢献してきた

といえます。インターネットが普及した今日「旅

行会社がなくても……」という声も聞こえてき

ますが、全国の旅行会社の担当者が北海道

観光に来る方々に喜んでいただくために北海

道の食の魅力をマーケットニーズに合った商
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品を開発し販売することで価値を高めている

という点は再評価されてもよいと思いますし、

これからも時代にマッチした進化を続けるこ

とを期待したいと思います。

7. 食ブランドを運んだ航空会社の貢献

　今日のように航空機利用が大衆化していな

い時代は航空機に搭乗するというだけで喜

びと興奮が入り混じった感覚になった記憶が

あります。まして国際線のビジネスクラスや

ファーストクラスを利用するなど高嶺の花で、

そこで提供される機内食や菓子は超高級な未

知の存在で憧れの存在でした。

　北海道旅行は新幹線が開通した現代でも

航空機利用は大きなウエイトを占めています。

　その航空機の機内で「北海道の食」が提供

されるということは、「機内での提供」という

信頼感・ブランド価値を国内、海外に伝えて

きたといえます。

8. 大人気商品となった「白い恋人」

　1976（昭和51）年には石屋製菓の「白い恋

人」が全日空（ＡＮＡ）の機内菓子として提供

され観光土産として大ヒットしました。さら

に、しばらくの間「北海道でしか買えない」と

いう販売戦略をとったため、北海道へ来た観

光客からの人気は絶大で、道民が道外へ行く

際の土産として大変喜ばれました。訪日イン

バウンド客からは、菓子としての美味しさに加

えて、１枚ずつ包装するという清潔感も評価

を上げた要因と聞いています。

9. 機内食・機内販売シーンの活用、

機内誌での情報提供

　その後、航空会社は地域との連携を深める

中で、北海道の食の活用を進めていきます。

　日本航空は2015（平成27）年に北海道と

の包括連携協定を締結し、その中で北海道の

「食」の振興に貢献しています。また、ＪＡＬ

ふるさとプロジェクト（旧 Japan Project）

では道内各地のホテル・旅館・料理店との連

携による機内食を継続的に提供しています。

　全日空では、2013年12月から３か月間地

域活性化・訪日客増加のためのプロジェクト

「Tastes of JAPAN by ANA」において「北

海道産の米チェン！麦チェン！酒チェンワイン

チェン！」という北海道をテーマにした特集を

行いました。最近の例としては2022年に道内

有数のお米の産地である蘭越町産の「らんこ

し米　ゆめぴりか」が国際線ファーストクラス

で提供されています。ＡＩＲＤＯでも機内で

提供される飲み物に札幌の有名店のコーヒー

や北海道産ホタテを使ったスープが使われた

り、機内で北海道産野菜を使ったスープを販

売するなど北海道の食ブランド向上に貢献し

ています。

　航空機は日本国内・世界各地の方々を北海

道へ運んでくれ、北海道観光の最大の魅力で

ある「食」に接する機会を作ってくれるだけで

なく、食に代表される北海道の情報を全国・

世界へ伝えるという非常に重要な役割を果た

してくれています。これからも、空の旅で北海

道へ人を運び、機内で北海道の食の情報を

世界へ広め、北海道の食ブランド向上に貢献

し続けていただきたいと思います。

（文責：黒田）
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第4章
1ｰ④

株式会社プレミアム北海道 代表取締役　張 相律

＜１＞旅が伝えた食の魅力④

訪日インバウンド客にとっての食の魅力

北海道は昼夜の気温差が大きく、日照時間

も長いため、野菜や豆類の糖度が高く、おいし

くなると言われています。また、北海道周辺の

海域は栄養豊富な海流が流れ込んで混じり合

い、日本一の良質な漁場になっています。

北海道は食の王国として日本国内だけでな

く、アジアでも広く知られています。

この美味しい食を求め、世界からお客様が

訪れています。アジアからの観光客に「北海

道旅行で一番期待していること」を聞いたアン

ケートでも「食」が一番になっています。

1. 団体客中心の時代（2003年ー2012年）

2003（平成15）年に日本政府が「2010年に

訪日外国人を1,000万人」を目標として観光

立国を宣言し、国土交通大臣を中心とする

「YOKOSO!JAPAN」キャンペーンが開始した頃、

北海道のインバウンド旅行は台湾からの団体

旅行が中心でした。団体客の夕食といえば

温泉ホテルの「北海道三大蟹食べ放題」を目

玉としたバイキング料理だったと記憶してい

ます。最近はタラバガニの品不足により、三

大蟹食べ放題は見かけなくなりましたが、カ

ニ食べ放題は根強い人気があります。他にも

「サッポロビール園」や「かに御殿」などの大

型レストランは多くのインバウンド観光客が

利用していました。このような傾向は今も団

体旅行にみられます。

2. 個人旅行の時代（2013年以降）

2013（平成25）年からインバウンド旅行は

個人旅行の人数が団体旅行を上回り、個人旅

行の時代に入りました。旅行の情報源もテレ

ビや雑誌からインターネットに変わり、北海道

のグルメ情報も簡単に手に入るようになりまし

た。知名度の高いレストランやミシュラン星付

きの店にも外国人観光客が訪れるようになり

ました。温泉ホテルではバイキングよりも個

室や部屋でのコース料理を楽しむお客様が増

えています。ホテルのコース料理も有名レスト

ランに負けない料理が提供されているので、

富裕層のお客様にも人気があります。

温泉ホテル以外は朝食なしのプランを予約

する外国人観光客が多いので、朝食は市場に

行って好きな魚介類を買って海鮮丼にして食

べるのも人気です。観光客に人気の食の情

報はブログやインターネットですぐに広まるの

Guest
Rectangle



173

第
4
章

食
の
魅
力
を
旅
で
感
じ
る
時
代

で、デパ地下のお惣菜や果物、蟹などの売り

場には夕方のタイムセールを狙って外国人が

殺到するようになっています。

３. ＳＮＳ情報発信の時代（2018年以降）

2018（平成30）年頃から外国人個人観光客

の主な情報源はＳＮＳに移行しています。ＳＮ

Ｓから一次情報を得て、インターネットでさら

に情報を深掘りするようになりました。

また、携帯電話の翻訳性能も良くなり、言葉

の壁が低くなっているので、外国語対応ができ

ない地元客中心の海鮮居酒屋や焼き鳥店、回

転寿司、Ｂ級グルメ店にも外国人観光客が来る

ようになりました。最近は海外のインフレと日

本の円安が相まって、１万円を超える高級な料

理も比較的に安く感じるようになり、北海道の

食の魅力がよりクローズアップされています。

4. 外国人観光客に人気の料理

高級な料理としては、道産和牛の焼肉と鉄

板焼き、料亭や有名レストランのコース料理、

ミシュラン星付きの店のコース料理、高級寿司

屋、蟹会席料理、天ぷら専門店、高級炉端焼

きがあげられます。

個室があって、食材にこだわり、盛り方や器

にもこだわったインスタ映えする店が人気で

す。一人当たり料金は１万円から３万円程度の

ところが多いです。富裕層のお客様はコンド

ミニアムのペントハウスにプライベートシェフを

呼んで、寿司を握ってもらったり、新鮮な魚介

をテラスで焼いてもらって食べたりするのも人

気です。

一般的な料理としては、海鮮居酒屋、寿司

屋、和牛焼肉やしゃぶしゃぶ、ジンギスカンが

挙げられます。最近は北海道の回転寿司も有

名になりつつあります。一人当たり料金は５千

円から１万円程度のところが多いです。

ランチで人気があるのは、海鮮丼、ラーメ

ン、スープカレー、天丼などですが、最近は

３千円を超える海鮮丼や海鮮ラーメンも売れ

るようになっています。

朝食は札幌市中央卸売市場場外市場、札

幌二条市場など、市場に行って好きな魚介を

買って焼いたり、海鮮丼にして食べたりする人

も多いです。

最近は「さっぽろ夏まつり（ビアガーデ

ン）」、「さっぽろオータムフェスト」など食の

イベントにも観光客が多く来るようになってい

ます。

今は海外で活躍する日本人シェフが増えて

いるので、北海道の食材を活かした和食の要

素を取り入れたフレンチや中華料理に、北海

道産ワインをペアリングする飲食店も富裕層

を中心にニーズが増えると思います。

まさに、北海道食の全面開花の時代到来

です。
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形があるもの無いものに限らず、次の世代

へ引き継ぎたい北海道民の宝物として選ばれ

たものを「北海道遺産」としており、現在74

件が選定されています。

「サッポロビール園」（以下、ビール園）には

二つの北海道遺産があります。一つは「ジン

ギスカン」。鉄板の上に羊肉と野菜をのせ、焼

きあがったら一緒に食べるシンプルなもので

す。ジンギスカンを食べる地域は他にもあり

ますが、北海道民ほどこの料理を愛している

人たちはいないでしょう。もう一つはビール園

のシンボルである赤レンガの開拓使館。1890

（明治23）年に竣工された歴史的にも価値が

ある建物であり、「札幌苗穂地区の工場・記

念館群」として登録されています。色づくツタ

の葉をはじめとする四季折々の姿は、昼と夜

で異なる姿を見せてくれます。

そんなビール園が開園した時、ジンギスカ

ンは家庭では食べられていたものの、飲食店

での扱いは月寒などにあった数店舗であり、

またこの赤レンガの建物についてはレストラン

以外の活用策も検討されていたのです。

■「サッポロビール園」の開園

「サッポロビール園」は1966（昭和41）年７

月１日、サッポロビールが製麦所として使用し

ていた建物を改装して開園しました。これは

サッポロビール創業90周年の記念事業であり

ました。

この建物をどのように残していくかについて

は、資料館や見学用工場など含めていろいろ

な検討がありました。札幌駅から離れた工場

地帯にあるため、飲食店とするには決して好

立地とは言えません。それにもかかわらず飲

食店という活用策を選んだのは、「一人でも多

くの方に、この素晴らしい赤レンガの建物を

訪れていただきたい」という関係者の強い想

いだったと聞いています。

「隣の工場でできたばかりの爽快な生ビー

ルを楽しめる」ということをコンセプトに、道

内唯一のガーデンビヤホールとして開業しま

した。店舗規模は約100席、厳冬期は休業し

ていました。「こんな場所にお客様が来るは

ずがない」と言われていた通り、なかなかお

客様に認知されず相当苦労しながら営業して

いたそうです。お客様をのせてきたタクシー

の運転手に、「いいところを紹介してくれとい

うお客様がいましたら、ぜひビール園を紹介

してください」とお願いしていた時期もありま

した。開園年の10月31日については来園者

はわずか１名、売上300円という記録が残っ

ています。そんな逆境の中、ビール園は「開

拓使精神」を発揮して様々なことに挑戦をし

ます。開園前から「飲み放題」というコンセプ

トはありましたが、飲めない人にも楽しんでい

ただこうと「食べ放題」も加えて1,000円で提

供しました。当時としては大変珍しい企画で

第4章
2ｰ①

＜ 2 ＞旅で感じる食の魅力①

ジンギスカンを世界へ
「サッポロビール園」の歴史と魅力

株式会社新星苑　別府 修
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あり、「これを話題にしてお客様に来店いた

だこう！」という想いが強くあったことが窺い

知れます。まもなく北海道らしい雄大さもあっ

てか、ビール園を代表するメニューとなりまし

た。開園当初は時間無制限でしたので、開店

と同時に来園され閉店までいらっしゃるお客

様もいらっしゃったとか。制限時間はその後

２時間に設けましたが、小ジョッキ33杯飲ま

れた方が最高記録として残っています。現在

でもご来店いただくお客様の半数以上が「食

べ飲み放題」を注文されていますが、そこまで

の杯数を飲まれる方はいらっしゃらないです。

地元のお客様にご利用いただき、そのお客

様が本州からきた友人・知人、お得意先など

を連れてきてくださる。この繰り返しによっ

てビール園の人気は定着していきます。タイ

ミングよく北海道ブームが起こったことにも

助けられました。「赤レンガ」や園内に立ち並

ぶ「ポプラ並木」が北海道のイメージそのも

のでしたので、観光名所として一気に知られ

るようになりました。

誰にでも親しみやすく覚えやすい「ビール

園」というネーミングにしたことも、新鮮で

強烈なイメージを訴えることに役立ちました。

正式な記録はありませんが、「サッポロビー

ル園」が日本最古のビール園であるようです。

ご存知のように「ビール園」という名称はその

後すっかり定着し、ビヤホールの代名詞の一

つになっています。ちなみに店名の候補には

「開拓使麦酒の館」という案も有力だったそう

で、こちらを選んでいたらどのようになったの

か……それは誰にもわかりません。

ビールとジンギスカンの組み合わせを看板

メニューとしたところにも先見の明がありま

した。ビールにあう食べ物といえば、まずは

ソーセージやポテトといった洋風メニューを

連想されると思います。当時、ジンギスカン

は家庭では食べられていたものの、「ご馳走」

や「ビールにあう」というイメージとは無縁で

した。これを看板メニューとすることについ

ては、社内では不安視する声もあったそうで

す。しかしながら先行して成功していたビヤ

ホールを追従することなく、「北海道の新しい

名物料理を作りたい」という強い想いが実り、

その後に北海道を代表するメニューの一つへ

と昇華させたのです。

■「サッポロビール園」の魅力

①赤レンガの建物、高い煙突、周辺の緑

歴史的建築物であるレンガ建築の保存と再

生も目的としましたので、外側はそのまま保存

し、内側だけをレストランとして改装しました。

そのため一から新しいものをつくる建築工事

に比べ、多くの費用が掛かりました。店内に

あるケッセル（ビールの仕込み釜）はサッポ

ロビールの門司工場で使用していたもの。あ

まりにも大きいため４つに分解して運んできま

した。

②新鮮なラム肉、拘りのタレ

羊肉はニュージーランド、オーストラリアの

広い牧場できれいな空気と豊富な牧草をたっ

ぷり食べて育った羊から厳選して使用してい

ます。ビール園で提供するのはくさみやクセ

が少ないラム肉です。特製のタレは醤油をベー

スにニンニクやリンゴ、レモンの風味を生かし

た拘りの味わい。塩コショーもタレと同様に

オリジナルです。肉の旨みを最大限に引き出

します。

③最高の状態で提供される生ビール
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ジンギスカンのベストパートナーは生ビー

ル。新鮮な生ビールを飲むとジンギスカンが

食べたくなり、ジンギスカンを食べると生ビー

ルが欲しくなる。ビール園だからこそ起きる

連鎖反応ですが、最大の魅力は口あたりのよ

さにあります。スウィングカランによる一度注

ぎはほどよい炭酸量になるため麦芽の甘さが

感じられ、ふんわりしたビールになります。泡

はクリーミーというよりもソフトな舌触り。喉

の中に入りやすく、飲みやすいのが魅力です。

いつも同じ味わいになるよう、泡の付き方をみ

てジョッキの角度をコントロールしています。

④時代に合わせたメニュー開発

開園以来「北海道を感じることができる料

理」というコンセプトを軸に、様々なメニュー

を開発、幅広い客層と利用動機の獲得を行っ

てきました。カニや寿司、刺身、ローストビー

フといったビヤホール・ビヤレストランの定番

メニューを打ち出した時期もありましたし、

ちゃんちゃん焼きにヒントを得た「羊ロースの

ジャンジャン焼き」が大人気となり、ビール園

を代表するメニューとなった時期もありまし

た。サラダバーやチーズフォンデュといった

一世を風靡したメニューについても、取扱う

飲食店が少ない時期から提供していました。

今でこそ北海道にある数多くの飲食店で取

り扱いされており、道民からの支持だけでな

く道外観光客にもお土産商品として人気を得

ているサッポロクラシックですが、発売したの

は1985（昭和60）年。ビール園では「北海道

限定」「道産素材一部使用」という商品コンセ

プトを評価して取り扱いをしていますが、発

売当初はこの生ビールを導入する飲食店は少

なく、ビール園でクラシックの美味しさを知っ

たというお客様も多数いらっしゃいます。

⑤ユニークな店舗コンセプト、

大型店ならではの賑わい

1970（昭和45）年から通年営業を始めまし

たが、冬場は園内に「かまくら」をつくり、雪

を見ながら食事をしていただくという「ここで

しかできない体験」を1993（平成５）年まで

提供していました。

開園以来、毎年夏場には屋外ビヤガーデ

ンを開園していますが、1978（昭和53）年に

はその規模を1,000席に拡大しました。今で

は「札幌の夏の風物詩」としてすっかり定着し

ています。1993（平成５）年の年間来園客数

123万人が最高記録ですが、当時はビヤガー

デンを含めて4,200席の規模がありました。

2002（平成14）年の FIFAワールドカップは

日本と韓国で開催され、ビール園にも多くの

外国人観光客にいらしていただきました。「本

日の開拓使館は○○国を応援する方、ポプ

ラ館は××国を応援する方……」と、応援す

るチームごと店舗を分けてご案内をしました

が、これがお客様には大変好評であり、大き

な盛り上がりと話題を提供することができま

した。

今後の課題

現在、北海道には数多くの外国人観光客が

訪れていますが、ビール園の外国人客比率は

年間を通してみると１割程度です。「ジンギス

カン」という言葉から、どんな料理がでてくる

のかイメージがつかないということが主要因

の一つであると分析しています。2026（令和

８）年には開園60周年を迎えますが、「ジン

ギスカン」を日本から世界へ広めるべくビー

ル園は日々挑戦して参ります。
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＜ 2 ＞旅で感じる食の魅力②

市場食堂の魅力
第4章
2ｰ②

総合商研株式会社　土居 功

地域の台所とも呼ばれ、道内各地から水産

品・農産品などの食材が集まる市場。その新

鮮かつ旬の素材を使った料理を提供している

市場食堂は、主に卸売市場で働く人々の休憩

や食事に利用されるため、多くが早朝から営

業し、一般利用も可能となっています。地元

らしさや鮮度・お得感を体験できるグルメス

ポットとして、旅行者もよく訪れています。

市場食堂のイメージといえば、北海道グル

メへの期待が高い「海鮮丼」や「寿司」を思

い浮かべる方が多いと思いますが、実は毎日

魚介類を見て食べている市場の人々が飽きな

いように、麺類、丼物、定食などを提供する

店も少なくありません。そのため、刺身や魚

卵などが苦手な旅行者でも満足できるように

なっています。

食堂の利用がてら市場を巡ると、昔ながら

の呼び込みの声に活気や楽しさを感じること

ができます。市場の店頭では、スーパーマー

ケットの文化が広がった現在ではめったに見

ることのない、食材の選び方やおいしい食べ

方を教えてくれる店員がいたり、生鮮品の試

食が行われたりします。北海道の食文化を知っ

て買うことができる市場と、その場で味を体験

できる市場食堂。この２つを合わせることで、

より奥深い魅力を感じることができます。

（1） 札幌市中央卸売市場 場外市場

生鮮食品のプロ業者が通う札幌市中央卸

売市場に隣接した場外市場。鮮魚、青果、乾
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物、冷凍品などを扱う約60店舗が集まる商店

街です。街区の中央を通る桑園発寒通（北11

条）を通るだけでは、一見飲食店が少なく感

じられますが、「卸売センター」や「さっぽろ

朝市」などの集合店舗、そして少し奥にある駐

車場付近には、朝７時から開店する飲食店が

あります。早々に売り切れる人気メニューも

あるため、朝早めのお出かけがおすすめです。

（2） さっぽろ二条市場

明治初期に石狩浜の漁師が川をさかのぼ

り、今の場所周辺で魚を売っていた、という

歴史を持つ二条市場。食堂、鮮魚店、青果店、

乾物店など約30店が集まり、昔のままの建物

が趣を感じさせます。狸小路１丁目の東という

好立地にあり、ランチタイムの食堂は主にア

ジア圏からの観光客が大行列を作るほどの人

気です。朝６時開業の食堂や、夕食を楽しめ

る居酒屋、海鮮丼以外の食堂なども幅広く選

べるため、ピーク時間を避けても市場グルメ

を堪能できます。

 

（3） 小樽三角市場

終戦後に７～８軒の露天商が店を出したこ

とに始まる小樽三角市場。とにかく安くてお

いしいをモットーに、土地の形や屋根の形か

ら「三角市場」と名付けられ、旅行者たちに

長らく愛されてきた小樽駅前の市場です。食

堂は海鮮メニューを中心に６軒あり、朝７時

前から営業する店もあります。市場で買った

魚介をその場で調理してもらえる「オリジナル

丼」のサービスも行われており、電車などの待

ち時間を充実したグルメタイムに変えることが

できます。

（4） 南
なんたる

樽市場

南小樽駅から徒歩５分の住宅街に佇む、小

樽市民の台所といえば南樽市場。昭和初期に

あった小樽高砂市場をルーツに持つ市場で、

鮮魚店・青果店をメインに、精肉店、パン店、

雑貨店、衣料品店などが同居する独特の雰囲

気は、まさに1960年代の小樽に時間がさかの
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ぼったような感覚を味わえます。飲食店は食

堂、寿司店、喫茶店の３店があり、特に食堂で

は市場で買った魚介をその場で丼にしてもら

える「持ち込み丼」のサービスもあります。

（5） 函館朝市

終戦後に函館周辺の農業生産者が函館駅

前の広場で野菜の販売を始めたのが発祥とさ

れる函館朝市。現在も函館駅隣の敷地１万

坪に約250店舗が出店している、道内随一の

巨大な市場です。特に、イカ釣りを楽しめる

「駅
えき

二
に

市場」や、市場食堂が集まる「どんぶり

横丁」は国内外の観光客から人気を集めてい

ます。午後には完売閉店する店も多いため、

朝５時のオープン以降、極力早朝に入店して

ゆっくり市場を楽しむのがおすすめです。

（6） はこだて自由市場

圧倒的な物不足だった終戦直後、渡島半

島全域や連絡船による青森からの物資が函

館に運び込まれ、青空市場で取引されていた

のが、はこだて自由市場の始まりです。当時

から一般市民のほか、割烹や寿司店などのプ

ロの料理人にも多く利用されており、大間マ

グロと同じ津軽海峡産の戸井マグロや、冬の

風物詩・ゴッコなど、地元ならではの魚が店

頭に並びます。市場内の寿司店では、市場で

買ったネタを持ち込んで「握り」を作るサービ

スも行っています。

（7） 釧路和
わしょう

商市場

終戦後の復興期にリヤカーを引いた露天商

によって始まった和商市場。釧路駅から徒歩

約２分の場所に建ち、鮮魚店や青果店など約

40店舗が集まるこの市場は、名物「勝手丼」

が全国的な話題を呼び、今や港町・釧路の観

光に欠かせないグルメスポットとなっていま

す。「勝手丼」とは、市場の惣菜店で白いご飯

を購入し、さらに鮮魚店に並ぶ新鮮な魚介の

ネタを好きなだけ買い、自分だけのオリジナ

ル海鮮丼を作るものです。釧路の味覚が最高

の思い出になること間違いありません。
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＜ 2 ＞旅で感じる食の魅力③

北海道のソウルフードより
帯広「インデアン」と函館「ラッキーピエロ」

第4章
2ｰ③

■帯広のソウルフード、「インデアン」
—十勝で愛され続ける理由

北海道・十勝地方の中心都市、帯広。この

地には、地元民の圧倒的な支持を集めている

カレー専門店「カレーショップ インデアン」

があります。全国的な知名度は必ずしも高い

とは言えませんが、帯広市民の生活にしっか

りと根付き、他のカレー店とは一線を画す魅

力を備えています。その人気の背景を、５つ

の視点から探ります。

（1） カレーショップ インデアン
—帯広に根ざす老舗の味

「インデアン」の創業は1968（昭和43）年、

帯広に本社を構える「藤森商会」が手がける

洋食レストラン「ふじもり」で提供していた評

判のカレーを、専門店として独立させたのが

始まりです。現在では十勝管内・帯広市を中

心に13店舗を展開しています。

創業当時は「カレーといえばインド」という

イメージが一般的だったことから、店名は「イ

ンデアン」と名づけられました。店舗ごとに

味のばらつきが出ないよう、セントラルキッチ

ン方式を導入し、また、可能な限り豊富な十

勝産食材を活用することも大切にしています。

創業当初から、「帯広で２番目においしい

店」をモットーに掲げ、半世紀以上にわたって

地域の人々に親しまれ続けているのです。

（2） 〝鍋持参〟でテイクアウト
—帯広独特の風景

「インデアン」では、「鍋を持参してカレー

ルーをテイクアウトする」という他にあまり例

を見ない光景が、すっかり定着しています。

昼食時や夕食時、鍋や密閉容器を持った客

が行列をなすこともあり、なかには一度に10

人前を持ち帰る客もいるそうです。

現在ではごく当たり前となっている「鍋持

参」のテイクアウトですが、創業の数年後から

始めたのには深刻な理由がありました。当時

はまだ、家庭でカレーライスを食べる習慣が

必ずしも根付いておらず、カレーは外食の〝ご

ちそう〟でした。このような状況で、味には自

信のあった当時の経営者が「一度食べれば美

味しさを分かってもらえる」と始めたのが、こ

のテイクアウトだったのです。以来、この鍋持

参方式のテイクアウトは十勝の食文化にすっ

かり定着し、現在では売上げの約４割をテイ

クアウトが占めているといいます。

（3） ３種類のルーと豊富なトッピング
—シンプルながら奥深い

「インデアン」では、次の３種類のカレー

ルーを提供しています。

（※内容は公式 Webサイトより引用）

●インデアンルー：牛肉をふんだんに使い、数

十種類のスパイスで熟成させたカレー。まろ

やかな味わいでお子様から大人の方まで美味

しく召し上がれます。十勝の定番カレーです。
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●ベーシックルー：ビーフのエキスが溶け込ん

だルーに玉ねぎを加え、旨味と甘味をひき出

したシンプルなカレーです。どんな具材にも

マッチして、美味しさを引き立てます。

●野菜ルー：大ぶりなじゃがいもと人参、玉ね

ぎが入ったカレーです。雄大な北海道と道産

子の素朴な優しさを感じさせる味です。

　これらルーに、カツ、ハンバーグ、エビ、シー

フード、チキン、チーズなど多彩なトッピング

を組み合わせて注文するスタイルが基本で

す。辛さは「普通」から「極辛」までの５段階、

ライスの大盛りや「大盛りの大盛り」まで指定

可能で、細かい注文にも対応しています。

（4） ルーとトッピングの組み合わせや

〝ミックスルー〟で自分好みに

「インデアン」では通常、トッピングによっ

てルーの種類が決まっています。たとえば、

カツ、チキン、エビ、シーフードにはベーシック

ルー、ハンバーグだとインデアンルーが標準

です。でも実は、好みに応じて自由に変更す

ることが可能です。

インデアンルーにカツを組み合わせた「イ

ンデアンカツ」、野菜ルーにチキンを加えた

「野菜チキン」、さらには２種類のルーを半量

ずつかけた〝ミックスルー〟（たとえば、ベー

シックルーとインデアンルーを半々に）といっ

たわがままにも応えてくれます。自分だけの

オリジナルな一皿を作り出す楽しみがあるの

です。

卓上には、カレーの定番である福神漬のほ

か、ピンク色のガリ（ショウガの甘酢漬け）や、

キュウリ・大根・青じその実を合わせた緑色

の漬物も用意されています。これらがまた、

「インデアン」のカレーによく合っていて、特

徴のひとつにもなっています。さらに、ホット

オイル（唐辛子オイル）も用意されており、味

変アイテムとして好みに応じた辛さの調整も可

能です。

このような細やかなカスタマイズの自由度こ

そが、「インデアン」の奥深さの一端といえる

でしょう。店員もこうした注文に慣れており、

気兼ねなくリクエストできることも、通い続け

たくなる理由のひとつです。

（5） なぜ帯広市民に愛され続けているのか

帯広の人々にとって、「インデアン」のカレー

は〝外食であり、同時に家庭の味でもある〟

という独特な存在です。鍋持参でのルー持ち

帰り文化が定着していることからもわかるよう

に、日々の暮らしの中に自然と溶け込んでい

ます。

価格は手頃でボリュームも十分。特別な日

のごちそうというより、「今日の晩ごはんはカ

レーにしようか」という感覚で利用されてい

るのです。注文から提供までも迅速で、時間

がない時にも頼りになる存在です。「カレーと

いえばインデアン」という図式が帯広にしっ

かり浸透しているのも納得です。これからも、

老若男女を問わず、幅広い層に愛され続け

ていくことでしょう。
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■函館のソウルフード、「ラッキーピエロ」
—顧客に愛され続ける理由

函館を訪れたなら、一度は味わっておき

たいご当地グルメが「ラッキーピエロ」です。

〝ラッピ〟の愛称で呼ばれる、週末や休祝日

には行列も出来る人気店です。ハンバーガー

を中心に、オムライスやカレー、カツ丼やラー

メン、ドリンクやデザートまで揃う独特のメ

ニュー展開で、観光客ばかりではなく地元民

にも大人気のローカルレストランです。レスト

ランと称するのには理由があります。注文を

受けてから一つひとつ調理するスタイルを貫

いており、「ファストフード」とは一線を画した

こだわりが感じられます。「ラッキーピエロ」

はなぜこれほどまでに人々の心をつかんで離

さないのでしょうか。その理由を５つの視点

から紐解いてみましょう。

（1） なぜ「道南限定」なのか

―地元へのこだわり

「ラッキーピエロ」は1987年の創業以来、

一貫して「函館近郊の道南エリア」限定での

店舗展開を貫いています。その理由は、「地

元・函館を元気にしたい」「函館でしか食べら

れない特別な店でありたい」という創業者・王

一郎氏の強い想いがあります。札幌や東京か

ら出店依頼があってもすべて断っているとの

ことで、その姿勢には一貫性がみられます。

地域密着を掲げ、食材の８割以上を北海道

産でまかなうなど、地元の恵みを積極的に活

用しています。ハンバーガーのパティや新鮮

なレタス、トマト、オムライスに使われる卵も

その一例です。

「函館に行かないと食べられない」という希

少性が、訪れる人に特別な価値を提供してい

るのです。

（2） 店舗で異なるテーマとメニュー

「ラッキーピエロ」の魅力の一つは、17店舗

それぞれに異なるテーマと内装が施されてい

る点です。たとえば、峠下総本店は「バード

ウォッチング館」がテーマ。さまざまな鳥の

モチーフが店内にあしらわれ、財運に恵まれ

るとされる巨大なイスや、カップルで座ると永

遠の愛が叶うというハート型のイスも設置さ

れています。他方、港北大前店はエルビス・

プレスリーをテーマに据え、往年のアメリカを

感じさせるレトロな雰囲気が漂います。

加えて、店舗限定のオリジナルメニューも

訪れる楽しみのひとつです。人見店のみで

提供されるラーメン（これが実に驚くほど美

味）、五稜郭公園前店の「函館奉行所いにし

えバーガー」、ベイエリア本店で味わえる「土

方歳三ホタテバーガー」など、各店舗に個性

が光ります。生ビールを楽しめる店舗もあり

（峠下総本店、マリーナ末広店、五稜郭公園

前店）、ハンバーガーやポテトをつまみに一杯

という過ごし方も可能です。さまざまな店舗

を巡る〝ラッピ巡礼〟は、ファンの間でひそか

な楽しみとなっています。

（3） 「サーカス団」制度で常連客を厚遇

「ラッキーピエロ」にはユニークな常連顧客

制度が存在します。その名も「ラッキーピエ

ロ・サーカス団」。利用金額に応じて「ピエロ」

と呼ばれるポイントが付与され、準団員、正

団員、スター団員、スーパースター団員とラン

クアップしていきます。ステータスが上がるご

とにポイントの還元率が上昇し、メールで割
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引クーポンや食事券が配信されるほか、スー

パースター団員には新作メニューの試食会や

新年会といった特別イベントへの招待の特典

も用意されています。この制度は、「通い続け

るお客様を大切にしたい」という経営理念の

表れであり、単なる販促を超えて、熱心なファ

ンへの〝感謝〟を形にしたものと言えるでしょ

う。地域に根差し、常連客との信頼関係を築

く経営の一端を担っているのです。

（4） おみやげの物販は道外にも展開

「ラッキーピエロ」の店内にはお土産コー

ナーも設けられています。たとえば、オリジナ

ルのガラナ缶飲料は年間12万本を売り上げ、

Ｔシャツやマグカップ、キーホルダーなどの

グッズもファンに親しまれています。「ラッキー

ピエロ」の店舗は函館近郊の道南エリアのみ

の出店ですが、これらのおみやげ品は、北海

道物産展をはじめ、道外のスーパーマーケッ

トや百貨店、携帯電話ショップなどでも取り

扱われていて、なんと銀座の免税店にも卸さ

れているとのこと。将来の人口減少と高齢化

を見据えて、こうした物販分野を事業のもうひ

とつの柱としてとらえ、持続的な企業経営を

目指しているのです。

（5） これほど地元民に愛されているのはなぜ

「ラッキーピエロ」が他の外食チェーンと大

きく異なる点は、「地域と共に歩む姿勢」です。

物価上昇の時代にあっても、家族連れや学生

でも手の届く価格帯を維持しつつ、ボリューム

も満点。たとえば看板商品の「チャイニーズ

チキンバーガー」は、揚げたての甘辛チキンが

たっぷりと挟まれており、満腹感と満足感を

両立させています。創業者の王氏によれば、

「女性が食べて２割くらい残してしまい、食べ

切れないからお持ち帰りしたい」というのがコ

ンセプトとのこと。お手頃価格でお腹いっぱ

いを体現しています。

また、接客もマニュアル的でなく、「顔の

見える」人間味あるサービスが特徴。まるで

〝ご近所の行きつけの食堂〟のような温もりが

あり、観光客であっても地域の空気を感じら

れる場所となっています。

函館の街角で確かな存在感を放つ「ラッ

キーピエロ」。その背後には「地元を大切に

する」「訪れた人を楽しませたい」という、熱意

と温もりに満ちた理念があります。観光のつ

いでに立ち寄るのではなく、「ラッピに行くた

めに函館へ」。そう思わせてくれる唯一無二

のローカルレストラン。次に函館を訪れるとき

は、ぜひ〝自分だけのお気に入り店舗〟を見つ

けてみてはいかがでしょうか。

（文責：平本）
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■全道ご当地グルメ

第4章
2ｰ④

＜ 2 ＞旅で感じる食の魅力④

ご当地グルメ MAP
総合商研株式会社　土居 功

　渡　島
	 1	 松前町	 松前漬け

	 2	 知内町	 おっぱい饅頭

	 3	 北斗市	 トラピストバタークッキー

	 4	 函館市	 やきとり弁当

	 	 函館市	 小いけカレー

	 	 函館市	 山親爺

	 	 函館市	 塩ラーメン

	 5	 七飯町	 コアップガラナ

	 	 七飯町	 大沼だんご

	 	 七飯町	 天狗堂 「日本一きびだんご」

	 6	 森町	 いかめし

	 7	 八雲町	 バター飴

	 8	 長万部町	味付けホルモン

	 	 長万部町	かなやのかにめし

　　　 全域	 ごっこ汁

　　　 全域	 べこ餅

　檜　山
	 9	 江差町	 五勝手屋羊羹

	 	 江差町	 粳練 （こうれん）

	 	 奥尻町	 坪谷冷菓店 「ハイシャーベット」

　後　志
	 10	 岩内町	 尾崎商店 「たちかま」

	 11	 小樽市	 あんかけ焼きそば

	 	 小樽市	 ぱんじゅう

	 	 小樽市	 なると若鶏半身揚げ

　石　狩
	 12	 札幌市	 ノースマン

	 	 札幌市	 スープカレー

	 	 札幌市	 味噌ラーメン

	 13	 石狩市	 石狩鍋

	 14	 当別町	 いとうジンギスカン

	 15	 江別市	 山サ煉化餅本舗 「煉化餅」

	 16	 千歳市	 支笏湖ヒメマス （チップ） 料理

　胆　振
	 17	 洞爺湖町	わかさいも

	 18	 室蘭市	 室蘭やきとり

	 	 室蘭市	 よもぎ饅頭 草太郎

	 18/19	 室蘭市／苫小牧市	

	 	 	 カレーラーメン

	 19	 苫小牧市	三星本店 「よいとまけ」

	 	 苫小牧市	ガラナエール

	 20	 安平町	 チーズ羊羹

	 21	 厚真町	 あづまジンギスカン

	 22	 むかわ町	 ししゃも寿司

　日　高
	 23	 新ひだか町	 三石羊羹
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地域活性化のため企画されたご当地グルメが多い昨今。

それとは異なる、地元で生まれ長年地域に育てられた自然発生的なご当地グルメを紹介します。

（注意：この情報がすべてを網羅しているわけではありません。 ブランド農産物・海産物・酒類を除く）

　空　知
24	 南幌町	 なんぽろジンギスカン

25	 長沼町	 長沼ジンギスカン

26	 由仁町	 東京ホルモン

27	 栗山町	 谷田の日本一きびだんご

28	 夕張市	 カレーそば

29	 岩見沢市	 天狗まんじゅう

30	 月形町	 さかいジンギスカン

31	 美唄市	 美唄焼き鳥

	 美唄市	 角屋 「袋やきそば」

32	 奈井江町	 バター羊羹

33	 芦別市	 ガタタン

34	 歌志内市	 なんこ

35	 赤平市	 がんがん鍋

36	 滝川市	 松尾ジンギスカン

37	 新十津川町	 大畠ジンギスカン

38	 深川市	 ウロコダンゴ

　宗　谷
47	 幌延町	 幌延ジンギスカン

48	 稚内市	 たこしゃぶ

49	 利尻町	 ミルピス

　オホーツク
50	 遠軽町	 かにめし弁当

51	 北見市	 北見焼肉

	 	 (牛サガリ、豚ホルモン、生たれ)

	 北見市	 ハッカ飴

	 北見市	 大丸 「ほっちゃれ」

52	 訓子府町	たれカツ丼

　十　勝
57	 足寄町	 ラワンぶき料理

58	 池田町	 バナナ饅頭

59	 帯広市	 豚丼

	 帯広市	 中華チラシ

	 帯広市	 インデアンカレー

	 帯広市	 柳月 「三方六」

	 帯広市	 アンデルセン （クランベリー）

	 	 「スイートポテト」

	 帯広市	 白樺ジンギスカン

60	 芽室町	 小久保ジンギスカン

	 芽室町	 にじますから揚げ

61	 清水町	 鳥せい 「若鶏炭火焼き」

62	 新得町	 新得そば

●中華 （中花） まんじゅう

●いももち

●ザンギ

●バターご飯

●鮭とば

●ルイベ

●浜ゆでカニ

●行者にんにく

●ぬかにしん

●ぬかさんま

●ほっけ一夜干し

●鮭ちゃんちゃん焼き

●甘納豆の赤飯

●三平汁

●てっぽう汁 （かに味噌汁）

●たちの味噌汁

●たこまんま

●かすべ煮つけ

●つぶ刺し

●ハスカップ

●白い恋人

●マルセイバターサンド

　上　川
39	 旭川市	 旭川ラーメン

	 旭川市	 旭豆

	 旭川市	 ビタミンカステーラ

	 旭川市	 新子焼き

	 旭川市	 塩ホルモン

	 旭川市	 前坂ジンギスカン

40	 和寒町	 和寒ジンギスカン

41	 士別市	 士別サフォークラム

42	 名寄市	 煮込みジンギスカン

	 名寄市	 ソフト大福

43	 幌加内町	 幌加内そば

44	 音威子府村	音威子府そば

　留　萌
45	 留萌市	 一久庵 「にしんパイ」

46	 天塩町	 アサヒ飲料

	 	 「マスカットサイダー」

　根　室
53	 標津町	標津羊羹

54	 根室市	エスカロップ

	 根室市	オランダせんべい

　釧　路
55	 標茶町	石川十字堂 「フランセ」

56	 釧路市	そば （緑色の更科そば）

	 釧路市	かしわぬき

	 釧路市	スパカツ

	 釧路市	まりも羊羹

	 釧路市	塩ラーメン

全道共通グルメ
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本題を記述する前に、まず北海道のお菓子

の歴史について紐解いていきたいと思います。

北海道のお菓子の歴史は、北海道がまだ

蝦夷地と呼ばれていた江戸時代に遡ります。

この頃、道南エリアでは既にお菓子作りが始

まっていたと言われています。例えば、松前

藩から江戸に参勤交代する際のお土産とし

て、海産物のほか、羊羹やボーロといったお

菓子も用いられたと伝えられています。蝦夷

地唯一の城下町だった松前に加え、江差、函

館でも明治以前からお菓子作りが行われてい

ました。

そして、明治以降、北海道開拓の歴史とと

もに、お菓子作りも小樽、札幌、旭川などで

盛んになっていったと言われています。そし

て、菓子職人たちが腕を競い合い、地域ごと

に特色ある独創的なお菓子が誕生しました。

それと同時にお菓子業者同士の組合も各地

で設立され始めます。また、第二次世界大戦

後になると、北海道のお菓子はさらなる発展

を遂げていきます。そして、北海道観光の人

気が高まるにつれ、全国的な知名度を誇るお

菓子も多数登場してきました。

北海道のお菓子の歴史は他の都道府県に

比べ、長い歴史とは言えないかもしれません

が、しかしながら良質な原材料と先人たちの

飽くなきチャレンジ精神によって、北海道に

は実に多彩なお菓子が生まれ、そして根付い

てきた歴史があります。

ここで少し、時代別に記載します。

■明治時代

開拓と西洋文化の影響が出てきます。明治

時代に北海道の開拓が進む中、西洋の影響

を受けた製菓技術が導入されました。外国

人技師や技術者が北海道に渡り、パンや洋菓

子の製造技術を伝えています。また、北海道

はじゃがいも、小麦、バターなどの農産物や

乳製品が豊富であり、これらを使ったお菓子

作りが盛んになりました。

■大正時代

〝和から洋への移行期〟であり、北海道の

特性（乳製品・寒冷地・開拓地）を活かした独

自の菓子文化の芽生えが始まった時代でもあ

ります。つまり、昔ながらの和菓子文化を大

事にしつつ、北海道の素材や洋風の影響を取

り入れて、後の北海道銘菓へと繋がる土台が

できあがった、そんな始まりの時代です。

■昭和時代

この時代になると、今では有名なメーカー

が創業し始めます。六花亭や石屋製菓、ロイ

ズなどのメーカーによって北海道を代表する

お菓子が次 と々開発、販売されました。そし

第4章
2ｰ⑤

＜ 2 ＞旅で感じる食の魅力⑤

北海道のお土産菓子が
地域に貢献してきたこと

株式会社山ト小笠原商店 代表取締役社長　小笠原 琢
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て高度経済成長に伴い、様々なお菓子が大量

生産され、全国に流通されるようになったの

もこの時代です。

■平成時代以降

1970年代に発売された「マルセイバターサ

ンド」や「白い恋人」など、北海道のお菓子が

全国的な人気を博した時代です。そして観光

産業の発展とともに、観光客向けのお菓子が

さらに多様化し、地域限定や季節限定などの

商品も多く現れています。また、地元の素材

を使ったお菓子や、環境に配慮した製品も注

目された時代です。

上記の歴史を踏まえ、北海道のお菓子はそ

の豊かな自然と農業資源、漁業資源、畜産資

源、そして、北海道の各地域の歴史と文化を反

映したものとして多くの人々に愛されています。

ここで個別のお菓子を例にお伝えします。

■六花亭「ホワイトチョコレート」

六花亭といえば、「マルセイバターサンド」と

いう方が多いと思いますが、私としては敢えて

「ホワイトチョコレート」についてご紹介します。

六花亭「ホワイトチョコレート」は、1968年

11月に日本で初めて製造、販売されたホワイ

トチョコレートです。六花亭創業者である小

田豊四郎氏がヨーロッパを視察研修した際、

視察先の菓子店でホワイトチョコレートが主

力商品になっていることを目の当たりにし、「日

本でもホワイトチョコレートの時代が来る」と

感じ、帰国した翌年からホワイトチョコレート

の製造を始めたのがこの商品です。

 

その後、国鉄によるディスカバージャパン・

キャンペーンで、広尾線「愛国駅」から「幸福

駅」への切符が「愛の国から幸福へ」として

ブームになると、「ホワイトチョコレート」は帯

広を訪れた通称「カニ族」と呼ばれた若者た

ちなどから口コミで全国的に知られるように

なり、ヒット商品となりました。

実は、千歳空港（現・新千歳空港）で初め

てこの商品を販売したのは、当社の「スカイ

ショップ小笠原」です。

当時常務取締役だった小笠原良（現代表取

締役会長）がお店に立っていると、カニ族か

当時のスカイショップ小笠原
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Rectangle



188

第
4
章

食
の
魅
力
を
旅
で
感
じ
る
時
代

ら「ふきのとうの白いチョコレートはないです

か？」と聞かれる事が多くなり、小田豊四郎氏

のもとへ何度も足を運び、取引が始まりました。

■石屋製菓「白い恋人」

「白い恋人」は1976年12月に販売が開始

されました。昭和40年代後半ごろから、

消費者の中では広くチョコレートが好まれる

ようになり、石屋製菓でも何かチョコレート

を使った商品ができないかと考えていたそう

です。しかも単体のチョコレートではなく、

おしゃれに食べられるオリジナルの商品を

……。そこで思いついたのが、クッキーとチョ

コレートの組み合わせです。最初はクッキー

をチョコでコーティングすることを考えたよう

ですが、手も袋もべたついてしまいます。そ

こで、「チョコをクッキーでサンドすればよい

のでは!?」という発想から生まれたのが、「白

い恋人」だったのです。

前述の小笠原良によると、発売当時はまだ

民芸品や海産物が売れていた時代だったの

で、「白い恋人」を扱う問屋が千歳空港内の店

舗に商談しても、色よい返事はもらえなかっ

たそうです。そんな中、当社にも問屋の営業

担当者が熱心に商談に訪れ、当店での販売

が決まっています。その後、飛行機の機内食

への採用などを通じて、「白い恋人」は北海

道土産の定番としての地位を確立します。

現在は北海道を代表するメーカー、商品が

多数出ています。北海道のお菓子の魅力は、

豊かな自然環境と高品質な地元産の材料、そ

して伝統と革新が融合した多様な商品にある

のだと、私は思います。

そして、北海道は日本の中でも特に自然の

美しさと多様な観光名所で知られています。

四季折々の風景、美味しい食べ物、温泉、

アウトドアアクティビティなど、幅広い魅力が

あります。北海道の魅力と北海道のお菓子の

魅力が良い相関関係を築いているのだと感じ

ています。当社は新千歳空港の国内線、国際

線、オンラインショップをそれぞれ展開してい

ます。空港の店舗はもちろんですが、オンラ

インショップをご利用いただくお客様の多く

は北海道観光に来られたことのあるお客様で

す。

日本のお土産文化はこれからも続いていき

ますが、その時代に合ったトレンドがいくつ

も現れると思います。それが今後の北海道の

お土産菓子の展開に大きく影響を与えること

で、より多様な選択肢が提供されることが期

待でき、次の世代へ受け継がれる素晴らしい

お菓子が現れることを期待したいと思います。

現在のスカイショップ小笠原
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四方を海に囲まれ広大な大地を有し農作物

の生育に適した気候の北海道は美味しい食の

宝庫です。その食を生かした北海道産の産品

の販路拡大と観光客の誘致を図り、北海道の

産業経済の振興に寄与することを目的に「北

海道の物産と観光展」は開催されてきました。

歴史は古く、1951（昭和26）年に北海道と

札幌市の発想のもと始まっています。

時は行政が主催する物産展は採算が取れ

ず百貨店からは相手にされない時代でした

が、大阪・高島屋と福岡・岩田屋（現福岡三

越）の２会場が手を挙げてくれてスタートし、

2023（令和５）年で64年目を迎えます。

北海道物産展は実施母体の違いにより大き

く４つのパターンがあります。

①北海道庁が関係機関と主催する「北海道の

物産と観光展」

②札幌市や函館市等の自治体、関係団体が主

催する「北海道物産展」や「札幌フェア」

③百貨店、スーパーなど小売店が独自に開催す

る「北海道物産展」

④その他　地元マスコミが主催する「北海道

物産展」

上記４つの物産展はそれぞれ主催者の特徴

を生かし開催されています。

北海道貿易物産振興会は①について実施

事務局として企画・運営をしていますので、北

海道が主催する「北海道の物産と観光展」に

ついて述べていきたいと思います。

1. 北海道の観光と物産展の運営

北海道が主催する「北海道の物産と観光

展」は北海道・（一社）北海道貿易物産振興

会・（公社）北海道観光機構及び道内14市
※

が主催機関となり、会場は他の会場と区別す

るために原則として１都市１会場にするほか、

所在地の人口や会場面積などの基準をクリア

した会場で開催しています。（令和５年度は全

国31会場で開催）全体運営業務、デザインを

統一した共同宣伝物の企画、オリジナルイベ

ントの実施等の運営経費は会場となる百貨店

と道内関係機関の負担金をいただき、会期中

に来場されるお客様に対して物産と観光のＰ

Ｒを行っています。

※旭川市、 網走市、 石狩市、 小樽市、 帯広市、 北見市、

千歳市、 根室市、 函館市、 富良野市、 紋別市、 稚内市、

釧路市、 札幌市

2. 北海道の観光と物産展の歴史

ここで簡単に北海道の観光と物産展の歴史

を当時のトピックスをもとに振り返ってみたい

と思います。

1951年に初めて開催した物産展も年々開催

会場が増え、1972年には主催会場の条件を

設定し、1985年には一店舗あたり１億円を超

えるまで規模が大きくなりました。

観光との連携については主催会場でも観光

色が弱い場合は「北海道の物産と観光展」で

はなく「北海道物産展」と名称を区別していま

第4章
3ｰ①

一般社団法人 北海道貿易物産振興会 事務局長　吉岡 史世

＜3＞全国・世界へ食の魅力を伝えた取り組み①

北海道物産展と北海道どさんこプラザの貢献
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したが、現在では量販店の物産展との差別化

という点からも観光コーナーを設け、イベント

を実施して観光面でのＰＲも図っています。

その後、そごうや地方百貨店の破綻・閉鎖、

「O-157」「BSE問題」「鳥インフルエンザ」など

がマスコミで大きく取り上げられたことで、道

産品に対する消費者の信頼や期待を一気に失

うことになりました。特にテレビ報道の影響は

大きく信頼回復には相当時間がかかると心配

しましたが、当振興会として直ちに北海道や百

貨店の協力の下、出品できる商品の基準や運

営マニュアルを作成し、2004年から物産展開

始前に北海道担当者による出品商品のチェッ

クを行うなどの道産品・物産展のイメージアッ

プを図る努力を重ね、ようやく消費者の信頼

も回復してきた2007年に石屋製菓の賞味期限

改ざんが大きな問題となりました。その年の物

産展は開催日数が増えた分売上総額も増えま

したが、１日当たりの売り上げは前年を下回っ

てしまいました。

幸いなことに石屋製菓に対する温かい声が

多く百貨店側でもスムーズに物産展での再販

売に応じていただき、今日に至っています。

2008年には「生キャラメル」の爆発的な人気

と共に中国での餃子・メラミン事件など数々の

偽装事件の影響もあり北海道産品については

素性の明らかな安全・安心な商品としてイメー

ジを持っていただけたようで、その年の物産

展は総開催日数が前年と同じであるにも関わ

らず、売上71億円（前年比117％）の記録的な

結果となりました。

その後は「生キャラメル」などの菓子類の衰

退とともに売り上げは減少しましたが、2011年

には総売上額70億円まで復活しました。

また、出展企業の選定については会場とな

る百貨店が主導で行っていますが、関係機関

も積極的に商談機会を設けるなど責任をもっ

て商品を紹介する体制をとっていることに加え

本物の北海道の物産品を提供するに際し出品

商品についての基準を設け、会期中もその基

準が遵守されているかどうかのチェックもして

います。

3. 北海道主催の「北海道の物産と観光展」を

きっかけに

平成20年度・21年度は大阪・高島屋が改装

工事のためこの「北海道の物産と観光展」の

開催を見送っていますが、第１回のスタート時

から現在まで、この催しの基礎は高島屋さん

の北海道物産展の歴史と言ってよいほど、推

進役として多大な功績を残しています。

この物産展をきっかけに全国区になった例

も多く、当時は俵詰めや麻袋入りだったジャ

ガイモ、タマネギを、この物産展を契機に百貨

1951(昭和26)年　初めての開催

（大阪・高島屋、福岡・岩田屋）

1955(昭和30)年　東京・高島屋、名古屋・名鉄百貨店

などが加わり5会場で開催

1965(昭和40)年　10会場 売上総額1億9,000万円

（1店舗あたり1,900万円）

1972(昭和47)年 

＜北海道が主催する会場の条件設定＞

●会場面積・道内5都市以上の参加

●北海道の後援会場として3回以上の実績

＜北海道が後援する会場の条件設定＞

●会場面積・道内1市以上が主催する会場

●原則として観光の協力はしない

1985(昭和60)年　30会場 売上総額32億8,500万円

（1店舗当たり1億円超え）

1994(平成6)年　 45会場 売上総額53億9,000万円

2007(平成19)年　36会場 売上総額60億円超

2008(平成20)年　36会場 売上総額71億円
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店向きのきれいな段ボール箱に入れ売場に並

べたことや、全国区ではなかった「メークイン」

に着目し、契約栽培を行ったこと、道内でも利

用に困っていたシシャモを商品化させ全国に

広めたのも高島屋の物産展が契機です。

また、従来「いか塩辛」は見た目と塩辛さか

らか福岡地方では見向きもされず、物産展に

向けて北海道から福岡の会場に持ち込まれた

商品は大量の売れ残りとなりましたが、百貨店

では売れ残り商品を福岡市内の飲食店にタダ

同然で配布し、その結果飲食店の客から絶大

な好評を博し、次の年からどんどん売れるよう

になったという怪我の功名話が語り草です。

さらに、九州地方では数の子、昆布、雑穀

は戦前から正月用品として無くてはならないも

のでしたが、「塩ぶり」の習慣があり「新巻鮭」

は売れませんでした。大阪以西で売れるよう

になったのは、毎度の「北海道物産展」の成果

と言えます。

「北海道物産展」と言えば、「水産食品」、「農

産食品」のイメージが強く、「菓子」の売上は平

成８年度までは売上の構成比が全体の9.7％

に過ぎませんでした。

平成９年度にようやく２桁になり、平成11年

度には「農産食品」を抜いて２位、ここ数年は

「水産食品」に迫る勢いでしたが、ついに平成

20年度には「水産食品」を抜き31.7％という

ダントツ１位の構成比となりました。

これは「スイーツ王国・北海道」の浸透や百

貨店担当者の地道な商品の掘り起こしによる

結果と言えるでしょう。

かつては年配中心の客層から、今では若い

女性まで客層が広がり、収穫の秋以外の季節

でも「北海道物産展」が可能となり、年２回～

３回開催の会場も増えています。

4. 北海道どさんこプラザ

「北海道どさんこプラザ」は、北海道内で製

造・加工された水産加工品、農畜産品、乳製

品、酒類、民工芸品などの道産品の展示・販

売等を通して、道内企業のマーケティング活

動の支援を行う店舗です。

現在国内15店舗
※1

海外３店舗
※2

で展開し

ており(一社 )北海道貿易物産振興会は札幌

店、コープさっぽろ倶知安店、湯川店、海外

３店舗に加えあべのハルカス店と奈良店を近

鉄百貨店と共同で運営しています。これ以外

の店舗は(株 )札幌丸井三越と(株 )北海道

百科のコンソーシアムが運営しています。

※ 1 札幌店、 有楽町店、 池袋店、 さいたま新都心店、

吉祥寺店、 町田店、 海老名店、 池袋店、 名古屋店、 仙

台店、 羽田空港店、 あべのハルカス店、 奈良店、 コー

プさっぽろ倶知安店サテライトショップ、 コープさっぽろ湯

川店サテライトショップ

※ 2 シンガポール２店舗、 バンコク店

5. 北海道どさんこプラザ札幌店

ＪＲ札幌駅構内に設置された「北海道・さっ

ぽろ食と観光の情報館」は北海道と札幌市の

一体運営により機能強化を行い「観光立国北

海道」の顔としてふさわしい中核となる観光情

報拠点、さらに食のブランド化の普及促進と

安全・安心な生産・供給体制を支援するシン

ボル的な拠点、加工・流通・販売など総合的

なマーケティング支援の拠点として整備されま

した。

この「北海道・さっぽろ食と観光の情報館」

の設立（2007年２月１日）に先立ち、「北海道

どさんこプラザ札幌店」は北海道産品のアン

テナショップ、道産品の展示、企業のマーケ
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ティング支援を行い道産品の販路拡大を図る

目的で2006年12月16日にオープンしました。

「北海道どさんこプラザ札幌店」の店舗コン

セプトは観光客だけでなく地元のお客様にも

ご利用いただくという目標があり、典型的なお

土産屋さんから脱却するために販売商品を大

きく見直しをしました。例えば箱入り土産菓

子だけでなくバラ菓子コーナーの設置をした

り、豆腐・納豆・卵などの日配品や野菜・果

物などの販売を積極的に行いました。

最初の頃はあまり売り上げも伸びず商品ロ

スも多かったのですが、アスパラガスやとうき

びの時期は毎朝茹でたり、トマトを切ったりと

試食販売を積極的に行い、その後売上が伸び

ていきました。

現在では農家さんから直送される季節の野

菜や果物は人気商品となっています。

札幌店のお客様は、①道内外からの観光

客 ②道内地方からのお客様 ③札幌市内・

近郊からの通勤圏の方となっています。

またリピーター客を増やすためにポイント

カードを作り現在では会員登録数は２万人を

超えています。会員の70％以上は地元客（札

幌市内・通勤圏近郊地域居住者）となってお

り、観光シーズンの季節波動（オンとオフの

差）は減少しています。

もともと「北海道どさんこプラザ札幌店」を

つくる時のコンセプトが「地元のお客様にも

ご利用していただこう！」ということでスタート

しました。

現在ではお客様数も観光客、道内地方のお

客様は横這い状態ですが、地元のお客様が増

えて地元のお客様の比率は８割を超え、当初

の目標に近い状態になっています。

6. 「北海道どさんこプラザ」で行っていること

①店舗運営

道産品の販売、販路拡大のお手伝い　

約2,000アイテムの販売

②道庁の施策事業　

マーケティング支援→テスト販売、マーケティ

年度別ジャンル別売上額構成比　
R1年度 R2年度 R3年度 R4年度 R5年度

水産品 15.9％ 18.0％ 16.9％ 16.3％ 14.4％

畜産品 4.6％ 6.8％ 7.2％ 5.3％ 3.4％

農産品 10.4％ 12.5％ 12.8％ 11.5％ 9.2％

乳製品 4.5％ 5.0％ 5.1％ 4.5％ 3.9％

菓子 38.6％ 30.6％ 31.8％ 39.0％ 46.1％

麺類 2.8％ 3.0％ 3.4％ 3.2％ 3.1％

日配品 4.8％ 4.5％ 5.1％ 4.0％ 4.7％

非ｱﾙｺｰﾙ飲料 1.6％ 1.5％ 1.5％ 1.3％ 1.3％

酒類 3.4％ 3.7％ 4.1％ 3.9％ 3.2％

雑貨・コスメ 2.5％ 4.0％ 3.0％ 2.5％ 2.4％

テスト販売 1.7％ 1.5％ 2.0％ 1.2％ 2.4％

催事コーナー 9.2％ 8.9％ 7.1％ 7.3％ 6.5％

店舗合計 100.0％ 100.0％ 100.0％ 100.0％ 100.0％

札幌店売上実績
R1年度 R2年度 R3年度 R4年度 R5年度

レジ客数（人） 398,028 271,048 272,169 217,689 393,146

売上額（千円） 681,000 494,000 491,000 412,000 720,000

金額単位：千円
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ングサポート催事、マーケティングアドバイ

ザーの設置

テスト販売は札幌、有楽町、名古屋、あべ

のハルカス店の各店で試験販売ができる事業

です。

販売価格はお申込みの企業様が決め、18％

の販売手数料で委託販売しています。

企業様は自分が作った商品をお客様がどう

感じるのか、買ってくれるのか、試すことが

できます。例えば、札幌店ですごく売れてい

る商品でも、有楽町店では売れない商品もあ

り、逆もあります。札幌店には地元の方も観

光客も来店しますし、有楽町には都内広範囲

からのお客様が来ますので地域性や客層な

ど、いろいろと試せると思います。

テスト販売で売れなかったからといって落

胆する必要はありません。百貨店や通販に向

いている商品かどうかについても試すことが

できます。

また、改良して再度申し込むなどリベンジ

ができます。

しかし、お申込みされる企業様はおとなし

く消極的のように感じます。テスト販売中に

試食できますよと伝えても行う方は少なく、

もっと積極的になった方が良いと思います。

売れない場合は私たちに「どうして売れない

のか？」と聞いてほしいですし、売ってほしい

百貨店やスーパーのバイヤーに理由を聞きア

ドバイスをもらった方がよいと思います。

7. 「北海道どさんこプラザ札幌店」の

マーケティング支援機能

「どさんこプラザ」の大きな特徴は単に販売

だけでなく「マーケティング支援機能」を有し

ていることです。支援機能は以下の３点です。

①テスト販売

どさんこプラザの店舗で３か月試験販売

し、販売終了後には販売状況、改良点など

のアドバイスを各企業にフィードバックして、

次の商品開発に役立てていただく。人気の高

かった商品はプロパー(定番 )商品として販

売する。札幌の場合、現在四半期ごとに60～

80品目くらい申込があり、６か月後にプロパー

商品になるのは約10～15品目。

②マーケティングサポート催事

実際に店舗販売をしてお客様の声、商品の

売れ行きを試してみたいという方のために催

事コーナーを設けています。

③マーケティングアドバイザー

道内企業の販売方法や商品開発などの相談

を受ける専門家として、札幌店にはオフィスＹ

Ｋの加藤義一氏と北海道食のプランナー抜山

嘉友氏の２名を配置しています。
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■開催の頻度が増えても変わらない人気

　日本全国の特産品を展示販売するご当地物

産展。その中でも群を抜く人気を誇るのが、

北海道物産展です。発祥は1950（昭和25）年

の岩田屋本店（福岡市）による「北海道特産

品見本市と即売会」や、1951（昭和26）年の高

島屋大阪店で行われた「北海道観光と物産展

覧会」が起源といわれています。ちょうどその

頃、「さっぽろ雪まつり」が始まった時期とも

重なります。北海道物産展は、その反響の大

きさから全国の百貨店の目玉催事として広がり

ました。現在、道庁が主催する北海道物産展

は「北海道の食と観光展」と名付けられ、毎

年秋から年明けまでの期間に全国30店以上

の各百貨店で約１～２週間開催されています。

地方都市の百貨店では、今も朝のオープンを

待つお客様の大行列を見ることができます。

　2000年代以降、大都市の量販店やアンテ

ナショップなど各所で北海道物産を取り扱うよ

うになり、百貨店でも催事が年に数回行われ

るようになりました。あちこちで何度も開催さ

れると、「なかなか行けない北海道の商品が

買える場」という北海道物産展の価値を失う

のではないか？という懸念もありましたが、実

際には人気は堅調に続いています。百貨店各

店では、王道の定番品のみに依存せず、知ら

れざる定番品や、現代にマッチした新商品・新

品種を次々に紹介する取り組みによって、催事

の新しい魅力を毎回磨き続けています。

■おいしいブランドは１日にしてならず

　北海道物産展が他地域よりもなぜ人気な

のでしょうか。その理由は、「北海道の食は

おいしい、間違いない」という顧客イメージの

根付き（ブランド力）が大きいと言われていま

す。実はそのブランド力は、一朝一夕で出来

上がったものではありません。

　古くは室町時代に函館産コンブが「宇賀昆

布」として珍重されていた記録があります。そ

の後も江戸時代から明治時代には北前船が

第4章
3ｰ②

＜ 3 ＞全国・世界へ食の魅力を伝えた取り組み②

百貨店など民間が取り組む
北海道物産展の展開と貢献

総合商研株式会社　土居 功
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コンブ、サケ、ニシン、ホタテなどを関西圏な

どに運び込んで、和食に不可欠な素材の地

位を確立しています。さらに明治の開拓期、

本州と同じ農産物が育ちにくい寒冷地・北海

道に、気候が似た西洋の野菜・果物・乳牛な

どがいち早く導入され、一大生産地へと変わ

りました。また、大正時代には、和菓子の原

材料に不可欠な北海道産小豆や白インゲン豆

などが評価されています。こうして長い時間

に育んできた顧客イメージは、よほどネガティ

ブな出来事がない限り、簡単には変えられな

いものです。

　また、たとえイメージがよくても、定期的

に話題に出てこなければ、人々の記憶から忘

れられてしまうものです。年に１回以上開催

される北海道物産展は、催事会場にとどまら

ず、会場のチラシやポスター、パンフレット、

番組や記事の取材などＰＲのあらゆる機会か

ら、文字や写真、映像による情報を通じて、

北海道の食の魅力を定期的かつ効果的に発

信しています。培ってきたイメージと、新たな

話題を伝える格好の機会。北海道物産展に

よって「北海道の食はおいしい」ことを人々は

思い起こし、憧れの気持ちを保ち続けている

のではないでしょうか。
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１. 札幌市さっぽろオータムフェスト

（札幌大通公園／毎年9月上旬～下旬）

（1） 「食」のブランド産地・北海道の

イベント代表格

　日本の食料供給を支える生産拠点として、

また味、香り、食感などおいしい食材のブラン

ド産地として、国民の信頼を集める北海道。

食材だけではなく、地域ごとに受け継がれた

食文化や新たな特産品開発など、バリエーショ

ンも豊かです。これらの魅力を集めて札幌で

一堂に北海道の味覚を楽しむことができるの

が「さっぽろオータムフェスト」です。

（2） 「食」をテーマに秋のイベントを創出

　「さっぽろオータムフェスト」は、札幌を訪

問する観光客が減少する秋に新たな魅力を

創出しよう、と「食」をテーマとした秋の大型

イベントというコンセプトで企画が生まれまし

た。2008（平成20）年度には、道内市町村や

民間事業者と連携して、旬の食材やご当地グ

ルメを一堂に取り揃えた「さっぽろオータム

フェスト2008」が、大通公園を会場に初開催

されました。

（3） 北海道の「食」の魅力を伝える場所

　年々来場者数が増えている、「さっぽろ

オータムフェスト」。道内はもちろん、道外か

らも多くの方が来場するようになりました。

　また、北海道の食の魅力をたくさんの人に

知ってもらう場所としても認知度が高まり、

来場者のアンケートでは「道内各地の特産品

やラーメン、カレーなどが一堂に集まっていて

楽しい」「雰囲気が良い」「札幌市外在住だが

毎年楽しみにしている」といった回答を多数い

ただくなど、来場者の満足度は非常に高い評

価を得ています。約４週間におよぶ開催期間

と、300を超える出店者がいる中で、「さっぽ

ろオータムフェスト」の意義や、商品の質を維

持していくことを、全出店者と共有していくこ

とを大事にしたい、と主催者は考えています。

（4） 今後の展望

　「北海道の食」は、道内・道外問わず多くの

方が魅力に感じてもらえるブランド。また、

旅行・観光の目的や、日々の楽しみとして、多

くの方にとって「食」がますます大きなものに

なってきています。今後は、さらに海外の方々

にも「北海道の食」を楽しんでもらえるような

イベントづくりと、ゴミの処理やリサイクル、脱

プラなど環境に配慮した取り組みを強化し、

単なる食のイベントではない、社会にしっかり

貢献していけるイベントとして続けていくこと

を目指しています。

＜ 3 ＞全国・世界へ食の魅力を伝えた取り組み③

北海道の４大「食」イベント
第4章
3ｰ③

総合商研株式会社　土居 功
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2. 北の恵み　食べマルシェ

（旭川平和通買物公園ほか／毎年9月中旬）

（1） 「きた北海道」と旭川の交流都市の

ごちそう市場

　９月の敬老の日を含む秋の３日間、旭川の

中心市街地は大きな「ごちそう市場」になる。

そう実感してやまないイベントが「北の恵み 

食べマルシェ」です。

　「ＪＲ旭川駅」、「平和通買物公園（日本初

の恒久的歩行者天国）」、「七条緑道」には

びっしりと露店のテントが並び、地元旭川市の

出店者をはじめ「きた北海道」地域の各自治

体、旭川市の交流都市などから、ご当地自慢

の「食」が一堂に提供されます。

（2） 多彩で豊かな「きた北海道」の

食の魅力発信

　1890（明治23）年、大雪山の西麓に広がる

上川盆地（上川郡）に旭川村・神居村・永山村

の３村が置かれ、2010（平成22）年に120年

目を迎えました。これを記念するために行わ

れたイベントが「北の恵み食べマルシェ」です。

　屯田兵の入植・開拓の時代から、今や日本

有数の米どころに成長したこの地域ですが、

そんな地元の食の魅力の再発見、新しい食と

の出会い、そして生産者の方々へ想いを馳せ

るきっかけの場とするとともに、留萌・宗谷方

面の海産物を含めた多彩で豊かな食の供給

基地である広域圏「きた北海道」の特色を広

く発信していくことを目的としています。

（3） 新メニュー誕生や

フードロス削減の取り組みも

　2011（平成23）年からは、９月の敬老の日を

含む３日間に開催し、毎年多くの方々にお楽し

みいただける「きた北海道」を代表するグルメ

イベントとして定着してきました。

　毎年開催するイベントの継続の中で、「食べ

マルシェ」発の新たなご当地グルメ（旭川しょ

うゆ焼きそば、ライスコロッケバー、あったか

旭川まん）が誕生しました。また、「いろいろ

な料理を少しずつ多品目食べたい」という来場

者からの要望に応えるため、出店者に「200円

メニュー」の設定を呼び掛け、量を少なめにし

たお試しメニュー「200円グルメ」（2024年から

500円以下のメニューに再設定）等の企画が生

まれています。

（4） 「きた北海道」の良さをもっと広めたい

　2022（令和４）年からは、改めて食べマル

シェの開催趣旨を来場者の方にも知ってもら

おうと、「きた北海道」地域からの出店者につ

いて、出店テント入口の店名サインに、メイン

メニューの「きた北海道産原材料又はご当地

グルメ」をイラスト等で表記し、各出店者のこ

だわりを視覚で分かりやすく発信しています。

食べマルシェ公式ホームページやＳＮＳでも、

「きた北海道」産原材料等を使ったこだわり

グルメを紹介し、「北の恵み」を広く発信する

「こだわり北の逸品」の取り組み等も実施して

います。
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３. はこだてグルメサーカス

（はこだて（大門）グリーンプラザほか／

毎年9月上旬）

（1） 全国各地のおいしいものが大集結

　函館観光といえば、函館山からの眺望、歴

史と異国情緒を感じる建物や街並みと同じく

らいに、海産物や和洋食などのグルメは外せ

ません。そんなおいしさあふれる函館で、９

月上旬の土日に、函館とゆかりのある全国各

地域の人気の味がずらりと並ぶイベント「はこ

だてグルメサーカス」を開催しています。イベ

ントは、「はこだて（大門）グリーンプラザ」と

「太陽パーキング」の２会場で行われます。会

場内には、４つのテーマエリアが設定されお

り、「開港都市と姉妹都市のひろば」「翼でつ

ながる東京・大阪・名古屋のひろば」「函館と

東北６県、埼玉・北関東のひろば」「みなみ北

海道のひろば」が設けられ、賑わいを創出し

ています。

（2） 全国とのつながりと

「食の都・函館」ブランドの強化

　2012（平成24）年に、函館市制施行90周

年と北海道新聞社創刊70周年の記念事業と

してスタートした、「はこだてグルメサーカス」。

2016（平成28）年の北海道新幹線開業に向け

た機運醸成、および全国のゆかりの都市との

広域観光連携強化などを目的に、これまで開

催を重ねてきました。

　2018（平成30）年の胆振東部地震、2020〜

2021年のコロナ禍で中止にもなりましたが、

2024（令和６）年には通算10回目の開催を行

いました。函館市による「食の都・函館」のブ

ランド構築を目指した取り組みのイベントとし

て、今や函館市民や観光客が、地元の名産の

ほか全国のご当地グルメを楽しめる場所とし

て定着しています。

（3） 10回目をきっかけに見直しを

　第１回から10回目まで、「はこだてグルメ

サーカス」は継続して集客力は高く、函館誌中

心市街地の賑わいづくりに貢献してきました。

しかしイベントへの地域の評価は、内容のパ

ターン化、北海道新幹線開業と観光誘客との

つながりの弱さ、まだ夏季の観光客が多く来

ている９月第１週開催の適切性を指摘する意

見があがりました。そこで開催10回目をきっ

かけに、はこだてグルメサーカス実行委員会

の構成団体では、イベントのあり方等について

意見交換を実施した結果、全団体から「見直

しのうえ継続」を求める考えが示されました。

これから次の段階に向けた新たな取り組み

が始まります。

（4）  「みなみ北海道」の良さをもっと広めたい

　具体的には、実施時期を９月下旬に変更

し、コンセプトは「北海道新幹線の札幌延伸

を見据えた地域間連携と魅力発信の強化」と

して、札幌・小樽・倶知安などのほか、洞爺湖

や登別にも連携の範囲を拡大することになり

ます。より魅力的なイベントへブラッシュ

アップを期待しましょう。
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4. とかちマルシェ

（帯広駅北口広場・南口広場ほか／

毎年8月末頃）

（1） 食の王国・十勝を楽しみ尽くせるイベント

　「とかちマルシェ」とは、農業酪農のブラン

ド産地である十勝の食材・食品・料理が集結

する十勝最大の食と音楽のイベントです。

　ＪＲ帯広駅の北口・南口の一帯に会場を設

置し、十勝産にこだわった料理、スイーツ、野

菜や乳製品などの加工品が勢揃いします。

　会場限定メニュー、希少な商品など、地元

の方に知られていない十勝グルメや、飲食メ

ニュー全品500円以下の設定など、思わず興

味と食欲が湧いてしまいます。

　道東最大級の音楽イベント「とかちマルシェ

音楽フェスタ」も同時開催し、生演奏を聴きな

がら、統一感のあるお洒落な会場をめぐりな

がら、味覚の秋を楽しむことができるイベント

です。

（2） 出店者・来場者・主催者たちの

熱い思いで成長

　「とかちマルシェ」は2011（平成23）年、帯

広商工会議所の創立90周年記念事業としてス

タートしたイベントです。当初は、記念事業と

して帯広駅北側を会場に一度きりの開催を予

定したのですが、出店者や来場者から継続開

催を希望する声が多く寄せられたほか、当時

の実行委員長も継続に対する熱い思いもあっ

て、翌年以降も継続することになりました。

　その後、会場やスタッフの衣装をオレンジ

と白を基調にイメージ統一し、食以外にも音

楽の祭典としての要素を加え、帯広市との連

携により駅南側にも会場エリアを拡大。さら

に開催日数も２日間から３日間へ拡大し、2015

（平成27）年には来場者数も８万人に達しまし

た。2019（令和元）年、駅北側の「夢の北広場」

にもスペースを設け、来場者数は10万8千人と

なり、札幌・旭川・函館の秋のグルメイベント

に肩を並べるまでに成長しました。

（3） 新メニュー誕生や

フードロス削減の取り組みも

　帯広中心街の賑わいを創出し、観光客に十

勝の良さを伝えるイベントになった現在も、

帯広商工会議所の議員の方々が会場のドリン

クコーナーで自らドリンク提供を行い続けて

おり、このイベントへのひとり一人の情熱をう

かがうことができます。また、飲食出店と音

楽だけの催しにとどまることなく、十勝産食

材を使用した商品開発を行う機会や、さらに

スイーツコンテスト、全国の高校生による学

校対抗の「とかちマルシェ料理甲子園」とい

う料理コンテストを通じ、十勝産食材の新た

な魅力を発見する機会を作るイベントとして、

地産地消を促進し、十勝の食産業の振興を

図っています。
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第4章
3ｰ④

＜ 3 ＞全国・世界へ食の魅力を伝えた取り組み④

北海道市町村グルメテーマのイベント MAP
総合商研株式会社　土居 功

　渡　島
	 1	 松前町	 まつまえバル街／1月

	 	 松前町	 松前城下マグロ祭り／9月

	 2	 福島町	 やるべ福島イカまつり／8月

	 	 福島町	 FOOD　STADIUM／9月

	 3	 木古内町	 きこない大産業魅力フェア／11月

	 4	 北斗市	 グルメだよ！全員集合 in 北斗／6月

	 5	 函館市	 五稜郭バル／10月

	 	 函館市	 函館いか祭り／10月

	 	 函館市	 椴法華海鮮まつり／11月

	 	 函館市	 函館西部地区バル街／4月、9月

	 	 函館市	 大門バル／6月

	 6	 七飯町	 秋の合同収穫祭／10月

	 	 七飯町	 オール物産グルメフェア／11月

	 7	 鹿部町	 鹿部うまいもの祭り／5月

	 8	 森町	 楽市楽座もりまち食 KING市／5・7・9・11月

	 9	 八雲町	 熊石あわびの里フェスティバル／5月

	 	 八雲町	 二海サーモンフェア／9月

	 	 八雲町	 秋の味覚祭り inパノラマパーク／9月

	10	 長万部町	 おしゃまんべ毛がにまつり／6月

　檜　山
11		 上ノ国町	てっくい海鮮まつり／7月
	
12		 厚沢部町	 あっさぶふるさと夏祭り／7月

13		 せたな町	がっぱり海の幸フェスタ in わっためがして大成／7月

　後　志
14		 島牧村	 しままき秋の味祭り／10月
		
15		 寿都町	 寿都湾春の海フェスタ &軽トラ市／6月

	 	 寿都町	 鰊御殿 寿マルシェ／4月

16		 蘭越町	 キララ共和国独立建国祭／10月

17		 神恵内村	 沖揚げまつり／7月

18		 仁木町	 しりべし秋の食まつり／10月

	 	 仁木町	 仁木町 さくらんぼフェスティバル／6月

19		 余市町	 ラフェト・デ・ヴィニュ ロン・ア・ヨイチ／9月

	 	 余市町	 味覚の祭典

	 	 	 「よいち大好き フェスティバル」／9月

20		 小樽市	 Otaruスイーツフェスタ／11月

	 	 小樽市	 YOI-TARU （よいたる）味覚祭／11月
	
	 	 小樽市	 おたる祝津にしん・おタテ祭り／6月

　胆　振
21		 伊達市	 だて農業・漁業・

	 	 	 大物産まつり／10月

22		 白老町	 白老牛肉まつり／6月

23		 苫小牧	 苫小牧漁港
	
	 	 	 ホッキまつり／10月

24		 安平町	 あびら夏！

	 	 	 うまかまつり／7月
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　オホーツク
46	 雄武町	 雄武の宝うまいもんまつり／9月

47	 紋別市	 もんべつグルメまつり／10月

48	 網走市	 春カニ合戦 in 網走／5月

	 網走市	 ABASHIRIバル／11月

49	 北見市	 たんのカレーライスマラソン／9月

	 北見市	 北見厳寒の焼き肉まつり／2月

50	 置戸町	 もっと馬力だすべえ祭／9月

　上　川
36	 富良野市	 ふらのワインぶどう祭り／9月

	 富良野市	 ふらのチーズ祭り／9月

	 富良野市	 北海へそ祭り／７月

37	 旭川市	 春の地場産フェア／6月

	 旭川市	 あさひかわ買物公園バル／8月

	 旭川市	 大雪さんろく祭り／8月

38	 愛別町	 あいべつ 「きのこの里」フェスティバル／9月

39	 剣淵町	 あんこフェスティバル／10月

40	 下川町	 しもかわうどん祭り／8月

41	 美深町	 美深ふるさと秋まつり／9月

	 美深町	 美深白樺樹液春まつり／4月

42	 幌加内町	 幌加内町新そば祭り／9月

　留　萌
43	 増毛町	 増毛春の味まつり／5月

	 増毛町	 増毛秋の味まつり／9月

44	 羽幌町	 はぼろ秋まつり／10月

　宗　谷
45	 枝幸町	 オホーツク枝幸うまいもん祭り／7月

　根　室
51	 別海町	 西別川あきあじまつり／10月

	 別海町	 尾岱沼えびまつり／6月

52	 根室市	 おちいし味まつり／6月

	 根室市	 根室さんま祭り／10月

　釧　路
53	 厚岸町	 あっけし牡蠣まつり／5月、11月

54	 釧路市	 釧路大漁どんぱく／9月

　十　勝
55	 池田町	 池田町　秋のワイン祭り／10月

56	 新得町	 しんとく新そば祭り／9月

57	 清水町	 清水バルはしご酒／10月

58	 帯広市	 帯広★街バル／6月

59	 広尾町	 広尾毛がにまつり／12月

　日　高
25	 平取町	 食の祭典   びらとり和牛・トマトまつり／9月

26	 日高町	 日高町道の駅フェスト／5月

　石　狩
27	 石狩市	 石狩市三大秋祭り

	 	 （浜益ふるさと祭り、厚田ふるさとあきあじ祭り、

	 	  石狩さけまつり）／9月

　空　知
28	 夕張市	 復活夕張メロンまつり／6月

29	 岩見沢市	 くりさわ農業祭／8月

	 岩見沢市	 いわみざわ百餅祭り／9月

30	 三笠市	 シン・みかさワイン Festival／7月

	 三笠市	 高校生レストランキッチンスタジアムイベント

	 	 「三笠のおいしんぼ祭り」／8月

31	 浦臼町	 うらうす夏の味覚まつり／8月

32	 滝川市	 そらちワイン×ワイン Festa／8月

33	 雨竜町	 おいしい！初夏んまつり／6月

34	 妹背牛	 もせうし収穫感謝祭＆創作かかし大会／10月

35	 深川市	 大収穫祭／10月

	 深川市	 ふかがわまんなかフェスティバル（ふかバル）／8月
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道の駅の登録制度がスタートしたのは1993

(平成４)年。北海道では、全14駅が初年度に

登録されました。それから約30年を経て、2025

（令和７）年４月に「道の駅ふるびらたらこ

ミュージアム」がオープン。道内には計129
※

の

道の駅が点在しています。※2025年現在

旅行情報誌『北海道じゃらん』が、北海道

内の道の駅利用者に対する独自の満足度アン

ケートを実施・集計する「道の駅ランキング」
※

の発表を始めたのは、2004（平成15）年。私

は2009（平成20）年から現在まで同企画の執

筆を担当し、その推移を見てきました。

食について述べる前に、道の駅の運営形態

が多岐にわたる点について触れておきたいと

思います。通常のお店の店長にあたる「駅長」

が、その駅の顔となり任務を遂行している

ケースは、北海道ではあまり多くありません。

ですから取材窓口も、市町村の役場や観光協

会であったり、駅の主要施設である温泉の支

配人が兼任していたり、最近では北海道外の

会社の広報部へ申し込むパターンもあります。

各駅によってこれほど違いがあることを、私も

誌面を担当するまで知りませんでした。

初めは旅の途中で「24時間利用可能なトイ

レ」を主目的としていた道の駅ですが、やがて

野菜や魚介など地場産品の直売所を兼ねる駅

が増え、売店に土産品が並ぶようになりまし

た。その後、産品をメニューに生かしたテイク

アウトグルメの販売や、レストランの併設へと

発展。飲食店数がそれほど多くない市町村で

は、地元在住者の利用も多く、ヒット商品を旅

の「目的」に立ち寄る旅行者も増えて、現在は

「食」が道の駅の集客につながっています。

1. グルメのポイントは「ご当地感」

ドライブ途中の休憩時に買い求めやすい商

品の筆頭が、ソフトクリームです。夏季は大半

の道の駅が販売しています。これに「ご当地

感」をプラスした成功例の先駆けに、「道の駅

サラブレッドロード新冠」の「にいかっぷピー

マンソフトクリーム」があります。町の特産品で

あるピーマンのフリーズドライ粉末をブレンド

した、薄い緑色。これが予想を超える人気を

呼びました。現在は、地元の海水から作る塩

をソースに加えた「道の駅みそぎの郷きこない」

の「みそぎの塩ソフトクリーム」や、地元で発

掘された黒曜石をイメージしたという「道の駅

遠軽 森のオホーツク」の真っ黒な「ジオソフト

（ゴマ味）」など、そこでしか食べられない個性

的なソフトが数多く誕生しています。

旅行者が道の駅に求めるのは「地元の味

覚を手軽に味わえること」で、コロッケやハン

バーガー、肉まんなどのテイクアウト品も売れ

※北海道じゃらん「道の駅ランキング」とは、「道の駅満

足度アンケート」の募集に寄せられたデータを集計し、毎

年誌面で発表しているもの。トイレ、休憩コーナー、情報

提供、レストランメニュー、テイクアウトメニュー、お土産

ほか全９項目の総合点で評価されている。

フリーライター　矢代 真紀

第4章
3ｰ⑤

＜ 3 ＞全国・世界へ食の魅力を伝えた取り組み⑤

地域の食の情報発信基地となった
「道の駅」の進化
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筋です。じゃがいもの産地である「道の駅

あっさぶ」や「道の駅びふか」では、それを

生かしたコロッケが看板商品です。道南の「道

の駅しかべ間歇泉公園」では、タラのフライ

を挟んだ「すけそバーガー」を開発。これは

ソースにたらこを使用した、〝親子フィッシュ

バーガー〟です。

そして、道の駅発のグルメが全国の催事に

出店するまでになった大ヒット商品が、「道の

駅あいおい（津別町）」の「元祖クマヤキ」。

町内在住のアーティストがオリジナルの「型」

を製作した、自家製あんのおやきです。人気

が出て行列ができたため、売場を独立させた

「クマヤキハウス」が建ちました。現在は、エリ

アと個数限定で専用車「クマヤキ号」による宅

配も行い、さらにはバッグやタオルなどのクマ

ヤキグッズも販売されています。

2. グルメ特化型でイメージを定着

また、道東の「道の駅厚岸グルメパーク」は、

「道の駅ランキング」における「レストランなど

の食事部門」を14連覇中（2024年現在）の、

グルメ特化型の道の駅です。館内には、炭火

焼き、レストラン、バール、カフェといったジャ

ンルの異なる飲食店があり、どの店でも特産

の牡蠣を前面に押し出したメニューを提供。

毎年新メニューを考案し、土産品も牡蠣やア

サリを生かしたラーメン、調味料の「金のかき」

シリーズなどを続 と々開発中です。「食のコン

テンツの多彩さ」という意味で、テナントを集

めたフードコートとはひと味違う展開が魅力

です。

こうして、飲食店や人気メニューが評判を

集める道の駅が増えてきたことで、近年新

オープンやリニューアルする駅は、グルメに

注力するスタイルが主流になってきました。

2022（令和４）年４月に移転し新築オープン

した「道の駅おとふけ」には、十勝エリアの飲

食店９店舗が集まっています。また、レストラ

ンやベーカリーを併設し、お菓子や麺類など

各種お土産に「道の駅オリジナル商品」の開

発を進める「道の駅かみしほろ」は、2024年
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の「道の駅ランキング」で、開業翌年の2021

年以来、３年ぶりに総合１位を奪還しました。

施設の機能と食への取り組みの両方で評価

を得ています。

３. 地元の人も買い物に訪れる

旅のオフシーズンでも安定した来客数を確

保しているのは、地元と近郊のリピーターを

獲得している道の駅。生活に欠かせない「直

売所」や「ベーカリー」をウリにしたところも多

数あります。直売所の地場産野菜の品揃えが

幅広い「道の駅だて歴史の杜」や「道の駅ニ

セコビュープラザ」、時期により果物も豊富に

揃う「道の駅そうべつ情報館ｉ（アイ）」。「道

の駅なかさつない」には、野菜に加えて名物

「卵の自販機」もあります。また、駅のオープ

ン時に「村で唯一のパン屋」を併設した「道

の駅あかいがわ」や、町の銘水をパンの仕込

みに使う「道の駅くろまつない」は、工房で焼

き上げるパンが人気。ベーカリーも、地元色

の強い看板商品を作ることが成功のポイント

で、例えば2019（平成31）年オープンの「道

の駅あびらＤ51（デゴイチ）ステーション」で

は、安平町でとれる菜の花ハチミツを使った

パンが一番人気です。

また、道の駅はこの30年で設備も多様化し

ています。子どもを遊ばせるキッズスペース

の併設も増え、敷地内にアクティビティ施設

や公園、ドッグランなどがある駅も。もとも

と北海道は温泉を主要施設とした道の駅が

多く、利用者の滞在時間が長くなれば、フー

ド販売のチャンスも多いはず。商品が話題を

呼んで販売数が伸びれば、地元食材の消費

や地域貢献に繋がることは言うまでもありま

せん。今後も、道の駅でメガヒット商品が生

まれることによって全国にその情報が発信さ

れ、エリアが活性化する可能性は大いにある

と考えられます。
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第5章
①

１. 農業ビジネスの推進

（1） 専門部署「アグリビジネス推進室」の存在

　北海道の基幹産業は農業と言って過言では

ないでしょう。農業や関連する産業、それら

に携わる人たちが北海道の地域や経済を支え

ています。

　北海道銀行では、農業は成長産業との認

識のもと、いち早く農業ビジネスの支援に注

力してきました。農業分野において高度で専

門的なコンサルティングを行い道内経済の活

性化に貢献することを目的として、2009（平成

21）年６月に農業支援の専門部署「アグリビジ

ネス推進室」を立ち上げ、金融支援のみなら

ず高付加価値化や経営の高度化等に向けた

多様な活動を行っています。

（2） 行員の農業関連知識の向上

　アグリビジネス推進室は、日本政策金融公

庫上級農業経営アドバイザーの資格を取得し

て銀行全体のアグリビジネス推進の取り組み

を牽引・指導する役割を担う行員を配置する

とともに農業界の知見を豊富に有する北海道

農政部出身者を招聘し、営業店とともに農業

支援に取り組んでいます。

　2020（令和２）年からは、行員全体の農業

に関する知識の向上を図り、アグリビジネス支

援を強化するため、行内独自の資格として「ほ

くほくアグリサポーター」を認定する制度を創

設し、業界特性を理解して農業のお取引先に

対するサポートを行うことができる人材を養

成しています。

（3） 農業経営者を育てる

　将来の北海道農業を担う農業経営者を育

成するため、2011（平成23）年より「道銀・農

業経営塾」を毎年開催しています。こうした取

り組みは、受講対象者である道内の農業法人

の経営者及び後継者・経営幹部等の経営スキ

ルの研鑽と、農業経営者のネットワーク構築

に役立てられています。

　農地等経営基盤の集積が進む農業界では

法人経営体が増えていますが、必ずしも効率

的・安定的な経営ができているとは限りませ

ん。企業経営の基本を体得し組織を牽引して

いくリーダーを育成する取り組みを農業界で

行うのは画期的で、これまでのべ150名以上

北海道銀行が挑む、北海道の農業と
食の価値創造

北海道銀行 特別顧問　堰八 義博
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の卒業生を輩出し、北海道農業の大切な担い

手づくりと持続的な農業経営の基盤強化に貢

献しています。

２. 北海道の寒冷地農業を海外へ

（1） アムール州での農業生産実証

【2012（平成24）年～2014（平成26）年】

　当行では、平成20年代半ば、北海道のレベ

ルの高い寒冷地農業の技術を海外へ移出す

る取り組みに挑んだ経緯があります。日ロ問

題は非常に難しい問題ですが、その当時は北

海道の寒冷地における農業技術が、ロシアの

肥沃な大地で活かせるのではないかと考え、

ロシア・アムール州で大豆やソバの生産に現地

の生産者たちとともに取り組みました。

　このプロジェクトは壮大で、ロシアの広大

な大地でそばや大豆の大量生産ができれ

ば、世界的な穀物需要への対応を含め、い

ずれは北海道へも安定的に逆輸入できるの

ではないかという思いで挑戦しました。この

取り組みは日ロ経済協力の目玉として注目さ

れ、時の安倍首相・プーチン大統領による日

ロ首脳会談で調印式が行われるほどでした。

　しかし、結果は様々な農業経営に対する考

えや農業環境の違いなどが壁となり、２年で

断念、植物工場による技術移転にバトンを渡

すこととなりました。生育という意味では、北

海道の農業技術は高く、単位面積当たりの収

量を上げるという点で効果がありました。一

方でロシア・アムール州には「チェルノーゼム」

と呼ばれる世界有数の肥沃な黒土があり、肥

料や農薬といった高価な農業資材を投入しな

くても、地力でそれなりの収量を上げること

ができます。ましてやロシアの農業法人は、
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面積が3,000～10,000haクラスが多く、北海

道の１農家の平均経営面積33haをはるかに

凌ぎます。その農地でいかに手間とコストを

かけずに効率よく栽培するかが彼らの求めて

いることで、単位面積当たりの収量を上げる

技術は大きな課題ではなかったのです。

　一緒に取り組んだロシアの生産者にとって

は、北海道式の寒冷地農業の技術や知見が

新鮮で大きな期待と関心を寄せたのは事実で

す。農業経営という観点では与えられた生産

基盤や条件に適さず、結果的に技術交流にと

どまりましたが、北海道農業の技術力が高い

と再認識することができた取り組みでもありま

した。

（2） ロシア極東での植物工場事業に協力

　当行は、日本のプラント建設企業によるロ

シア極東（ハバロフスク、サハ共和国）での野

菜の大規模温室栽培事業の展開を支援しまし

た。ロシア極東では生鮮野菜の大半を中国か

らの輸入に依存しているとされ、現地での温

室栽培野菜は大きな需要が見込まれたことか

ら、当該事業に対しベンチャー企業向け投資

ファンドを通じて出資支援しました。

　日本の安全で高品質な野菜を栽培する技術

と栽培施設を輸出することで、日本の農産物

の販売につながる可能性を視野に取り組みを

進め、現地での野菜の安定生産・供給に寄与

することができました。

　日本が誇る温室栽培の高い技術がロシア

極東の極寒地域でも通用することが証明され

た非常に価値ある取り組みでしたが、その後

の国際情勢によって更なる展開が難しくなった

ことは残念でなりません。

３. 北海道ブランドの食を育てる

（1） 北海道の『食の商談会』の開催

　当行は、2005（平成17）年から2012（平成

24）年まで全９回、『食の商談会』を札幌で開

催し、北海道の食のブランド化に貢献してきま

した。

　本商談会は、道内金融機関では初めて現

（社）全国スーパーマーケット協会と連携し、

「こだわりの一品」「隠れた名品」を製造する道

内の食品・飲料メーカーを対象に、首都圏へ

の販路開拓の支援を目的として開催しました。

　それまでの商談会とは一線を画し、量販店

ではなく「質販店」に分類される高品質スー

パーマーケットや百貨店等の有名バイヤーを

札幌へ招聘し、勉強会形式で参加企業に対し

販路拡大に向けた具体的なアドバイスを行う

意見交換会や、試食を含めた展示商談会、個

別商談会などを実施しました。中でも個別商

談を設けたのは全国的にも珍しい取り組みと

して注目され、道産の食加工品の磨き上げに

繋がりました。
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（2） ワイナリー設立支援

　北海道の広大な農地と豊かな海、冷涼な気

候などを生かした良質な道産農水産物やその

加工品、料理は、国内外から高い評価を得て

いますが、本道でつくられたワインは、そうし

た北海道の「食」の魅力を一層高め、地域の

活性化にも寄与する重要な役割を担っていま

す。当行では、近年、本道において急速に増

加するワイナリーの設立に際し、世界へ通用

する北海道産ワインを目指す取り組みを支援

してきました。

①平川ワイナリー（余市町）

　当行は2015（平成27）年、株式会社平川

ワイナリーの設立に際し、農業者の６次産業

化を支援する「道銀アグリビジネスファンド」

を通じて出資を行い、高品質なワインの醸造・

販売の取組を支援しました。

　平川ワイナリーの平川敦雄氏は、フランスな

ど国内外でぶどうの栽培からワインの醸造に

至る高い技術を学び、さらに、ソムリエとして

も豊富な経験を有しており、優れた知見のもと

で醸造されたワインは、多くのワイン愛好家や

料理人、ソムリエなどから高い支持を受け、国

内最高水準と評されています。

　「良いワインとは、栽培する畑の気候や土壌

条件など、ぶどうが育った自然環境そのものが

香りや味わいの中に映し出されているもので

ある」という強い信念のもと、ワインボトルの

ラベルには、使用する品種を一切記載してい

ません。品種ではなくその土地でしかつくれ

ない味わいや個性を表現し、美食に寄り添う

本格的なワインづくりを目指した真摯な挑戦

が続けられています。

②モンティーユ（函館市）

　2016（平成28）年、フランスのブルゴーニュ

地方を代表する老舗ワイナリー、ドメーヌ・

ド・モンティーユの当主エティエンヌ・ド・モ

ンティーユ氏は、国外のワイナリーとして初め

ての日本進出となる地に函館市を選定しまし

た。このことは、我が国ワイン業界はもとよ
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り、本道においても歴史的な出来事であり、

道や函館市も道産ワインの振興はもとより、

観光などとも連携した地域の創生に結び付け

ていくため、補助事業の活用や行政支援を

行ってきました。当行においても、これと連

携しサポートする唯一の銀行として、事業計

画策定などの経営相談やワイナリー建設に係

る資金支援など、参入の円滑化に向けた取組

を進めました。

　エティエンヌ氏は、2017（平成29）年に事

業主体となる株式会社ベルヴュを設立、2019

（令和元）年から世界的に評価が高まる品種

「ピノ・ノワール」と「シャルドネ」の植栽を開

始。そして、2023（令和５）年には、函館湾や

函館山を一望できるぶどう畑の中に、レストラ

ンを併設したワイナリーを建設しました。

　世界的に著名な「モンティーユ」が手掛け

る道産ワインは、多くの愛飲家や美食家から

期待されており、2030年代におけるぶどう栽

培面積約30haへの拡大、海外での販売も視

野に入れた質の高いワインづくりが進められ

ています。近い将来、道産ワインが世界に名

を轟かせるブランドになることを期待してやみ

ません。

4. 北海道農業の可能性を拡げる

新たな取り組み

（1） 道産農産物の付加価値を追求

 ～株式会社 HAL GREEN～

　当行は、農業の地域商社として2020（令

和２）年に設立された HAL GREENへの出資

及び経営支援（当行行員の出向）を通じて、

道産農産物の流通事業を行っています。HAL 

GREENが取り扱う農産物は、

①特別栽培農産物（化学合成農薬の使用回

数及び化学肥料の窒素成分量を地域の慣行

レベルの50％以下で栽培された農産物）

② GLOBAL G.A.P. 認証

という２つの柱で、その価値を認めていただ

ける全国の販売先へ出荷しています。

　道内一円の意欲的な農業者との繋がりが

HAL GREENの特徴であり、その農業者たちと

新たな農産物の産地化に積極的に取り組ん

でいます。例えば、富良野ではメロン部会を

立ち上げ、新たな品種「レモンメロン」に挑戦

し、2023（令和５）年には、全国のメディアで

大きく取り上げられ注目されました。また、

北海道でのサツマイモ栽培に関して2021（令

和３）年にいち早く生産部会を立ち上げ、九州

の企業とともに試験栽培から始めて道内では

トップクラスとなる規模で産地形成に取り組

んでいます。
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　HAL GREENが担うのは、農業所得向上に繋

がる付加価値追求、価値を認めるマーケット

の開拓、付加価値の高い農産物の生産基盤構

築です。現在、国内外で環境負荷の少ない農

業が求められていますが、先の２つの柱で対

応し持続可能な農業づくりに貢献しています。

（2） 新たな作物への挑戦を支援

 ～道銀・酒米プロジェクト～

　芦別市で大規模水稲経営を展開する加藤

農場では、米の消費動向の変化を見据え、そ

れまでの主食用から加工米への転換を進めて

いました。「道銀・農業経営塾」に参加した折、

「酒米を生産しようと思うが、どうせなら酒米

の王様と言われる『山田錦』に挑戦したい」と

の相談を当行へ持ちかけられました。寒冷地

の北海道では栽培は不可能と言われる品種

でしたが、だからこそ挑戦したいという想いを

応援したいと考え、当行で2016（平成28）年に

「道銀・酒米プロジェクト」が発足しました。

　栽培１年目、当初計画より１か月以上遅い

９月下旬の出穂となりほとんど実が入らず、

30aからわずか１kgのくず籾が残っただけで

した。２年目に、そのくず籾を種に使って植え

た36株から完熟籾２kgができ、更に３年目に

は81kgへと収穫量が拡大していきました。喜

んだのも束の間、確認のため収穫物をＤＮＡ分

析すると６割の「山田錦」以外に４割のうるち

米の混入が判明。そこから「山田錦」の籾だけ

を選別して育苗し、４年目には10kgの純粋な

「山田錦」が実り、「北海道では無理」と誰しも

が唱えた「山田錦」の生産に兆しが見えました。
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　栽培開始から６年目となる2021（令和３）

年、北海道酒造組合の協力をいただき道内酒

造会社６社による試験醸造を開始。この年は

210aから11.4t (10a当たり543kg) を収穫す

ることができ、６社で合計16,320本(四合瓶 )

の初の北海道産「山田錦」によるお酒が完成

しました。2022（令和４）年７月には当行で新

酒発表会を開催し、新聞・テレビ等で大きく

報道されました。酒造会社から高い評価を受

けた道産「山田錦」は、2023（令和５）年には

府県産と同程度の価格で初めて販売され、農

業者の所得向上に繋がりました。

　北海道開拓の先人に倣い、何事も諦めずに

「挑戦」し続ける農業者を全力で応援する覚

悟の結果、図らずも北海道農業の無限の可能

性を実感することになりました。
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道産の山田錦で試験醸造を行う酒蔵

提供：北海道銀行

年度 トピックス 作付面積 収量

2016年 和歌山県の種苗会社から種子購入し中苗で栽培するも半捻実籾 33a 屑籾1.2kg

2017年 前年収穫の種籾を成苗で栽培し成熟籾を収穫 54株 成熟籾2.2kg

2018年 前年の種籾を栽培し半熟籾を収穫、DNA分析で4割がうるち米と判明 10a 半熟籾81kg

2019年 前年の種籾を栽培し、DNA分析で山田錦を選別（32a／1,140kg） 純粋2a 10kg

2020年 前年の種籾を栽培し道産100％山田錦を確保、DNA分析確認済み 純粋25a 1,400kg

2021年 試験醸造を希望する酒造6社に道産山田錦の原料米を無償提供 210a 11,400kg

2022年 前年の道産山田錦の試験醸造酒を6社で発売（試験醸造2年目） 330a 18,000kg

2023年 当年産山田錦の原料用米を初めて商業ベースで酒造会社へ高値販売 366a 17,820kg

2024年 作付面積を大幅に拡大し取り組み 639a 27,820kg

提供：北海道銀行
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5. 北海道の農業と食の未来へ

　北海道銀行では、北海道の食の源泉であ

る農業を起点とした様々な取り組みに関わっ

ていますが、これらは北海道の未来につなが

るチャレンジでもあると考えています。かつて

は、広大な土地を耕してより多くの食料を生産

し日本国民の胃袋を満たすことが北海道の担

う大きな役割でしたが、その使命を着実に果

たしていく中で、高品質で多くの皆さまから信

頼される「北海道産」という農畜産物のブラン

ドが確立されてきました。

　北海道は〝日本の食料供給基地〟と言われ

ていますが、このことは、翻って道産農畜産

物が素材としてあらゆる食品の原料供給にと

どまり、加工品としての付加価値は道外で生

まれていることを意味しており、道内でいかに

価値を高めるのかが大きな課題と言えます。

　日本が飽食の時代へと変遷する中、食の志

向は量から質に変わり、人口は減少していき、

気候変動の問題にも直面しています。これか

らの北海道が担う役割は、このような市場や

環境の変化にしっかりと対応しつつ、日本国

民の食に対する欲求を満たす存在であり続け

ることであり、そこに対応できてこそ、北海道

ブランドの新たな価値が生まれてくるものと

思います。そこでは、良いものをつくるのは

当然ですが、環境負荷の低減など、そのつく

り方にもこだわり、需要あるものをつくる、持

続的な農業、食産業を目指すという視点が必

要です。

　幸いにも北海道には、北海道開拓150年超

の歴史の中で、先人たちの艱難辛苦の末に築

かれた恵まれた生産基盤があります。北海道

の未来が、この生産基盤が更に魅力ある価値

を創造する価値基盤へと変貌を遂げる歴史に

なることを期待しています。
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　北海道民にとって、「セイコーマート」（通称

「セコマ」）は単なるコンビニではありません。

日々の生活に欠かせない存在であり、地域の

食卓を支え、時には災害時の拠点にもなる、極

めて独自性の高いコンビニエンスストア・チェー

ンです。本稿では、「セイコーマート」の特異

性を７つの視点から述べたいと思います。

1. 北海道発、地域密着の歩み

　「セイコーマート」の創業は1971年。北海

道札幌市に1号店を開いたのがはじまりです。

前身である酒類卸売業の「丸ヨ西尾」が、顧

客である酒類小売店の業績低下を受けて、全

国に先駆けてコンビニエンスストア業態を導入

したことが発端です。日本に現存する最古の

コンビニエンスストア・チェーンと称される所

以です。

　現在では北海道内を中心に約1,100店舗を

展開し、埼玉県や茨城県にも進出しています

が、その９割以上が北海道内に集中していま

す。創業当初から一貫して掲げる理念が「地

域密着」です。単なる商品販売の場ではなく、

地域の暮らしに寄り添う存在を目指して、店

舗経営や商品開発にもその精神が貫かれてい

ます。

2. 大手コンビニチェーンとの違い

　「セイコーマート」の最大の特徴は、大手

チェーン（セブンイレブン、ファミリーマート、

ローソンなど）とは異なる独自の経営スタイル

を取っている点です。

　たとえば、直営店比率が高いことがあげら

れます。大手チェーンが主としてフランチャイ

ズ方式を採用しているのに対して、「セイコー

マート」では直営店比率が８割を超えていま

す。フランチャイズ方式では、オーナーの高

齢化や後継者不足により店舗閉鎖を余儀なく

されるケースも多く、持続的経営が困難にな

りがちです。「セイコーマート」は、北海道とい

う人口減少と高齢化が顕著な地域特性を見越

して、店舗を運営するグループ会社をいち早く

設立。地域の店舗を引き継ぎながら営業を継

続できる体制を整えてきました。

　物流面では、グループ会社が配送センター

や製造工場を一体的に保有しており、食料品

や日用品の安定供給体制を独自に構築してい

ます。広大な土地かつ希薄な人口密度の北海

道において、日販品の多頻度少量配送を実現

するために構築された独自の流通網は、大雪

や台風といった気象リスクにも強く、他チェー

ンが苦戦する中でも強さを発揮しています。

　細かな点でありますが、「セイコーマート」

では、バイオマス素材を30％以上配合した環

境配慮型のレジ袋を無料配付しています。多

くの大手チェーンが有料化しているなかで、

日常遣いの利便性が顧客満足度の向上につな

がっています。
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3. ホットシェフの強み

　「セイコーマート」の看板サービスのひとつ

が「ホットシェフ」です。店舗に設置された厨

房で、専門のスタッフがその場で調理し、で

きたての温かい弁当や総菜を提供する仕組み

で、1994年に導入が始まりました。

　代表的なメニューには「カツ丼」、「フライド

チキン」、「豚丼」などがあり、味、ボリューム、

価格のバランスに優れ、コンビニ弁当の枠を

超える満足感を提供しています。店内調理を

行うコンビニはほかにもありますが、「セイコー

マート」では、研修を受けた専門のスタッフを

店舗に配置することで安定した調理体制が確

立され、高品質が維持されています。

　パッケージされたチルド惣菜の種類も豊富

で、煮物や和え物といった家庭的な一品が並

び手軽に購入できます。大手では200～300

円台の商品が多いなか、「セイコーマート」で

は100円台の惣菜も多く、とりわけ単身世帯

や高齢者層にとって、日々の食生活を支える大

きな支えとなっています。

4. ワインをはじめとする酒販の充実

　「セイコーマート」の酒類販売は、そのルー

ツが酒類卸だったこともあって、他チェーンと

は一線を画します。プライベートブランドのサ

ワー類や海外直輸入のビールなど多く売られ

ているのは、「セイコーマート」ならではの特

色です。なかでも注目すべきは、ワインの品

揃えです。チリ、スペイン、フランス、イタリア

など全世界から厳選されたワインを自社輸入

し、低価格ながら高品質な商品を多数そろえ

ています。

　このようなワイン展開の背景には、現会長

の丸谷智保氏の強い関心も大きいと考えられ

ます。丸谷氏のお父様である故・丸谷金保氏

はかつての池田町長であり、「ワインによるま

ちづくり」を掲げ、十勝ワインを立ち上げた人

物です。丸谷会長は年に数回、自らワインの

買い付けのために海外に出向くそうで、日常に

寄り添うワインの目利きとして、販売商品のラ

インナップを充実させています。

5. 個性的なプライベートブランド食品や惣菜類

　「セイコーマート」のもうひとつの強みは、

バラエティに富んだプライベートブランド（Ｐ

Ｂ）商品です。なかでも牛乳やヨーグルトなど

の乳製品の多くは北海道産の生乳を使用して

おり、品質の高さと地域産品の魅力を兼ね備

えています。飲料では、オリジナルの緑茶や

紅茶、炭酸飲料などが低価格で販売され、「国

産果汁100％丸絞りみかんソーダ」といったユ

ニークな限定商品も人気を集めています。 

　道産素材を生かしたフレーバーが特徴的な

アイスクリーム類も人気で、なかには地元農

協と連携して開発された商品もあります。そ

の代表格が、筆者いちおしの夏季限定販売

「Secoma北海道当麻産でんすけすいかアイス

バー」です。
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　北海道特産の高級スイカである「でんすけ

すいか」の果汁を18％使用し、地元色の強い

ご当地アイスとして絶大な人気を集めていま

す。まるで、「でんすけすいか」そのものを食

べているかのようなシャリッとした食感と上品

な甘みで、年によって味が微妙に違うのも面白

く、筆者は「今年は去年よりも少し甘いね」な

どと言いながらおおいに楽しんでいます。

　「セイコーマート」が低価格ながら高品質

な惣菜や加工食品を提供できる理由のひと

つに、パッケージの自社開発や食材の有効活

用があります。たとえば、焼き鳥の製造工程

で出る端肉をパスタの具材に有効活用するな

ど、グループ内での循環型調理・製造体制を

整えています。こうした取り組みにより、コス

トを抑えつつも味や品質を犠牲にしない商品

づくりを可能としているのです。こうしたＰＢ

商品の充実は、大手コンビニにはない〝地産

地消〟の魅力を体現しています。

6. 僻地や離島にも出店

　「セイコーマート」は、人口の少ない地域や

離島にも店舗を展開しています。これが可能

なのは、前述した自社物流網と店舗運営の柔

軟性によるものです。グループ内で食品製造、

物流、店舗運営といった機能の垂直統合シス

テムを有しているため、少量多品種の配送が

可能となり、相対的に採算ラインが厳しい地

域でも安定的な運営が可能になります。

　既存の商店を改装して「セイコーマート」と

して再生するケースもあり、地元の雇用維持

や生活インフラとしての役割も果たしていま

す。利尻島、礼文島、奥尻島といった離島に

も出店しており、「セコマがあるから安心」と

いう声が地域住民から上がるのも納得です。

7. 災害時の拠点としての機能

　2018年の北海道胆振東部地震の際には、

「セイコーマート」の対応力が大きな注目を集

めました。地震発生直後から自家発電装置を

稼働させ、営業を継続した店舗も多くありまし

た。また、パンや弁当、水といった生活必需

品の供給をいち早く再開し、地域住民にとっ

てはライフラインとして機能しました。こうし

た危機対応能力の高さは、単なる小売業の

枠を超えた地域インフラとしての信頼につな

がっています。

　「セイコーマート」は、単なるコンビニエン

スストアではありません。地域の生活を支え

るインフラとして、また地産地消を体現する

小売モデルとして、独自の存在感を発揮して

います。大手チェーンにはない柔軟性と地域

密着の姿勢を武器に、北海道という広大で多

様な環境のなかで進化を続けてきました。今

後も「地元の台所」として、北海道の暮らしと

ともにあり続けることでしょう。

（文責：平本）
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1. 独自の歴史と食文化を築いてきた北海道

明治の開拓期以降の歴史だけをみて、北海

道の歴史は浅いと誤解されがちですが、北海

道の食をひもとけば、北海道の歴史の深さが

見えてきます。

先住民族アイヌの人々による狩猟の時代、

室町時代から交易が行なわれ、江戸時代に

は北前船で全国最大のにぎわいを見せた時

代、そして明治の開拓期の時代、昭和の炭鉱

で栄えた時代……その時代を語る伝統料理

（伝統菓子、保存食など）は北海道の貴重な

食の遺産といえるでしょう。

「北海道には弥生時代がない」というのは、

全国でもあまり知られていません。縄文時代

から続縄文文化、擦文時代とつづき、その

流れから先住民族アイヌの人々は狩猟民族と

して魚や肉を獲り、木の実や山菜を採って食

用にしていました。自然と共存し、海や山か

らの恵みをいただき、冷蔵庫のない時代には

保存食としての知恵を得ていきます。北方の

長い冬、食物の保存は生きていくうえで必要

だったのです。

2. 神の魚、鮭とアイヌ料理

鮭は「カムイチェプ（神の魚）」と呼ばれ、

北海道で生き抜くアイヌの人々にとって貴重な

ものでした。鮭には寄生虫がいることから、

冬に冷凍して保存することにより寄生虫を殺

し、安全に食べられるようにした「ルイベ」

は、現在でも北海道の郷土料理としておなじ

みの料理になっています。

鮭のアラや頭、白子などは細かく刻んで「チ

タタプ」にし、いわゆる魚のたたきのように味

わい、日にちが経つと鍋に入れて魚のつみれ

として食べていました。

乾し魚はサッチェプ、ニケルイ、アタッなど

と呼ばれ、鮭の頭と内臓を取り除き、外で乾

燥させてから、囲炉裏で燻製にするという、

今では北海道各地でつくられている鮭トバの

ルーツともいわれています。

　　　　　　　　

「鮭は捨てるところがない」として、秋に大

量に獲って冬の間の保存食にし、その皮や骨

までも使っていたアイヌの人々。

白老町にある民族共生象徴空間「ウポポ

イ」では、鮭にまつわる様々な料理を展示室

で紹介しています。
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3. アイヌの食事の中心的存在「オハウ」

アイヌ料理には米や小麦のような主食がな

く、汁物を指す「オハウ」がアイヌ料理の食事

の中心的存在となっていました。

獣の骨や干し魚でダシをとり、肉や魚、野

菜や山菜を煮たスープで、行者ニンニクなど

がスパイスとして使われているなど、海や山の

幸を鍋で煮たオハウ。三平汁（後述）など汁

物料理のルーツという説もあります。

ウポポイ内にあるカフェ「リムセ」では、オ

ハウをメインにした定食を味わうことができ

ます。

アイヌの伝統的家屋・チセには、必ず中心

に囲炉裏があり、囲炉裏は祈りの場であり、

食事の場でした。火を焚き、鍋でオハウをつ

くり、家族で囲む食事は、日本の昭和初期頃

までの農家と似ているようにも見えます。北

方民族として、長い冬のあいだ生活する食事

として、あたたかい汁物はなくてはならない

ものだったでしょう。

４. 「味の箱舟」にも登録されたアイヌ食材

　2021年、〝食の世界遺産〟ともいわれる「味

の箱舟」（228ページに後述）にアイヌ食材が８

品目登録されました。その土地に古くからあ

り、絶滅な危機に瀕した食材を見つめ直し、

その食文化も含めて守っていこうという世界

的な取り組みで、北海道ではこれまで開拓期

以降の５品目が選ばれていました。

　登録されたアイヌ食材は、ヤチフレプ、ト

マ、アハ、トペニ、ケナソロマプ、シケレぺ、イ

ケマ、トゥレプの８品目。これらはすべて北海

道に自生していましたが、都市開発により自生

できる環境が少なくなってきているそうです。

アイヌの食文化を守る上でも、自然環境を守

る上でも、世界的に認められたこれらの食材

を大切にしていく必要があります。

このように、北海道の厳寒の地で生き抜い

てきたアイヌの食文化と知恵は、現在の北海

道でも脈 と々受け継がれています。むしろ、

自然環境と共生しながらのサステナブルな食

は、今の時代にこそ見ならうべきものなのかも

しれません。

（文責：八木）

参考 :

Slow Food Nippon　

https://slowfood-nippon.jp/
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北海道の開拓が始まり、本州から多くの開拓

民が渡ってきた明治時代。広い原野で田畑を

つくる人々に、まず必要なのは食料でした。ま

だ米のとれない時代、開拓民は苦しい生活の

中で、食べものをつくり、長い冬には保存食を

つくっていました。

開拓期には海外からお雇い外国人が来たこ

とで、ジャガイモや玉ねぎなどの野菜がつくら

れるようになり、日本で初めてつくられた作物

の多くは北海道から始まっています。北海道

の農家の作物は、農民たちが生きるために、

また日本の食糧難を救うために大量生産され

ることになり、今でも日本の農業の礎となって

います。

北方の独特な気候、お雇い外国人による素

材の発見、そして開拓民・農民たちのたゆま

ぬ努力により、野菜のほか、酪農からは肉や

牛乳が、ホップの栽培からビールが、ブドウか

らワインが生み出され、北海道は日本随一の

生産地となりました。

日本一の生産数を誇る食材が数ある中で

も、特にじゃがいもは開拓期の農民の大切な

食料として、あるいは農作業の合間のおやつ、

保存食として、様々な形で食されてきました。

■開拓民の命をつないだジャガイモ

（1） いももち

日本では、明治維新後に本格的に導入され

たジャガイモ。北海道の開拓期に栽培された

ことで国内の普及につながり、以後、日本の食

卓を支えています。またジャガイモを精製した

でんぷん（片栗粉）も製造されるようになり、

ジャガイモをゆでてつぶし、でんぷんを加えて

練り上げたイモ団子（いももち）は保存食とし

て北海道に浸透していきました。北海道開拓

が始まり、もち米がまだ十分に採れなかった

時代、まるでおもちのように道内各地で親しま

れていきます。食材を変えてカボチャもち（カ

ボチャ団子）もつくられるようになり、いもも

ちやカボチャもちはおやつとしても居酒屋メ

ニューとしてもおなじみとなっています。

「いももち」の作り方は、ふかしたジャガイモ

と片栗粉を混ぜて焼くだけ。みたらし団子の

ように砂糖醤油で甘じょっぱくするのが一般

的。メークインだとなめらかに、男爵イモだと

ホクホクになるので、ジャガイモの種類でもバ

リエーションを楽しめます。

また、おみやげ品として販売されている「い

ももち」は冷凍食品にもなっていて、バターで

焼く、揚げる、みそ汁の具に入れて「だんご汁」

にするなど、アレンジも簡単です。

第6章
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（2） でんぷん団子

北海道では開拓使の指導でジャガイモの

栽培が始まり、収量が増えるにつれ、でんぷ

ん粉の製造も行なわれるようになりました。

大正時代には、それまでカタクリでつくられ

ていた片栗粉も、ジャガイモでんぷんに代わ

ります。まだ米や小麦が穫れなかった頃、保

存のきくでんぷんと豆は北海道の農民たちの

貴重な食糧でした。

昭和に入り、戦後の食糧難を支えたのは、

保存のきくでんぷんと豆でつくった「でんぷん

団子」でした。道東からオホーツク、道北に

かけて広まり、遠軽町では「ばたばた焼き」、

ほかに「流し団子」と呼ぶ地域もあるなど各

地で愛されていました。

今でもオホーツクへ行くと、でんぷん団子を

メニューに出している店があり、昔ながらので

んぷん団子を楽しむことができます。

（3） イモカス団子

ジャガイモをゆでてつぶし、でんぷんを加え

て練り上げたイモ団子（いももち）が保存食と

して北海道に浸透した一方で、明治期からつ

くられ、食糧難の時代を支えていながら、今

では姿を消したのが「イモカス団子」。

いももちと材料は同じですが、生のまま

ジャガイモをすりおろし、ジャガイモの繊維

（カス）の食感を生かしてつくるので、似て非

なるものです。

できたてのイモカス団子は、モッチリ感の中

にイモの繊維のシャリシャリ感が楽しめるもの

ですが、時間が経つと固くなり変色するのが

難点。現代では熱処理をすることで保存がき

くイモカス団子を考案、けんちん汁にイモカス

団子を入れたり、イモカス団子に米を加えるこ

とで食べやすくしたり、イモカス団子の復活と

普及が期待されています。

北海道でつくられ、全国一の生産量を誇

るジャガイモ。それは食糧基地と日本の食卓

を支える一方、米のなかった北海道で生きる

人々の大切な食でした。時には主食に、時に

はおやつとして、人々のおなかをあたためてき

たジャガイモ料理ですが、今ではひと手間か

けるのが面倒と、なかなか家庭でつくられな

くなってきました。

素朴な味わいで、家庭でつくることができ、

体にもやさしいものばかりですので、親子で

つくって次の世代に伝えていってもらえたらと

願うばかりです。

（文責：八木）
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江戸時代後期、全国で最もにぎわっていた

のは道南、江差のまちでした。ニシン漁で大

いに栄え、「江差の五月は江戸にもない」とい

われるほどだったといいます。

鎖国の時代に交易が認められていた江差、

松前、そして函館は、北前船の商人や漁師、ア

イヌの人々など多くの人が集まり、大きな漁師

町として発展していきます。北海道に豊富にあ

るニシン、鮭、そして昆布などは、重要な貿易

資源として扱われていました。

中でもニシンは松前藩が米の代わりにニシ

ンを年貢として納めるほど価値があり、「ニシ

ンは魚に非ず、海の米なり」と言われたそうで

す。そこで魚に非ずという「鯡」の字をあてら

れていました。やがてニシン漁の栄華は、小

樽、石狩、留萌へと北上し、ニシン御殿など

が建てられるほどになりました。漁師町として

栄えたまちでは、豊富な魚介類を活かした鍋

料理や汁物が今でも伝えられています。

1. 漁師町から始まった郷土料理

（1） 三
さん

平
ぺい

汁
じる

北海道の郷土料理として知られる「三平汁」

ですが、その起源は定かでありません。道南

の松前町では、江差町がニシン漁で沸き北前

船での交易がさかんだった江戸時代、有田か

ら松前藩にもたらされた「三
さん

平
ぺい

皿
ざら

」に盛りつけ

て出されたのが始まりだといわれています。作

り方は簡単で、昆布と水、塩漬けの魚、ありあ

わせの野菜だけで調味料は不要。ニシンや

ホッケなど魚が獲れる時期に塩漬けにしてお

き、秋までに穫れた野菜を保存しておく。そ

して食べ物がなくなった頃に、保存していたそ

れらを三平汁にして食事に出していたのだそう

です。魚の獲れる北海道各地では、小樽方面

では塩鮭、根室方面では塩ダラと魚の種類も

変わり、同じ地でもホッケやニシンが獲れれ

ばそれを使います。昔ながらの製法で鮭と塩

を山積みにして漬けた「鮭の山漬」や、ぬかと

塩で漬けた「ぬかニシン」や「ぬかホッケ」も

使うことができます。塩漬けの魚と昆布だけ

から出る旨みだけで味が完成するという、長

い冬に生きる漁師町の人々の知恵です。

（2） 石狩鍋

石狩市とサケのかかわりは深く、はるか縄

文時代から漁が行なわれていたといいます。

それが数千年を経て先住民族アイヌに受け継

がれ、本州の交易で海を渡るようになり、江

戸時代には大名のお歳暮から庶民へと次第

に広まって「石狩魚」と呼ばれるほどになりま

第6章
③

北海道の海産物と漁師料理

Guest
Rectangle



223

第
6
章

北
海
道
の
産
業
発
展
の
歴
史
と
食

した。当時、蝦夷地のサケの７割は石狩産だっ

たのです。

明治時代になると、開拓使によりサケの缶

詰工場ができ、漁師たちのまかないに「だい

なべ」を出したのが石狩鍋のルーツで、1880

（明治13）年創業の「金大亭」がメニューとし

て提供。やがて昭和の時代に移り、戦後に

は石狩のサケ地引網漁を見学する観光客が

押し寄せたため、この鍋を「石狩鍋」と名づ

けてふるまうようになったそうです。

「金大亭」が守る昔ながらの石狩鍋は、味噌

は白みそ、野菜はキャベツとタマネギで、開

拓期からつくられたこの野菜は保存がきくこ

とから重宝されてきました。鮭は身からアラ

まで使い、豆腐や長ネギはもちろん、ツキこ

んにゃくや春菊を入れ、仕上げにイクラ、山

椒は鮭の生臭みを消してくれます。とろとろ

に煮えたタマネギと、鮭の旨み、山椒の風味

のバランスが絶妙で、秋から冬にかけての寒

い夜に体をあたためてくれたことでしょう。

2. 道南に伝わる漁師料理

（1） ごっこ汁

冬に産卵のため

やってくるゴッコ

(ホテイウオ )。

ほとんどが道南

にしか出回らず、１月から３月の寒い時期にし

か味わえません。ぷるぷるの皮が旨く、メスは

プチプチの卵の食感がよく、オスとメスを合わ

せて岩海苔、絹ごし豆腐、長ネギと煮るのが

おすすめです。ゴッコの旨みが十分に出るの

でダシは不要、味つけは醤油のみです。

（2） くじら汁

正月に一番大き

な魚を食べて豊漁

を願うという、漁

師の料理。希少な

クジラですが、道南では家庭料理として今で

もつくられています。コロ(クジラの背 )を昆

布やカツオブシをベースにしたダシで煮たも

の。夏の間に干しておいた山菜も入れ、正月

の一週間ずっと食べ続けるという家庭もあり

ます。

（3） かじか汁

美味しすぎて鍋

をつつきすぎるこ

とから「鍋こわし」

ともよばれていま

す。道南のみならず、かじか汁は道内各地で

味わうことができます。かじかと一言でいって

も、真カジカ、トウベツカジカ、ベロカジカと

種類もさまざまで、冬場に大きくなっている肝

を入れ、好みの野菜で時間をかけてじっくり

煮ると、カジカのダシがきいてきます。しょう

ゆ味、味噌味と味付けもさまざまです。

（文責：八木）
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　北海道の開拓時代は、長く厳しい冬を生きる

知恵を育てました。保存食になる漬物や菓子

は、冬の生活に必要なものだったのです。

（1） ニシン漬

北海道の開拓時代から伝わる漬物「ニシン

漬」は、秋に穫れた野菜を貯蔵し、水揚げさ

れたニシンを干物にし、冬に合わせて漬け込

んだもの。きびしく吹きつける寒風により、

大根やニシンを固く干すことができ、各家庭

では長い冬の蓄えにたっぷりのニシン漬をつ

くることができました。

ニシン漬の作り方は、いたってシンプル。

ニシンの干物（身欠きニシン）を米のとぎ汁

で戻して一口大に切り、干すか塩漬けした大

根、キャベツ、人参、調味料を樽に詰めて重

しをする。ぬか漬のように中をかきまわすこ

ともしなくてよく、ほったらかしにして３週間

ほどで食べごろになります。昔は各家庭の

車庫にニシン漬の樽が置かれ、厳寒の朝に

は凍ったニシン漬を溶かして食べたという話

も聞いたことがあります。時間が経つと酸味

が出てくるのを「すっかくなる」という北海道

弁も、ニシン漬ならではの言い方なのでしょ

う。酸味の出たニシン漬は鍋に入れたりし

て、二度楽しむという人もいます。ニシン漬は

長い冬の間を楽しむ保存食として、北海道の

家庭や居酒屋などで味わうことができます。

（2） 飯
い

寿
ず

司
し

「飯寿司」は寿司と名付けられていますが、

滋賀県の「ふなずし」や金沢の「かぶらずし」

のような、魚と米の発酵食「なれずし」の一種

です。もともとは東南アジアの山岳地帯で生

まれた保存食で、日本に伝わってきたとされ、

北海道へは北前船で渡ってきました。以来、

冬につくる保存食として長年愛されています。

豊富な海産物に恵まれた北海道では、鮭

やニシン、ホッケやハタハタとあらゆる魚介で

飯寿司がつくられています。昔の家庭では、

寒い台所や玄関、車庫などで熟成発酵してつ

くっていましたが、現代では匂いや独特の酸

味が敬遠され、なかなかつくられなくなった

そうです。それでも飯寿司は北海道ならでは

の冬の味覚として、水産会社やスーパーで気

軽に買えるようになっています。

第6章
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（3） べこ餅
もち

北海道では、スーパーの和菓子売り場でよく

見かけるのが「べこもち」。米粉と砂糖を練り

上げて蒸したもので、名前の由来は米
べい

粉
こ

とも牛

を指すベコともいわれ諸説あります。

北海道開拓よりも遥か昔、北前船にのって

日本海側から伝わったとも、東北地方で作ら

れていたものが津軽海峡を越えて函館に渡っ

たともいわれていますが、もしかしたらその両

方かもしれません。また呼び名も、文様の型

に入れたことから「かたこもち」とか、羊羹の

ように輪切りにした「くじらもち」とか、その

形にとらわれず各地によって呼び名が変わり

ます。冠婚葬祭につくるところ、日常のおや

つとしてつくるところなど、つくる時期もさま

ざまです。

北海道開拓の歴史よりもずっと前、江戸時

代には「江差の五月は江戸にもない」と言わ

れるほど隆盛をきわめた江差町で、和菓子を

つくり続けているのが「五勝手屋本舗」。ここ

では現在も、五月の端午の節句を迎える春

のころに「べこもち」をつくり、法事の際には

「かたこもち」を予約でつくっているそうです。

江差町の南側にある上ノ国町も800年の歴史

を誇り、昔ながらの「かたこもち」の継承と普

及につとめています。「べこもち」や「かたこも

ち」は北海道にやって来てから、小さな集落

単位で呼び名も形状も使われ方も変化し、今

も地域に根付いています。

（4） こうれん

「こうれん（粳練）」とは、江差町・上ノ国町

など檜山地方南部に伝わる干し餅の一種。う

るち米を粉にして、もち米に混ぜて練ってつく

られていたことから、この名が付きました。現

在は、もち米をついて作っています。

「こうれん」は農家のおやつであり、保存食

で、つくるのも農家の仕事。毎年６～７月に田

んぼの作業がひと段落ついてから作り始める

のだそうです。農家のお母さんたちとおしゃべ

りしながら、もちを丸め、のばし、天日干しで

固めてせんべいのようにします。パリッと固まっ

た「こうれん」は、長期保存がきき、長い冬も

楽しめるようになっています。オーブントース

ターで焼くとサクサクになり、油でからりと揚

げると、よりサクサク感が増して好きという人

もいます。ほのかな味つけしかしていないの

で、抹茶塩やカレー塩などをかけてみても楽

しめます。今では江差町や上ノ国町などで入

手することができます。

（文責：八木）

Guest
Rectangle



226

第
6
章

北
海
道
の
産
業
発
展
の
歴
史
と
食

明治の開拓により、空知地方に豊富な石炭

が見つかり、1879（明治12）年に三笠で幌内

炭鉱が開鉱、その後、小樽までを結ぶ鉄道が

敷かれ、石炭は〝黒いダイヤモンド〟として本

州へ運ばれて行きました。岩見沢、芦別、赤

平、歌志内と空知のまちは炭鉱町として大い

に栄えます。やがて室蘭へと鉄道が伸び、室

蘭は鉄鋼のまちとして発展していきます。明治

から戦後にかけて栄えた炭鉱の時代。石炭や

鉄鋼の現場で働く男たちのため、スタミナが付

き冬も体をあたためる〝炭鉱めし〟は、郷土料

理としてそれぞれのまちに根付いています。

（1） 美唄焼き鳥

1913（大正2）年に三菱美唄炭鉱が開鉱して

以来、全国有数の炭鉱町として発展した美唄。

1953（昭和28）年に三船福太郎が屋台を出し

たのが、美唄焼き鳥の始まり。捨てていた内

臓がもったいないとモツ串にし、北海道で手

に入りやすかった玉ねぎをはさみ、炭鉱マン

のために塩味をつよめにしていました。

（2） とりめし

美唄市の農村集落、中村町は1894（明治

27） 年より開拓、農場主の中村豊次郎が小作

人一戸につき鶏のつがいを与えました。周り

には店がなく、客人が来ると鶏一羽をさばい

てもてなしたのが「とりめし」の始まりです。

美唄の「とりめし」は、鶏の精肉とモツを炒め

て米と一緒に炊き込んだもの。今でも美唄市

内のスーパーや催事などで販売しています。

（3） 室蘭やきとり

鉄鋼のまち・室蘭で「やきとり」といえば、豚

肉と玉ねぎをはさんだ豚串のこと。1909（明治

42）年に製鉄所が設立、戦時中、肉や軍服を

つくるための皮を取るために養豚が奨励され、

余った臓物を串にさして屋台で提供したのが

始まりだといわれています。現在はタレの豚串

に洋ガラシを付けるのが定番となっています。

第6章
⑤

炭鉱時代の郷土料理

Guest
Rectangle



227

第
6
章

北
海
道
の
産
業
発
展
の
歴
史
と
食

（4） ガタタン

芦別名物「ガタタン」は、かつて芦別にあっ

た人気中華料理店「幸楽」の創作メニューで

した。戦後、満州から引き揚げてきた故・村

井豊後之亮さんが開業、炭鉱町・芦別の活況

に乗って繁盛し「ガタタン」もまちの馴染みの

味となりました。

「幸楽」のガタタンは〝ガーダ〟という小麦粉

の団子が入った中国の家庭料理にヒントを得

たようですが、今では〝10種類以上の具を入

れてとろみをつけた塩味のスープ〟を「ガタタ

ン」と定義し、市内の飲食店でそれぞれの個

性を生かしたメニューが提供されています。

（5） なんこ鍋

三笠や歌志内などの炭鉱町では、馬が動力

や運搬に使われていました。その役目を終え

た馬は食用になりましたが、北海道では馬肉

を食べる習慣がなく、馬のホルモンを使った

「なんこ鍋」がふるまわれました。東北からの

移住労働者から伝わったものといわれていま

す。馬の腸はやわらかくなるまで煮込み、味

噌で味付けして食べやすくなっています。

近年、なんこ鍋は漫画「ゴールデンカムイ」

で再び脚光を浴びるようになります。北海道

では馬刺しなど馬肉を食べる文化がありま

せんが、馬のホルモンを食べるという炭鉱町

ならではの料理は一度食べてみる価値あり

です。

（6） がんがん鍋（ホルモン鍋）

1918（大正７）年に茂尻炭礦が開鉱した赤

平は、炭鉱町として大きく発展。1960（昭和

35）年には人口が６万人を超えるほどになりま

した。赤平のまちは炭鉱住宅（炭住）が建て

られ、そこで暮らす炭鉱マンと家族がよく食べ

ていたというのがホルモン鍋。豚のホルモン

と野菜を鍋に入れ、石炭ストーブでがんがん

炊くことから「がんがん鍋」と名付けられまし

た。味噌味で煮込んだ鍋は体を芯からあたた

めてくれ、大鍋を囲む家族たちの絆もつよくし

てくれたことでしょう。

（文責：八木）
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食の世界遺産「味の箱舟」

「味の箱舟」とは、イタリアのスローフード

協会が認定した、世界中で消えゆくある希少

な食材。その土地固有の在来品種や伝統食

材、食品など、いわば食の世界遺産的な存在

となっています。未来に残していきたい、わ

ずかな生産者にしかつくられていない食材を

世界基準で選定し、その生産や商品を守るこ

とで地域の食の多様性を守るのが目的です。

日本スローフード協会のＨＰによると、　　

「味の箱舟」は1996年の設立以来、世界中で

5,000を越える動物、果物、野菜の品種と加

工食品などが登録、現在は日本でも64品目が

登録されているそうです。

北海道では、「えりも短角牛」、「まさかりか

ぼちゃ」、トウモロコシ「八列とうきび」、タマ

ネギ「札幌黄」、キャベツ「札幌大球」の５品

目が選定
※

。これらは時代の流れとともに絶

滅寸前の食材でしたが、北海道の開拓史を語

る上でも貴重な食材で、なにより味も良いこ

とから、再び一部の生産者が生産に取り組ん

で守り続けています。

（1） 札幌黄

「さっぽろき」または「さっぽろきい」とも呼

ばれ、糖度12～13度近くもある玉ねぎ。開

拓時代、アメリカ原産の「アメリカ・グローブ・

ダンバーズ」種が、札幌農学校（現・北海道

大学）に着任したブルックス教授により栽培

されたことが始まりとされています。北海道の

気候がタマネギ栽培に向いていると推奨した

教授の指導により、1880（明治13）年には札

幌市東区の丘珠や苗穂を中心にタマネギ栽培

がさかんになりました。しかし病気に弱く、

大きさや形も不ぞろいという札幌黄。流通に

乗せるにはクレームのおそれもあり、次第に

つくられなくなくなり、〝幻のタマネギ〟になっ

てしまいました。

それでも「味がいいからつくり続けていき

たい」と開拓期から受け継いでいる農家もあ

り、今では札幌黄が再び注目を受け、生産量

も徐々に回復するようになっています。

札幌黄は９月頃収穫、いったん根切りして

土の上に寝かせます。さらに２～３週間おい

てのち、蔵の中に入れ、寒い中で糖度をあげ

るまで、かなりの日数をかけていきます。手

間をかけるぶん、甘みが増し、札幌黄のもつ

独特の味わいが育っていきます。

今では道内のスーパーなどでも見かけるよ

うになってきた札幌黄。タマネギを品種で選

んで買ってみてほしいと思います。

※2021年には北海道古来のアイヌ食材８品目も追加登

録（219ページで前述）

第6章
⑥

「味の箱舟」に登録された
北海道開拓期の食材
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（2） えりも短角牛

えりも町で飼育されている日本短角牛で、

南部牛とショートホーン種を交配した「赤牛」。

その肉は赤身でたんぱく、脂が少なく、いわ

ゆる黒毛和牛のようなサシが入っていません。

脂の美味しさではなく、肉そのものの美味し

さが評判となり、近年の赤身肉ブームで見直

されるようになりました。

もとは、えりも岬の昆布漁師の副業として始

めたのが酪農でした。昆布漁師は冬には仕事

がなく、出稼ぎに出てしまうため、当時の漁協

が出稼ぎに行かずとも年間を通して仕事がで

きるよう町が奨励したのです。しかし牛肉の

輸入自由化と漁業の回復から生産者が激減、

現在では「高橋牧場」１軒のみが昆布漁師と

の副業で「えりも短角牛」を守っています。

肉牛は牛舎で飼われるのが一般的です

が、この短角牛は放牧。風がつよく寒さが厳

しいえりも岬でも、もとは岩手の南部牛であ

ることから寒さにつよく、ストレスのない環

境で、のびのび元気に育っています。それが

フランスのノルマンディーと似た環境と評さ

れ、海から来る適度な塩分の草を食べて育っ

た「えりも短角牛」の肉はミネラル豊富で上質

ということから、東京のレストランなどでも提

供されるようになりました。

「高橋牧場」では「えりも短角牛」をロースト

ビーフやハンバーグなどの加工品にして販売

しているほか、ファームレストランやファーム

イン「守
まぶりっと

人」で、メニューとしても味わってもら

えるようにしています。

（3） 八列とうきび

1867（明治元）年にアメリカからトウモロコ

シを導人したことが始まり、実が八列しかない

ことから「八列とうきび（トウモロコシ）」と呼

ばれました。家畜などの糞で野菜を育ててい

た時代、今はもてはやされる有機栽培が当た

り前だった頃、「とうきび」といえば、八列だっ

たそうです。

「八列とうきび」は細長い、硬粒の品種。収

穫後すぐに味が落ちてしまい、さらに身が固

くなってしまいます。流通にのせるにはきびし

く、やがて甘くて食べやすいトウモロコシ品種

へと世代交代、昔ながらの八列を見かけるこ

とは少なくなりました。しかし、北海道には「昔

ながらの八列がいい」という人もいて、わずか

ながら生産がつづけられており、限られた期

間に「焼き八列とうきび」を味わうこともでき

ます。

全国で「焼きトウモロコシ」というと、醤油

で焼いたものが一般的ですが、北海道では甘

いトウモロコシが主流なので、「ゆできび」と

いってゆでたり、蒸したりすることで、味を付

けなくても十分においしいトウモロコシが味

わえるようになりました。それに対して、「八

列とうきび」は甘さがないため、醤油で焼いて

味わいます。

粒はもっちりしていて、焼くと香ばしいのが

特徴で、かめばかむほど味が出るという人も

います。
「高橋牧場」ではローストビーフやハンバーグなど、

えりも短角牛の加工品も販売している
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好き嫌いは分かれますが、一度味わってみ

れば、これが昔ながらの焼きトウモロコシだ

と実感できるにちがいありません。

（4） まさかりかぼちゃ

開拓期、まさかりで固い皮を削っていたこ

とから名付けられた「まさかりかぼちゃ」。そ

の味わいは淡く、もっぱら調理用でした。

古来カボチャは甘いものではなく、甘いと

いうのは果物で取るものとされていましたが、

時代の流れとともに甘いカボチャが生産され

るようになり、「まさかりかぼちゃ」のように甘

みのないものは自然と需要が減っていきます。

また、「まさかりかぼちゃ」は掘り出してか

ら長く保存できるように皮が厚いカボチャで

すが、保存が利く今の時代にあって皮を厚く

する必要もなくなり、かえって料理がしづらい

と一般に販売されることはほとんどなくなりま

した。

甘みだけが取りざたされるカボチャです

が、料理で美味しく味わえるカボチャにも確

かな存在価値があり、あえて「まさかりかぼ

ちゃ」を使うという料理人もいます。今でも限

られた産地で「まさかりかぼちゃ」はつくられ

ているのです。

（5） 札幌大
たいきゅう

球

10kgから20kgもある巨大なキャベツ「札

幌大球」は、昔は北海道では珍しくないもの

でした。北海道では冬の保存食として「ニシ

ン漬」がつくられていましたが、時代とともに

家庭でつくられることが激減。ひと冬を越せ

るニシン漬けがつくれるほど大きなキャベツ

の需要もなくなっていきました。形は大きくて

も、葉の枚数は普通のキャベツと同じ、身が

厚く、みずみずしくて旨みがあり、冬は甘みが

つよくなるのが特徴です。

大きすぎて使いづらいとされるキャベツで

すが、北国の食文化を守るためにも決して絶

やしてはならない品種だといえるでしょう。

（文責：八木）

一部のスーパーでは、冬になると「札幌大球」が

店頭に並ぶこともある

参考 :

Slow Food Nippon　

https://slowfood-nippon.jp/
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【特別インタビュー】

今後の北海道の食を牽引する
レストランへの期待

第7章
「料理通信」顧問　齋藤 壽
（インタビュアー　東村有三）

1. 「ウィンザーホテル洞爺」について

―北海道にフォーカスしたテーマ・内容で伺

います。まず窪山哲雄さんが「ザ・ウィンザー

ホテル洞爺」を立ち上げた際、ガストロノミー

ツーリズムという言葉もない時代に、日本中

はもちろん世界から一流のシェフたちを連れて

きた齋藤さんには驚かされました。

ウィンザーホテルの話がある前に、ツーリズ

ムをやるという気は特になくて。だけど僕は

常に編集者なので、有能な人材・シェフ・料理

人という人たちと会う中で、この人の才能って

すごいなと思う場を提供するのが仕事だと考

えていました。雑誌『専門料理』を20年やっ

て、それから『料理王国』をやり始めて、例え

ば経営者的な形で言うと、いろいろなシェフ

を連れてきて、一つのレストランでやればすご

く面白い形ができるなってことはよく思ってい

たわけで。

今月は何日にこの人が来て、そこで料理を

やって、次にこういう人が来て（料理を）やっ

て、僕のネットワークで料理の世界を一つの

ところに集めたところにお客さんが来て出会

うというような場ができる。それは食べる人

にとっても、料理人にとっても出会いの場を

作るっていうのは面白いことだと思っていまし

た。そういう発想が生まれたのは、やっぱり

僕は編集者ということで。編集者というのは、

例えば文藝春秋とか新潮社とか大きな出版社

の編集者がいて、作家はその編集者によって

指導されて、時代の中にデビューして成功す

る人が出てくる。川端康成などノーベル賞を

取るような人たちでも「あなたの文章をちょっ

とこうした方がいいのではないか」とか、「もっ

と読者は、こういうことを聞きたい」とか、そ

ういうアドバイスができるのが編集者の仕事

で、自分の役割だとずっと思ってきています。

だから、フランスから石鍋裕さん（クイーン・

アリス）が帰ってきたり、井上旭さん（シェ・イ

ノ）が帰ってきたり、鎌田昭男さん（オー・シュ

ヴァルブラン）が帰ってきたり、いろんな人た

ちの中で僕ができることは、才能を持ってい

ると感じた人を世の中に出す手伝いとか場を

作ってあげるのが僕の仕事だと思います。

窪山さんは、彼がアメリカのコーネル大学

からホテルニューオータニに入って、最初の

仕事が「トゥール・ダルジャン」の仕事でし

た。その時、窪山さんから連絡があって「僕

は料理人について何も知らないから、一度

会って話してよ」ということで、彼との付き合

いが始まりました。それから彼はニューオー

タニ大阪に移り、ディズニーランドのヒルトン

ホテル、そして長崎のハウステンボスへ行くわ

けで、ハウステンボス内の五つのホテルを同

時に立ち上げる。これまでにないスタイルの

ホテルを作りたいと話があって「誰か総料理

長になるような人がいないか」という相談が

あったのです。そこで当時神戸の「アランシャ

ペル」にいた上柿元勝さんを紹介した。そん
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なわけで、窪山さんと僕との関係は、要所要

所で彼が求めているものを実現させていくと

いうような形で、料理の編集者として彼と付き

合って来たわけです。

当時、「エイペックス洞爺」というホテルが

大変だということで北海道拓殖銀行から窪山

さんにＳＯＳが出た。彼はその時、全館を一

度閉めて再度新しいホテルを作るんじゃなく

て、閉めずにそのまま改良していくという難し

いリニューアルに取り組んだ。その時に料飲

部門の改革を僕が依頼されたわけです。でき

るだけ北海道のシェフたちを入れたいと考え

て、その頃は中道博さんとも知り合いになっ

ていたので、誰がいいシェフがいないかと相

談しました。そこで札幌の東急インにいた長

渕修さんを総料理長に招聘した。窪山さん

は当時中国料理で有名だった「周富徳さんを

くどいてくれ」と言われ、また日本料理を徳

島の「青柳」の小山裕久さんをくどいてくれと

頼まれた。こうして最初のウィンザーホテル

の陣容を整えました。ところが間もなく拓銀

が倒れた。

営業しながら新しいコンセプトのホテルを

作るってことがいかに難しく大変だったか。

拓銀の倒産で嫌というほど知らされました。

やむなく解雇せざるを得なかったスタッフた

ちを別の職場に斡旋しながら、第一次のウィ

ンザーホテル洞爺の幕を閉めたんです。

2. 北海道にミシェル・ブラスを連れてきた頃

それから、窪山さんはウィンザーホテルを支

援してくれる企業を探していましたが、セコム

の飯田相談役が手をあげてくれた。そこで僕

は窪山さんと２人でフランスに旅立ちました。

窪山さんとしては、「ウィンザーホテルは、最

高の空間と料理を提供できれば、必ずお客さ

んは来る。今までにはない高級なホテルをや

りたい」ということで、彼の頭の中には、僕が

『料理王国』の創刊号で紹介した「ミシェル・

ブラス」の記事がすごく印象に残っていて、「齋

藤さん、連れて行ってくれ」ということになっ

たわけです。

それでまず「ミシェル・ブラス」まで訪ねて、

「日本といっても東京に１、２回行っただけで

日本を全く知らないし、北海道も知らないの

で、じゃあお前がそこまで言うんなら、北海

道に行くことだけは約束するから」ということ

で、ミシェル・ブラスが北海道に来ることが決

まった。

それからパン。パリで大きな車を一台借り

て、僕がピックアップした十店ぐらいのパン屋

さんでバゲットを買ってきて、車の中で切って

食べたんです。僕としては「プージョラン」っ

ていうパン屋がすごく気に入ったんだけど、

残念ながら既にほかの企業と契約していると

本人が言うから、次の候補だった「エリック・

カイザー」が、パン職人としてすごく腕のある

男だったので、契約をすることになった。

寿司は「すし善」の嶋宮勤さんに相談して、

当時ススキノで小さな寿司屋さんを経営して

いた渡邉雅史さんを紹介してもらって来ても

らうことになった。とにかく、デスティネーショ

ンレストランというか、わざわざホテルに来

て、あれを食べたいがためにくるようなホテル

を作りたい。それで全部で11ぐらいのレスト

ランを僕がセレクトして、口説いて動き回って

やったと言うわけですね。

ミシェル・ブラスが約束通り、北海道に来て

くれることになった。新千歳空港に着き、「モ
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リエール」の中道博さんに車を出してもらっ

て、「マッカリーナ」までミシェル・ブラス親子

を連れていき、その時に北海道で使える食材

をジビエまでずらっと集めて、「だいたい北海

道の食材でこれぐらいのものがあるよ」ってい

うのを見せてあげたわけです。ブラスは「結

構できるね」って納得してくれた。それで翌

日、閉鎖されているウィンザーホテルへ連れ

て行ったのだけど、ちょうど台風で何も見えな

い。「実はこの窓から洞爺湖が見えて、こうい

うような神秘的な風景なんだ」と説明していた

ら、これはもう本当に奇跡なんですけど、雲

の中から一筋の光が射して洞爺湖が浮かび上

がった。それを見て、「これは素晴らしいとこ

ろだ。是非ここでやりましょう」とミシェルが

言ってくれたんです。

そのあと、京都の「美山荘」を案内しようと

思っていたんだけど、新千歳空港が台風で閉

鎖されていたので急遽函館空港まで行って、

函館から京都まで行って、それから僕がレン

タカーを運転して美山荘まで案内した。この

ように「ミシェル・ブラス」と「美山荘」という、

この二つの顔でウィンザーホテルをやりたいと

いうところから話が始まったわけです。

―第二次ウィンザーホテルでは、テレビに出

る料理人ではなくプロ好みのシェフを集めまし

たね。その頃、齋藤さんに「料理だけで人を

呼べますか」と聞いたら「呼べる」と言われた

記憶があります。

フランスにおけるオーベルジュの姿ってい

うのは、レストランがあって、そこに宿があれ

ばど田舎でも人は行くという話をしたけど、そ

れがミシュラン三ツ星であれば、やはり人がわ

ざわざそこを目指していくっていう世界が日本

にも来ると思っていたから、それをやりたかっ

た。窪山さんもそれはすごくよく理解してい

たと思う。

3. ガストロノミーツーリズムの挑戦

―名店揃いで、ガストロノミーツーリズムの

最初。齋藤さんは窪山さんと日本で初めて、

世界でも例を見ないことを実現したわけです

が勝算はありましたか？

それは、例えば大きなエージェントとの付

き合いをしないで、本当にここに来る人だけ

を相手にしようっていう試みですね。だから、

コンシェルジュっていう部署を作った。コン

シェルジュがお客さんの要望に応える。ホテ

ルに滞在するお客さんが、美味しいお蕎麦か

ら高級フランス料理まであらゆるものを食べ

てもらおうというコンセプトで、お客さんに満

足してもらいたい、というのが僕らの願いだっ

たわけですね。

窪山さんの中では、その当時東京にでき

た「ホテル西洋銀座」や「ハウステンボス」と

いった高級路線で、自分がウィンザーホテル

を運営したら、充分にほかのホテルを凌駕す

ることができると考えていたと思う。

―齋藤さんは自分のことを編集者だといい

ますが、ある意味のキュレーターであり、コー

ディネーターだった。全国のシェフたちも中道

さんもそうだけど、『専門料理』を必死に読ん

でいた人たちから、「あの齋藤が動いた」って

いうことも大きかったと思います。
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やっぱり地方こそ力があるっていうこと

を、オーベルジュっていう形で作りたかった。

「フランスにあるミシェル・ブラスのようなと

ころを作りたいね」とあの頃よく言っていまし

た。だから「マッカリーナ」を作るときも、

やっぱり北海道に「ミシェル・ブラス」みたい

なのを作りたいっていうのがあって、僕自身も

『専門料理』という料理雑誌の世界から抜け

て、『料理王国』を自分の退職金で作ろうと

思ったのは、料理の世界はこれから変わって

いくのではないかという予感があったからで

すね。それは専門的に言うと、あのミシェル・

ブラスの野菜に対する感覚みたいなのが、

僕にとってはフランス料理のものすごく新し

い動きだと思っていたこともあるのだけど。

『料理王国』みたいな雑誌でじっくりと読ませ

て、どういう人間がどういう思いでレストラン

を作って、しかも田舎でやっているのかって

いうことを、僕としてはずっと紹介して行きた

いなと思いました。それは必ず日本にもやっ

てくると思ったし、やって来てほしいとも思い

ました。

あの頃は地方に豊かなオーベルジュを作り

たいと、いろんな人がチャレンジしたけど、

失敗することが多かった。やっぱりお金の問

題とか、お客さん自体もまだまだそこまで求

めていなかった。僕が美瑛の「ビブレ」にい

る時に、『自遊人』編集長の岩佐十良さんが

「地方にはどうしていい料理人がいないんで

すか」というのが、僕に対する第一声だった。

誰でも地方でやりたいんだけど、いい料理人

を連れてったって、その人がいなくなったら、

もう翌日からはハンバーグを出すしかないよう

な世界になるじゃないですか。

4. ガストロノミーツーリズムへの

メディアの役割

―結局シェフ一人で頑張っても伝わらない。

それを紹介するメディアの力っていうのはもの

すごく大きいと思うんです。昨今のガストロノ

ミーツーリズムとメディアについて、齋藤さん

の目から見てどうですか？

昔は、美味しいものを書くというのは、ご

く限られた作家とか、エッセイストでした。そ

ういう人たちは文章が上手だと言うこともあっ

て、いろんな形で一つのジャンルになるぐら

いのことはあった。そういう文化人と巨匠の

美食はいいなあという世界でも、今のＳＮＳ

を中心としたものとか、カタログ的な雑誌とか

は、僕からすると結局は料理についてあんま

り勉強しないし、結局は「美味しい・まずい」

という世界で終わってしまって。それが力を

もってくると、ビジュアルで美味しそうと思え

るようなものが、どんどん増えていくわけだか

ら。ビジュアルはもちろん大切ですけど、料

理としての格がちゃんと育っているものを大事

にしていかないと、世の中の動きで潰されてし

まうと思いますよ。

例えば Facebookなんかでよく見る、ちょっ

と有名な人が先日とある料理についてずっと

語っていて、それを読んでいると、この人は

ソースドミグラスとかフォンドヴォーとか、フ

ランス料理の初歩的なことをたぶんわかって

ないということがわかるんです。僕はすごく

ショックで。あれだけ美味しそうに書くし、よ

く料理をわかっているんだなあと思っていた

人が、いったん料理についてずっと深掘りし

て書き出すと、料理を全然知らないことがわ
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かって、これは今ちょっと危険な世界が始まっ

ているなと思っていました。

それから僕は、北海道のある店でたまたま

写真を撮って、その時のコメントっぽいことを

書いた時に、それがすごい影響力を持つって

ことがわかって。僕はもう、この料理が良い

とか悪いとかいうことを一般の人に向かって

発信するのは危険だと思ったんです。

―美術界の中でも専門家の評価が必要です

よね、そうでないと売れるか売れないかの世

界になってしまう。

料理の世界もいろいろな方々が評論してい

る。でもやっぱり僕が『専門料理』で、鍛え

られた料理を、テクニックとか、料理人とずっ

と話し込んできて、常に料理人をサポートす

るという思いが常にあるわけで、技術を持っ

た人に場を与えたいというのが僕の気持ちだ

から、今ＳＮＳがすごく発信され、力強くなる

と、モードだけになってしまいます。

例えば建築なんかでも、僕は「マッカリー

ナ」と「ビブレ」は内藤廣さんと組んだ。

建築界では今、圧倒的に隈研吾さんですよ

ね？　隈研吾さんの建築は、いいか悪いかな

んて僕は語る資格は全くないけど、やはりモー

ドだと思いますよ。だけど、内藤さんと付き

合っていると、内藤さん的なものの考え方と

隈研吾さんでは全然違う。

ＳＮＳの世界では建築について語られるこ

とはないけど、食は語られることが多い。だ

から今、危険な段階にきていると思います。

5. 中道シェフと

地方の料理人の生き方と行き方

―料理人が今後どうすれば第2の中道シェフ

になれるか、北海道のガストロノミーやグルメ

がどうなっていくのか、どうお考えですか？

中道さんは経営者としても優れているんだ

けど、職人という今では見向きもされないよう

な言葉で表現したい人です。例えば野菜を剥

いたとして、その速度が速いということが、

美味しいということにつながるような職人仕

事。1回よりも100回、100回よりも1,000回や

ることによってしか得られない技術を、もの

すごく数量化して大事にしている人です。例え

ば一つの料理が一から十まで工程があるとす

ると、一から十まで一つの手も抜かずに、最

高の瞬間の素材をお客さんに食べさせること

ができる。中道さんはそこで一と三と九と十

が大事ですごく大切だとすると、これだけは

絶対に抜かりなくやるのだけど、それ以外は

ある程度いいやり方があるならやってもいい

と言うような、なんか料理の守るべき本質み

たいなものをきちっと見ることのできる人で、

それをやっているからこそ、今の「モリエール」

があると思う。

「モリエール」では中道さんの考え方を、そ

こにシェフの今智行さんという人がいてやって

いるからできるけど、普通の店に行くと、「同

じ料理がなんでそうなるのか？」というくらい

違っている。料理している人たちは、言われ

るままにやっているから、絶対に間違いだと

思ってないと思うけど、実は似て非なるものが

出ているわけ。それはどういうことかっていう

と、一から十までの工程の中で、もちろん一
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から十までやれる人間がスタッフにいたら三

ツ星なんですよ。だからフランスでもどこの

国でも、三ツ星レストランには、そういうスタッ

フが集まっています。目をつぶっていてもで

きる人たちが集まってやるから、一から十まで

完璧にできる。でも、「モリエール」はそうじゃ

ない。非常に満足させる、美味しいと感じて

もらえるにはどうしたらいいかっていうことを

いつも考えているのが中道さんです。ところ

が現在の料理人は、技術のレベルが低くなっ

ている気がする。

そんな中で、関谷健一朗さんがフランス料

理界最高峰の称号「M.O.F.」を獲りました。こ

れは料理を美味しく、時間通りにきちんと作っ

ていくという、職人仕事を集大成にしたよう

な称号で、フランス人でも挑戦する人はなかな

かいなくて。だから日本人が「M.O.F.」を獲る

ということはこれまで考えたことがなかった。

偶然「ロブション」で食べていた時に彼から

「実は僕、来週フランスへ行って M.O.F.のファ

イナルに出るんです」と聞いた時、僕は「日本

人が獲れるの？」と言ったら、「今は獲れるよ

うになっているんです。でもフランス語で試

験を受ける。どの素材をよしとしてもってくる

かという実戦力、あらゆる意味ですごい力が

必要なんです」と言ってくれた。すごいこと

に、ファイナルに日本人があと５人もいたそう

です。つまり日本人でも、そういう料理人は職

人の部分が大事だということを身に染みて感

じているということですね。だから北海道に

もそういう料理人がいて、それが力になるとい

うことをもっていてくれないと吹き飛ばされて

しまいます。

古い伝統だけを守るのが大切だと言ってい

るのではなく、あくまでも料理人には職人的

なものが必要なんです。現在はチャットＧＰ

Ｔができて、料理人が話していることを全部

言語化して、それらしいことをちゃんとした単

語を使って言うようになる時代がやってきて

いる。じゃあ何をやれば勝てるかといえば、

それはやはり、どのような時でも大根一本あ

るだけで料理が作れるような世界を作れる職

人が生き残っていくと思います。

6. 北海道の料理人と行政の課題

―いい料理人が、地方でずっといい仕事を続

けていくために、地方として何かできることは

ありますか？

例えば北海道のどこかでほかの地方の料理

人がやろうとしていること、確かに一生懸命

やっているし、その地元の食材に関してどう

のこうのという世界を作っているわけだけど、

そのような一般人がわかるような解説を料理

人が「そうだよな、そうだよね」って、自分を

確信しながらやっているのは結構危険だと思

いますよ。

料理人を喜ばせるのは簡単。いい調理をし

ているのは、地方にいる料理人が突然あの才

能があって伸びてきたわけじゃなくて、もちろ

ん日本中で料理人を見た時に、才能の云々っ

ていうのはあると思うけれど、でも素晴らしい

料理人だけがお客さんを満足させる訳じゃな

いし、ビジュアルが美しくできた人間が残って

いるわけでもなくて、お客様に褒められる、

褒め殺しという言葉があるけど、褒め殺しを

やっちゃうと自分がそれなりの技術を持って

いるように錯覚しちゃうようなところがあるよ

うな気がします。
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だから褒められれば褒められるほど、「自

分は本当にそうなんだろうか？」と思い返し

て、もう一度、今まで作っていた例えばソース

でも、「いや、本当にこのソースは自分にとっ

て満足なんだろうか？　あるいはこの素材と

ソースで料理を作った時、本当にお客さんが

言っているようなレベルで自分ができるだろ

うか」っていうような謙虚な気持ちでやらない

と、褒め殺しになってしまい「俺はできる」と

思ってしまうのが危険だと思うんです。

今の時代も、逆に言うと、日本料理の技術

やいろんな国の料理技術ができてきて、もっ

と勉強しなきゃいけないことは山ほどあるわ

けで、その中で今自分がオリジナルだと思っ

ているけど、世界のものを見たらオリジナル

の料理なんてほとんどないわけですから。

オリジナルのものを作るっていうことより

も、今作っている料理のレベルをどこまで安

定して作るか、スタッフにやらせるためには言

語化してやっていかなきゃいけない。

例えば、日本料理では柳刃包丁でタイを三

枚におろしてという一言を実現させるために、

包丁研ぎをどれくらいやらなきゃいけない

か、包丁の技術がどれくらい必要か、という

前提があるわけです。

だから僕は料理雑誌を作っていて、言語化

できないことの苛立ちと、言語化できてない

ところにコツはあるわけですから、じゃあそ

のコツを習得していくためには、やっぱり料

理人は技術者として鍛錬していかなきゃいけ

ないのだなと思うし、そういうことを忘れずに

やった人間が、10年、20年、30年と飽きられ

ずに残っていくと思います。

―他の地域を見て、北海道の弱さと、こうし

たほうがいいということはありますか？

常に料理人や料理側からの感想になるけ

ど、もちろん営業的な視点は絶対必要。例

えば自己研鑽ということを言ってきたけど、行

政の側で言うと、大手の銀行じゃなくて地元

の銀行が行政と一緒になって街づくりをする

ということも視野に入れてほしいと思います。

その力がないと、そういう行政の取り組みが

あって、こういうふうに見てみると、あそこで

頑張っている人は自分よがりでいろいろなこ

とをやっているけど、ちょっと呼びかけてみる

と、案外自分たちが求めている仲間になってく

るかもしれない、みたいな人は結構いると思

うのです。

やっぱり料理人がオーベルジュを作ると

いっても、何億ってお金がいるわけだから。

例えば富山の「レヴォ」の谷口英司さんなん

か、何億って借金をしている。彼は「料理人

で一番借金しているかもしれない」と言って

いたけど、あそこに行って思うのは、自分の町

や村を愛してくれる人をすごく盛り上げようと

している空気を感じる。それがあるから彼も

何億って借金できたと思うわけ。やっぱりそ

れは、お客さんが雪の中、苦労して来てくれる

とか、風の中、危ない思いをしながら来てく

れるとか、そういう環境だからこそ、それでも

来てくれることのありがたさ。それをサポート

している行政の人たち。その気持ちや動きと

かが一体になって、できていると思います。

だから、例えばフランスでは、「レジス・マ

ルコン」でもそうだけど、最初は舗装を装備さ

れてなくて、道路に沿ってぽつんと小さな看

板が出ていたくらいの小さな村が、レジス・マ
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ルコンという料理人が頑張ったおかげで、ホ

テルもでき、スーパーマーケットができ、街が

できる。フランスの田舎ってそうなんですよ。

僕が初めて行ったときは、本当にバス停に小

さな看板１つしかなくて、何回もそこを行った

り来たりして、ようやくここがレストランだと

わかるような状態だった。20年も経ってそこ

へ行ってみると、街ができていて、チーズ屋が

あり、肉屋があり、学校もあり、町民が増えて、

自分のところのレストランも大きくなってオー

ベルジュになってという夢のようなことがある

わけです。

―「マッカリーナ」は、行政がお金を出して

作った地域としては北海道が初めてでした。

「美瑛選果」や「ビブレ」も同様です。その前

例がこんなにありながら、どうして続くところ

が出てこないのでしょうか？

やはり第三セクター的なものが持っている

弱さですね。それと、成功すると、みんな同

じ発想でやろうとするのがだめなんです。

自分が今いるところに身を置いて、「本当に

ここの魅力をどういう形で感じさせられるの

か？」「成功例はいろいろあるけど、それはそ

れ、今、あなたはどんな魅力をお客さんに対

してできるのか？」っていうことを、じっくり考

えないと。

それとやっぱり第三セクター的な緩み、補

助金が降って湧いてきたりすると、緩むんです

よね。そこは大きいんじゃないかな。

中道さんが成功したのは、揺るがないから。

でも成功のためには、やっぱり行政の力の起

用は大きいですよ。

―最後に、北海道の料理人や、北海道に対

するメッセージをお願いします。

例えば、「ル・ミュゼ」の石井誠さんは今、

僕は Facebookしか見てないけど、器を作る

ことがすごい。料理作って、器に興味がある

と、やっぱり自分で作りたいとなって、どんど

ん自分の世界を作っているから。今でも続け

ているってことは、たぶん料理の着物として

の器が、すごく今の石井さんのやりたいことに

ぴったり合っている。そういう執着心という

か、自分の世界を新しく作ってみたいという

エネルギーを、僕はすごく楽しみにしていま

す。やっぱりこれまでいろんな器を見てきて

いるから、ちょっとほかの人と発想とか、技術

のレベルが違う。こういう人から結構、面白

い世界が出てくるんじゃないかなと。

器のように、そういう形でこう自分の世界に

入って行くと意外といいと思う。「この土地は

この材料が取れますから、これで料理を作っ

て」みたいな世界ではなく、もっと違うグロー

バルの世界を作るんじゃないか。美味しくな

いのに、その土地で獲れたものを無理やり

使ったって美味しいものはできないわけで、

そんな不味い材料を使うんだったら、どこか

で探してきて美味しいものを使った方がいい

のであって、高いものを使えということではな

く、自分にとって納得できるものを。やっぱ

り食材は料理人として命だから。

そこに一般の人たちが「ここは北海道だか

ら、これを活かしたらいい」とか、そういう一

般ウケするような言い方には、惑わされない

方がいいと思います。
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【まとめ】北海道における「食」の現在と未来終章

自然環境、一次産業、観光、風土、文化が

一体となって「食」の多面性を可視化してい

る、それが北海道という地域の特徴です。道

内総面積の22％が耕地であり、200を超える

漁港を有しています。年間3,000万人超の観

光客が訪れる現場こそが、北の大地の食シス

テムであるといえます。

北海道の「食」は、単なる観光資源や特産

物にとどまりません。それは人々の営みに深

く根ざし、地域経済や文化形成、さらには外

部との関係性にも大きな影響を及ぼす多層的

な現象として捉えることができます。本稿で

は北海道の食における特性と価値、そしてそ

の課題と可能性について検討します。具体的

には、前半部分で、本書の要約あるいはまと

めとして北海道における食を筆者なりに概観

します。後半部分では、飲食店の産業化につ

いて触れ、食のエコシステムの可能性につい

て筆者の見立てをまじえて言及します。

（1） 人を呼べる北海道の食の特徴

　北海道の「食」は、それ自体が旅の目的と

なり得るほどの魅力を有しています。その根

底には、豊かな自然環境と生産現場のスケー

ル感、さらには「ここでしか味わえない」とい

う地理的な希少性が挙げられます。

　四方を海に囲まれた北海道では、オホーツ

ク海沿岸を中心とする毛ガニやホタテ、道東

の花咲ガニ、道南の真昆布、道北のホッケや

ナマコ、積丹の生ウニなど、地域ごとに異な

る漁場と旬の幸が楽しめます。この北海道全

体で漁期が異なる、すなわち、〝旬〟と〝場所〟

の組み合わせが異なるという特性が、ある種

の希少価値を創出してきました。これら一次

資源の季節性が、結果として旅行動機を強化

しているとも考えられます。

内陸部では、ホワイトやグリーンのアスパラ

ガス、十勝の小麦、じゃがいも、玉ねぎ、さら

には乳製品の数々が「地産地消」の体現者と

して存在感を放っています。夏には夕張のメ

ロン、秋には仁木町や余市のブドウやリンゴ

など、季節ごとの果物も彩りを加えます。

近年では「ラッキーピエロ」や「インデアン

カレー」、「セイコーマート」といった〝ローカ

ルチェーン〟が観光客にとっての訪問先として

定着しつつあります。これらの店舗は、単に

商品を提供する店というだけではなく、地域

文化を体験できる「場」としての意味を持ち合

わせています。「セイコーマート」のホットシェ

フのカツ丼を食べるためにわざわざ来店する

旅行者や、「ラッキーピエロ」のチャイニーズ

チキンバーガーを片手に記念撮影をする若者

たちの姿は、食が体験型観光の核となってい

る証左といえるでしょう。

　素材の力、風土の力、そしてストーリーが紡

ぎ出す力。これらが相互に響き合い、北海道

の食は「人を呼べる」コンテンツとして成立し

ているのです。
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（2） 北海道の食、過去から現在まで

　北海道の食文化は、開拓とともに形成され

てきました。アイヌ民族による先住の食文化

は、山の恵みや川魚、野草を巧みに活用した

ものであり、倭人による入植以降は農耕・酪

農・漁業が国家戦略として推進されるように

なります。

　明治期には屯田兵の入植を通じて、北海道

各地に農業集落が形成され、それにともない

食文化も根付いていきます。小麦栽培やバ

ター生産など、本州とは異なる寒冷地農業が

展開され、戦後には十勝を中心に大規模畑作

と酪農が本格化しました。これが「北海道＝

乳製品・じゃがいも・小麦」のイメージを形成

する基礎となっています。

　都市部ではサッポロラーメンやジンギスカ

ン、さらにスープカレーや「しめパフェ」といっ

た独自文化が発展し、いずれも道外からの観

光客にとっては「北海道らしさ」を体験できる

食文化として定着しています。旭川、函館、

釧路など、都市ごとにも個性的な食文化が存

在しており、ローカルな特色と観光需要が結

びついた好例と言えるでしょう。

　昭和後期から平成にかけては、「セイコー

マート」や「インデアン」、あるいは道内拠

点の回転寿司チェーンなど、地域資本による

チェーン展開も進みました。なかでも、「セ

イコーマート」は道内1,100店舗を超える規

模の道内最大店舗のコンビニエンス・ストア・

チェーンであり、ホットシェフやＰＢ商品など

を通じて北海道ならではの存在感を保ち続け

ています。

　北海道の食はこうして、北海道外との接点

や持ちつつ、内発的にも更新され続けるダイ

ナミズムを宿しているのです。

（3） 北海道の食、

現在から未来への課題と可能性

　こうした豊かさの一方で、北海道の食には

いくつかの構造的課題が横たわっています。

　第１に、農漁業の担い手不足と高齢化で

す。とくに一次産業の現場では、後継者不在

や人手不足が深刻であり、これにより地元食

材の安定供給が危ぶまれています。自給的な

生産に依存してきた離島や農山村では、イン

フラの維持すら困難になりつつあります。

　第２に、観光の需要構造の変化です。かつ

てのように「ご当地グルメを食べに行く」こと自

体が目的だった旅行から、「体験」「共創」「滞

在型」へと移行しつつある中で、飲食店や食品

事業者は新たな価値創出を迫られています。

　このとき、重要となるのは「食を通じて何

を伝えるか」という視点です。たとえば、ニセ

コでは地元野菜を使ったファームレストラン

が、農場ツアーや収穫体験と連動し、単なる

飲食の枠を超えた観光資源となっています。

札幌では、クラフトビールと地元食材を組み

合わせた新しい食の文化が、若年層やインバ

ウンド客に支持されています。

　さらに、持続可能な食を支えるためには

「仕組み」の整備が不可欠です。農業×ＩＴ、

水産業×環境保全、物流×低炭素といった分

野横断の取り組みが進めば、北海道の食は今

後も社会全体に受容される魅力的な価値を

保ち続けるでしょう。こうした仕組みづくりの

文脈においては、たとえば「セイコーマート」

が積極的に取り組んでいるパッケージの自社

開発や、製造過程での端材の有効活用によ

るフードロスの最小化といった、効率と倫理

性を兼ね備えた運営手法も重要です。たとえ

ば、焼き鳥の端肉を再利用してリーズナブル
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なパスタに加工するなど、サステナブルな商品

開発が進められています。

　同様に重要なのは、未来を担う世代への

「食教育」です。学校給食や地域イベントを

通じて、子どもたちが地元食材や生産の現場

を理解し、「食べること」と「生きること」のつ

ながりを体感できる機会を増やすことが、食

文化の継承に直結します。

　北海道の食は、過去の遺産ではなく、いま

を生きる人々の手によって更新され続ける文

化です。その文化を守り、育て、未来へと繋

いでいくこと—それが「北の食卓」に託され

た、私たちの責任でもあるのです。

（4） 飲食店経営：生業か産業か

　北海道における飲食業は、観光地・都市部・

郊外・離島という多様な立地に展開しており、

経営のあり方も一様ではありません。小規模

な家族経営の食堂から、複数店舗を構える

ローカルチェーン、さらには全国資本が運営

する大型店舗まで、構造は極めて多層的です。

　ここで注目すべきは、「飲食店は生業か、

産業か」という問いです。多くの地元飲食店

は、地場の農漁業との結びつきのなかで成立

しており、単なる利益追求ではなく、地域社

会の維持という意味合いを帯びています。た

とえば、地元の小さな食堂が近隣の酪農家や

漁師から食材を直接仕入れ、調理し、販売す

るという循環は、経済活動であると同時に、

地域文化の継承でもあります。

　一方で、大手外食チェーンや全国区のコン

ビニエンス・ストア・チェーン（中食）のように、

大量かつ安定的な食材調達、大規模な製造

体制、効率的な物流網を構築し、全国規模

で商品を流通させるモデルは、「産業」として

の飲食・食流通のあり方を体現しています。

そこには、経済合理性やスケールメリットに

加え、大きな資本力を背景とする圧倒的な製

品開発力や、マーケティング力による商品訴求

の説得力も含まれています。

　寿司にせよ、フランス料理やイタリア料理に

せよ、本書で取り上げた「わざわざ訪れたい

店」は、どちらかといえば生業的な個人経営

の主体が多かったように思えます。長年の厳

しい修業を積み、決して素人がまねできない

調理の技術や食材の目利きを身につけ、さら

に独創性に富んだ料理を提供することで、食

の愛好家の熱烈な支持を集める凄腕の料理

人たちが、北海道の食の魅力を伝える中心的

なプレーヤーであることは間違いありません。

　しかしながら、北海道経済に対するインパ

クト（たとえば従業員数や売上高）でいえば、

これらの飲食店は、相対的に小さなスケール

にとどまります。

（5） 食の産業化の難しさ

　筆者は、食のすべてが産業化することが望

ましいと考えているわけではありません。筆

者が駆け出しの研究者だった一時期、外食

産業、より具体的には「外食企業の経営戦略」

について研究していたことがあります。個人

経営の飲食店が流行って顧客が多くなると、

勢いに乗って２号店を出店するというのはよ

くあることです。この２号店の店長は、本店

でオーナー経営者の薫陶を受け、その店の

経営理念や味、接客ポリシーなどを十分に

理解しているオーナーの右腕に任されること

が多いでしょう。本店の経営をそのまま受け

継ぎ、食材の仕入れも本店と共通化でき、さ

らには本店の顧客が２号店にも訪れているな

Guest
Rectangle



243

北
海
道
の
食
の
魅
力
と
課
題

終
章

終
章

北
海
道
の
食
の
魅
力
と
課
題

ど、成功することも間々あります。さて、この

ように本店も２号店も繁盛し、ますます顧客

が増えると、この好期を逃すまいと3号店を出

店します。しかし、このあたりから経営上の

問題が出てきます。

（6） 多店舗展開の壁

外食業界では、「３店舗目の壁」、「５店舗

目の壁」さらに「10店舗目の壁」という言葉が

よく知られています。２店舗目までは順調に

出店した個人経営の飲食店でも、３店舗目を

出店すると、人材不足、オペレーションの複

雑化、経営者の負担増、資金調達の難しさ

などの問題に徐々に直面するようになります。

これら問題のせいで３店舗目になると経営が

うまくいかない、これが「３店舗目の壁」です。

それでも、経営者が有能かつ勤勉で、運良

く優秀なナンバー３の人材が育っていれば、

なんとか店舗展開がうまくこともあるでしょ

う。しかし、これが４～５店舗目になると、３

店舗目まで店舗を拡大できたやり方の延長線

では、ほとんどの場合うまくいかないといわ

れます。これが「５店舗目の壁」です。

「３店舗目の壁」で直面した諸問題、とりわ

け人材育成と人材マネジメントの問題がます

ます深刻化するとともに、本部機能の不全（不

足）やブランドイメージの毀損（希薄化）も生

じます。これらに加えて、肝心の味がぶれ始

めることも多くなります。店舗間で味に格差

が生じてしまうのです。 

さて、５店舗目まで無事に拡大できた飲食

店であっても、10店舗以上に店舗数を増やす

ことはさらに難しいといわれています。店舗

数が２桁になると、もはや創業経営者ひとり

の能力で、全ての店舗のマネジメントを行う

ことは不可能です。加えて、人材の確保と育

成の課題はもとより、店舗間での味やサービ

ス品質の維持や、安定的な食材の調達（仕入

れ）、売上げ不振店舗のテコ入れやブランドイ

メージの保持、暖簾分けのシステムの導入、

さらにはＣＲＭを用いた顧客管理などが不可

欠です。「10店舗目の壁」を乗り越えるため

には、個店経営のノウハウはほとんど役に立

たちません。組織的な経営管理と、チェーン

オペレーションによる店舗運営が必要になり

ます。

かくして、多くの個人経営飲食店は、一定

規模以上の多店舗化に成功出来ないのです。

（7） 多店舗化すべきなのか

　もちろん、飲食店のオーナー、とりわけオー

ナーシェフの中には、はなから他店舗展開な

ど眼中にない人たちがたくさんいます。オー

ナー自身が料理人としての腕を振るい、眼前

の顧客を喜ばせることこそが無上の喜びであ

り、売上を増やすとか、規模を拡大するなど

ということはそもそも店を持った目的ではな

いからです。あるいは、若手料理人を育成し

弟子を独立させることには使命感を持ってい

ても、支店の展開など自分の考えることでは

ないと思っている人も多いでしょう。そのこと

自体はまったく間違ってはいません。

　他方で、北海道という地において、「食を

起点として人を呼ぼう」と考える場合、わざわ

ざ訪れたくなる飲食店が個人経営の個店中心

という状況は、少なくとも２つの意味で望まし

くないかもしれません。ひとつには、当該飲

食店のオーナーシェフが一代限りで引退して

しまうとその店を継ぐ者がおらず、必然的に

店がなくなってしまうからです。もうひとつは、
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個店では受け入れることができる顧客数に限

りがあり、潜在的な顧客を取りこぼしてしまう

恐れがあるからです。

（8） 食のエコシステム、その可能性

このように考えると、北海道の食の未来を

考える上では、店舗単位で見ると必ずしも大

きいとはいえない飲食店が総体として成長・

発展しうるような仕組み、いわば北海道の食

の「エコシステム」とでもいうべきものが必

要なのではないでしょうか。筆者自身が、

このエコシステムについて十分な構想を持っ

ているわけではありません。しかし、コペン

ハーゲンの「Noma」を核とする New Nordic 

Cuisineのムーブメントや、伝説のレストラ

ン「El Bulli」を起点とするスペインのカタ

ルーニャ地方におけるレストランの集積は、

参照点として研究する価値があるように思え

ます。

「Noma」が 成 功したの は、“New Nordic 

Cuisine”というムーブメントを創出し、料理

哲学、食材調達、調理方法、食材の保存技

術、料理のプレゼンテーション、空間演出ま

でを一体化させた点にあります。重要なのは、

その哲学が周囲の生産者、醸造家、陶芸家、

食材開発者などに〝波及〟したという点です。

「Noma」のケースでは、フラッグシップ（象

徴店、すなわち「Noma」）、サプライヤー群（地

元食材、道具、インテリアなど）、教育・人材

育成機能（料理学校、研修機関）、派生事業

（書籍、調味料、食品開発など）を備えた「食

のエコシステム」が構築されています。すなわ

ち、「Noma」周辺には、「Noma」出身あるいは

「Noma」に影響を受けた料理人が経営する20

以上のレストランの「集積」が構築され、New 

Nordic Cuisineのブランドが確立・維持さ

れています。これと同時に、行政や地元産業

界の連携によるレストランの支援システムや、

若手料理人を輩出するための各種の食のコン

テストなどの存在によって、食のスタートアッ

プを促進する仕組みが存在しています。

エコシステム内のレストラン個々の売上が

数億円であっても、その店舗が多くの農家、

漁師、酪農家、畜産家、そして複数の食品メー

カーと直接取引し、毎年新しい調理技術や

食材開発に関する挑戦を行っていけば、それ

は、飲食業だけにはとどまらず、農水産業全

体のひとつの研究開発拠点となり得ます。

一方、カタルーニャの「El Celler de Can 

Roca」は、地元のワイン生産者や小規模野

菜農家と共同で食材改良プロジェクトを展

開し、結果的に輸出可能な加工品（たとえ

ば、オリーブオイル、ピクルス、熟成チーズな

ど）の品質を高めることに成功しました。「El 

Celler de Can Roca」のケースでは、たと

え小規模であっても一次産業の新たな付加価

値創出の中心となることで、地域経済に大き

く貢献しているといえるでしょう。

（9） エコシステムのもう一つの担い手、メディア

　伝説のレストランであった「El Bulli」は、

営業日が年間６ヵ月未満で、わずか50席前後

の客席が１日１回転だけという小規模店舗で

した。しかし、フェラン・アドリアの名前と技

法は世界中の料理人や料理学校、さらには多

方面のメディアに拡散し、数万人単位の観光

客をスペインに惹きつける「文化資本」となり

ました。「Noma」も、北欧の森や湿原にある「未

知の食材」や「発酵文化」に対して物語性を

付与し、その土地の〝風土全体〟をブランド化
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しました。

ここで重要なのは、メディアとの戦略的連

携です。レストラン単体ではなく、書籍、ド

キュメンタリー、Netflixの映画シリーズなど

を通じて、「一皿の料理の背後にある千年の

自然と文化」を語る装置として機能させたの

です。今日の文脈では、当然ながら、レガシー

なメディアばかりではなくソーシャル・メディ

アもまた、こうした食文化の発信の担い手と

して重要な役割を担っています。食のエコシ

ステムを構築する際には、外部への発信力を

どう捉えるかが間違いなく重要な要素になり

ます。

北海道においても、「語れる一皿」や「風土

を可視化する料理」を軸に、外部への発信力

を持つブランド拠点が増えることで、観光、

一次産業、デザイン、出版、教育といった周

辺領域への波及が生まれることでしょう。

（10） 人材育成という重要課題

「Noma」が世界に与えた最大の経済的イン

パクトのひとつは、人材輩出力です。「Noma」

出身者は現在、ニューヨーク、東京、シンガ

ポールなど世界中に50以上の店舗を開業し、

現地でも地域産品との連携や食文化形成に

貢献しています。つまり、コペンハーゲンの小

さな店舗が、最先端料理人の世界的なイン

キュベーターになっているのです。

これを北海道で再現するには、道外およ

び海外からの研修生・インターンの受け入

れ、研修修了後の支援体制（暖簾分けやプロ

デュース）、店主や料理人による講義やワーク

ショップなど重層的な人材育成・人材輩出の

仕組みづくりが鍵となるでしょう。ここでの人

材とは、料理人やホールスタッフのみにとどま

らず、レストランのプロデューサーや食材流通

の専門家なども含まれるはずです。食材の宝

庫である北海道ですので、こうした人材育成

のプログラムには生産者との協働なども必須

とされるべきでしょう。

（11） 制度的支援：ガストロノミーの公共性

欧州では、「Noma」や「El Celler de Can 

Roca」のようなシンボリックな「ガストロノミー

施設」に対して、国や自治体が明確な支援を

行っています。たとえば、新規事業創出補助

金（食品開発、サプライチェーン構築）、行政

による実効性の高いプロモーション支援、食

文化拠点としての認定制度などが展開されて

います。ミシュランの星のような「美味しさの

尺度」だけでなく、地域経済、地域文化、教

育への波及効果を評価する「社会的スコア」

が政策に組み込まれているのです。

こうした制度は、一朝一夕に導入できるも

のではないかもしれません。しかし北海道に

おいても、「世界が惹かれる一皿を創造する

レストラン」を、地域＋産学官で支援するエコ

システムを構築することで、小さな〝生業〟が

集積化し、中長期的に「食の原動力」になっ

ていくのではないでしょうか。このような「仕

組み」を重層的に構築することで、小さなレス

トランが〝産業の結節点〟として、地域を動か

すエンジンになっていくはずです。素材、風

土、観光ポテンシャルを備えた北海道だから

こそ、次なる「Noma」や「El Celler de Can 

Roca」のような、「地域文化の食的表現」を世

界へ届ける舞台となるチャンスがきっとあるは

ずなのです。

（文責：平本）
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黒田　令和５年度より「北海道の活性化に貢

献してきた食」について研究会を立ち上げ、

今日ご出席の委員の皆様から様々な貴重なご

意見をいただき、今年「人を呼ぶ北海道の食　

～魅力・可能性・そして課題～」というタイト

ルの冊子にまとめることになりました。

　本書は256ページというボリュームでありな

がらも、食分野は広く奥が深く、取り上げるこ

とができなかった分野がたくさんあります。

　ここでは、取材・執筆に携わっていただい

た皆様から、これまでの取材・執筆・編集の

過程の感想などについてお話いただきたいと

思います。

東村　最初に「食」という大きな分野をよくこ

こまでまとめたなと思うとともに、北海道の食

が全国・世界から人を呼ぶという新しい切り口

は興味深く感じました。

　魅力がある北海道の食ですけど、料理のク

オリティについては、まだまだ弱いと感じま

す。単に高級な料理だけがいいとは思いませ

んが、回転寿司のように庶民的な内容からス

タートして、高級路線が支持されていく段階

で、道外からの観光客の存在が大きかったと

いう傾向について少し深堀りできればよかっ

たと思いました。

小林　本書の全体構成については、概ね当

初の予定通りプラスアルファの内容になって

いると思います。通常北海道で食を議論する

時に、何を軸に議論するのか明確にせずに進

めるケースが多く、よくわからないバラバラな

ものになることが多いのですが、本書は「人

を呼ぶ」という軸を持ちながら細部の構成を

進めていくという特徴がある一冊になってい

ると思います。

黒田　最初「北海道の食」をどのように表現

するのか悩みましたが、「人を呼ぶ」という軸

ができてから、まとめ方の道筋がすっきりした

と感じました。

小西　これまでは産地情報やＢ級グルメのガ

イド本、ガストロノミーレストランやファインダ

イニングを紹介する媒体が別々にありました

が、「人を呼ぶ」というコンセプトで北海道の

食を俯瞰し、まとめたものはなかったと思い

ます。

　「人を呼ぶ」というコンセプトを決めてか

ら、いろいろなことが見えやすくなり、自分で

書く時も原稿を依頼する時も情報を整理しや

すくなりました。そして、北海道の食の単な

る紹介だけではなく、様々な専門家が課題や

問題点についても取り上げ、課題解決につい

ても語っているので、職種の違う方々が読ん

でも、何かしらのヒントになると思いますし、

元気をもらえる内容になったという印象があ

ります。

八木　私は最初に地方のレストランやオーベ

ルジュを取材することから始めましたが、「人

を呼ぶ」というテーマが明確だったので、「ど

うして北海道に美味しいものを食べに来てく

れるのか？」を肌で感じている料理人の方々

から話を聞けました。

終章
＜参加者＞平本 健太／小林 国之／東村 有三／小西 由稀／八木 由起子

黒田 秀徳（北海道開発協会）

【座談会】編集を振り返って
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　また道外の方がとてもアンテナが鋭く、フ

ランスのグルメな方 と々同様に、ガイドブック

に紹介されるまでもなくグルメの旅をしている

方々がいると実感できました。

　また、ファームレストランと地方のレストラ

ンの違いをどのように表現していくのかを考え

ていくと、レストランという分野がいいのか、

道産食材や生産者の分野がいいのか、かなり

悩んだところもあります。

平本　全体の構成については研究会でもさん

ざん議論しましたが、最終的にこのような座り

のいい形になったのは皆さんのご努力と、こ

の研究会の底力を感じています。議論の最初

の方で「漏れなく、ダブりなく、軸が欲しい」

という話をさせていただき、もう少し明確な軸

があると説得力が増したと感じますが、ここ

は今後の課題かなと思います。

　「人を呼ぶ」という切り口も明快でよかった

のですが、逆に中華料理について取り上げる

ことができませんでしたし、蕎麦は言及され

ているけども、うどんが入っていません。今

回できた冊子は北海道の現状の食の魅力を

表現しているとともに、何がまだ揃っていな

いのか掘り下げる可能性があるかもしれない

という羅針盤になっていると思います。

　掲載されている原稿については、それぞれ

の執筆者の方々の想いが現れていて、そのウ

エイトが違うところが、読みものとしての魅力

になっていると感じました。

八木　中国料理については、北海道の食材

を中心に使っているお店はあるのですが、な

かなか少ないのが現状です。ただ東京の脇

屋友詞シェフは北海道出身で、道庁や渡島

総合振興局と連携しています。北海道のレス

トランではありませんが、北海道の食材を積

極的に使っていただいているという意味では

今後の可能性があると思います。

　檜山のナマコも世界レベルでいい素材です

し、ブランド化されています。そしてナマコ石

鹸を作っていくなど６次産業化についても漁

師さんたち生産者が取り組んでいます。この

ような観点についても取り上げていくべきだっ

たと感じています。

東村　この冊子では三國清三さんのように北

海道出身のシェフについて取り上げることが

できなかった方々がたくさんいます。しかし

これは残念ではありますが、スペースの都合

でやむを得なかったとも思っています。

小西　「人を呼ぶ」についてですが、道外の

料理人も北海道の食材に目を向けていて、「ゆ

り根を探しているので生産者を紹介してほし

い」とか、「北海道に休暇を兼ねて食材を探

す旅行をしたいが、どこへ行けばいい？」とい

う問い合わせがよく来るので、私は「料理人

を呼ぶ北海道」という観点も残しておいたほ

うがいいと思いました。

八木　昨年、東京から函館へ移住してきた料

理人の取材をしたことがあります。その方は

全国で食材を探していたら特に北海道の食材

のレベルが高くて、北海道で店をやりたくな

り、ついに移住したそうです。小西さんがおっ

しゃった通り、「シェフを呼ぶ北海道」という

コンセプトもとても興味深いですね。

■伝えるということ

黒田　今回シェフの座談会で現在発行されて

いない『ミシュランガイド北海道』の待望論

がありました。評価の仕方などいろいろな議

論はあると思いますが、星をもらうことがモチ
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ベーションになり、自らの技術を磨く目標にな

るとのことでした。

小西　『ミシュランガイド北海道』は2012年

と2017年の２回出ていますが、今はその時か

ら状況はかなり変わっていますし、その当時

に星を落としたシェフ達は悔しい思いをずっ

と抱えているはずなので、復活してほしいと

思っています。やはりコンスタントに発行され

ないと意味がないと思いますが、制作発行に

は大きな予算が必要なので、資金提供してく

れるスポンサーが必要です。

　今は『ゴ・エ・ミヨ』とか「食べログアワード

（The Tabelog Award）」などいろいろな評

価が出てきていて、若いシェフ達の励みになっ

ているようです。

八木　北海道は東京や大阪と違って「特別

版」という位置付けです。フランス料理は基

準がしっかりしているのに対し、他の全く違う

ジャンルについては星の付け方がガイドブック

としての信頼性としていかがなものかと、北海

道版については感じています。一つの指標が

しっかりしていればいいのですが、北海道は

銀座と比べると美味しい割には値段が安い、

つまりお得な店ということで「ビブグルマン」

に位置付けられてしまう店があり残念でした。

確固とした編集方針に基づいた北海道版なら

いいのですが。

東村　とはいえ、シェフ達の目標は『ミシュラ

ンガイド』と『専門料理』のあとがきを生きる

すべにしているケースが多いです。

黒田　私は第４章の「食の魅力を旅で感じ

る時代」を担当しました。やはり、どれだけ

美味しく素晴らしい食があっても、その価値

を広く伝えていく動きがなければ認められな

かったと思います。昭和の時代はガイドブッ

クやグルメ冊子からの情報、そして実際に旅

行で北海道に来ていただき美味しさを実感し

てもらい、物産展などで道外の方々に直接味

わっていただく機会を作り、北海道の食のファ

ンを増やしていったという動きも大切な分野

だとあらためて感じました。

　一方で本書では取り上げることができな

かったのが、インターネットの普及・発展にと

もない出てきたＳＮＳという新たなメデイアの

台頭です。この分野はものすごいスピードで

多くの人に伝達をするというメリットがありま

すが、間違った情報も伝わってしまうというデ

メリットもあります。

■人材育成という問題

平本　あらためて皆さん、どのような問題意

識があるのか、どのような方向性が考えられ

るのかお聞かせください。

東村　私は北海道に調理学校ではなく「料

理学校」を作りたいと考えていました。作り

手を養成していく仕組みが北海道にないと思

います。

平本　今回の冊子では、お寿司屋さんとかフ

ランス料理店などがお弟子さんを育てるとい

うシステムがあったと書かれていますが、そ

れだけでは十分でないということですか。

東村　最近のレストランはランチをやる余力

がなくなり、ディナーだけの店が多い。そして、

外国人客も多く提供が一斉スタートという店

が増えている。「これってレストランなの？」と

思いますし、弟子の育成は難しい気がします。

小西　例えば最近のお寿司屋さんは店舗が

どんどん小さくなっていて、お弟子さんが力試

しをする場所や機会がなくなってきています。

Guest
Rectangle



249

北
海
道
の
食
の
魅
力
と
課
題

終
章

終
章

北
海
道
の
食
の
魅
力
と
課
題

昔はお店がお弟子さんが握る機会を作ってあ

げていましたが、今はそういうことができるお

店が減り、若い職人が覚えたことを披露する

場面が少なくなっています。

　それから、調理師学校の先生に話をうかが

うと、せっかく技術を学んでもシェフになりた

い学生は本当に少ないそうです。今は生活の

安定を優先したり、土日が休みだからとサー

ビス付き高齢者向け住宅とか給食センターに

勤めるケースが多いようです。やはり昔と今

で価値観が違うんですね。その価値観の違

いを乗り越えて、美味しいものを作ってお客

さんに喜んでもらいたいと、若いみなさんに

思ってもらえるような仕組みや手立てが見つ

からないまま、今に至っている気がします。

平本　小西さんがおっしゃる通り、最近の若

い人たちはタイムパフォーマンスとかコスト

パフォーマンスを重視する傾向にあります。　　

一方で、飲食業は長時間労働や休日労働が当

たり前という風潮もあります。そのような世界

でどうやって若い人を育てていくのかというの

も課題だと思います。

小林　作り手の観点からは、私も食文化研究

会でホテルのシェフからお話をよく聞く機会

がありますが、やはり若い人が来ない、コロ

ナ禍で去ってしまった人材が戻って来なくて

人手不足で忙しいといいます。若い人たちは

雇われるのではなく、自分でお店をもって直

接お客様に料理を届けて反応がわかるような

仕事をしてみたいという気持ちを持っている

側面もあり、大きなレストランでシェフの下で

働くよりも、苦労はするけど小さい規模でも自

分でやってみたいという人も増えているらしい

です。だから食産業としては、働き方改革を

したので来てくださいと言っても、それだけで

は今の若い人たちには響かない気がします。

■レストランへの投資と行政

東村　最近ホテルのレストランが不採算部門

のようで、外注されるケースが多いと聞きま

す。昔の料理人はホテル修業で育ってきたの

ですが、現在は違うようです。ですから、オー

ナーがいてくれてレストランで料理人を育て

ていくシステムを作っていかないと、将来の

北海道の食のレベルが心配です。

　北海道で新しくレストランを作る時には初

期投資が必要です。投資は料理人には無理

ですから、行政や投資してくれるオーナーが

必要ですが、北海道には民間に投資してくれ

る人がほとんどいません。

小林　最近は地方自治体には支援していける

元気がないように感じますので、民間の投資し

てくれる方のような存在は必要だと思います。

東村　北海道の食は生産地として、産業的

には進んでいると思うのですが、地域振興と

いう観点では遅れていると思います。「マッカ

リーナ」や「美瑛選果」は行政から補助金を

いただいてスタートしましたが、このような動

きは料理人にはできないので、コンサルをす

る人が行政との間に入って一体となり、地域

振興を進めていくべきです。

平本　食というのは担い手が個人零細業者で

ある一方で、外食産業やコンビニではものす

ごく大規模な数字の産業になっています。今

回の冊子で検討している段階で、お寿司にし

ても経済効果という観点から見れば回転寿司

のほうがインパクトが大きいから回転寿司を

取り上げた方がいいのだけれど、そうじゃなく

て「すし善」のようなお店を取り上げるべきだ
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という意見も出ていましたね。「産業 VS生業」

みたいなことも食の問題だと思いますし、将

来展望を考えた時に後継者をなかなか育てら

れないという課題もあります。そして１億円や

２億円を出してくれるパトロンみたいな方が、

東京や大阪にはいるかもしれないけれど北海

道にはなかなか現れないということも、北海

道の食の将来、お店を持続させていくための

課題かもしれません。

東村　残念ながら経済界のトップクラスがな

かなか動けない。行政に対しても誰が補助

金申請を出すのかというところで話が止まって

しまいます。１億円程度のお金は過疎債を使

えば2,000万円程度の投資で済みます。私は

「マッカリーナ」でこのような取り組みをしてき

ました。その後、雑誌の取材や講演会でもノ

ウハウを公開してきたのですが、なかなか広

がっていないのが残念です。やはり投資につ

いては行政の力が必要だと思います、

小林　今の行政には20年前くらいと違ってパ

ワーが落ちていると思います。これからも町

村合併が進んでくるかもしれませんが、合併

の際に縮小だけでなくチャレンジしていく必

要はあると思います。仕組みとしてはありだ

と思うのですが、取り組む人材がいるかどう

かが課題です。

平本　最近ではクラウドファンディングのよう

に、関心の高い人から広く資金を募るという

仕組みを使いながら取り組んでいく必要もあ

るかもしれません。

小林　銀行も含めて、短期間に利益を出さな

くてもいい資本の集め方を、行政も入って検

討していくのが、地域を守っていくために必

要だと思います。

小西　富山県や新潟県の事例を見ていると、

地元の企業がリーダーシップをとって取り組

んでいくことも重要だと思います。

八木　齋藤壽さんのインタビューにも書かれ

ていましたが、行政頼みだけでは結局うまく

いかないことが多く、最終的には富山県の谷

口英司シェフのように、どれだけの覚悟をもっ

て取り組んでいくのかという、人の問題が大き

いと思います。そういった人に出会えることも

ポイントですね。

平本　食文化をさらに豊かなものにしていく

ためには、ビジネスとして収益性を第一に考

えるだけでなく、社会的な視点で取り組むの

も必要になってくるでしょう。

■食べ手も育成していく

東村　北海道の料理はクオリティが低いの

ではなく、食べ手の育成が進んでいないから

じゃないかと思うことがあります。

小林　食べ手の観点については、２年前から

「アグリスケープ」に学生の授業の一環でお

邪魔しています。午前は仕事をして、お昼に

2,000円のランチを食べさせていただきなが

ら、お話を聞くという内容です。ランチのメ

インはとても美味しい鶏肉で、学生たちも感

動していました。普段は2,000円なんてなか

なか払えないのですが、きっかけがあれば食

べることもあります。けっして最高級な料理で

なくても、高いお金を払わなくても、素朴な

がらも本物の味を知るきっかけを若い人に提

供してあげることも大切だと思います。

八木　牛肉の生産者に取材した時に、牛肉

が高級で食べられない時代に農業用の死ん

だ牛を分け合って食べていた地元のお年寄り

には、牛肉にいい思い出がなくて食べたくな
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いという方が多いと聞きました。現在は黒毛

和牛はもちろん、ホルスタイン牛を美味しく食

べてもらう取り組みが進んでいますが、現在

の牛肉がとても美味しいということをお年寄り

に知ってもらい、自宅で食べるようになれば

レストランでも食べたいという気持ちにもつな

がるかもしれません。

　エゾシカ肉も「美味しいから食べましょう」

というプロモーションをしていますが、ほとん

どのスーパーで見かけません。日常で手に入

るようになり家庭の主婦が自宅で調理するよ

うになれば、時間はかかりますが食べ手を育

てることにつながる気がします。

　それから、まだまだ北海道は東京と比べて

収入が多くないですが、一年に一回の記念日

でもレストランに行くようになってくれること

も必要だと思っています。

平本　この「食べ手を育てる」というのは重

要な課題だと思います。今回は「人を呼ぶ

北海道の食」なので、どちらかというと道外

の方に来てもらうということが無意識の前提

だったのですが、北海道を拠点にするには料

理人を輩出しなくてはいけない。その料理人

は美味しいものを食べて、自分も料理人にな

りたいと思うところから始まると思うのです。

ですから、食に接する機会や仕組みを作って

いく必要があります。北海道のレストランは

道外からのお客さんで成り立っている。それ

は価値があることだけど、道内の客だけで得

られないというのが大きな課題だと言えると

思います。

■インバウンドの増加について

黒田　最近、訪日インバウンド客が増えてい

ます。外国人から見ると日本の物価は安いで

すから多少値段を上げても気にせず消費して

くれます。ただ、食のレベルではなく単に食

の値段だけが吊り上がっていて、本来の食の

価値が伝わらない、失われているように感じ

て心配です。

平本　たしかに適正価格かどうかは別にすれ

ば、これまで儲けられなかった作り手が収益

を上げて持続可能な経営状態にしていくこと

は必要ですね。

黒田　昔はインバウンドレートというと日本国

内向けより安い料金でしたが、現在は逆転し

ています。

八木　外国人観光客の増加で、地域の店で

地元の人が食べられなくなるのが一番不幸で

す。また、ワインも道内産のワインが輸入ワイ

ンよりとても値段が高く、道民が道産ワインを

飲むという習慣が根付きません。道産ワイン

は道民に対して免税にするなど、道民が安く

買えるようにして、フランスのように地元の方

が気軽にたくさん飲めるようにするのがいい

と思います。

■流通のあるべき役割とは

平本　最近はスーパーマーケットの台頭によ

り魚も野菜も肉も種類が限られてしまって、

食のバラエティが失われている気もします。

東村　先日出張で稚内へ行きましたが、「相

沢食料百貨店」というスーパーで、総菜やお

弁当の充実ぶりに驚きました。地域に食レス

トランがなくても、このように提供することで
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成立していくと思いました。

小西　私もドキュメンタリー番組で見ました

が、高齢者が「（美味しいものが多いので）こ

の店のものしか食べられない」と買い物をす

る姿が印象的で、「相沢食料百貨店」のような

店が各地にあれば、豊かな気持ちになれると

思いました。それから、全国の百貨店のバイ

ヤーが「北海道は食の宝庫だ」と褒めてくれ

ますが、産地側にちょっとしたアドバイスを伝

えると、次の機会には見違える商品にブラッ

シュアップされているそうです。地域からは「情

報が入ってこない」、「何が正解かわからない」

と聞くので、都市部と地域が情報交換できる

仕組みがあると、もっと良くなるのではないで

しょうか。

平本　私は北海道の大手流通スーパーがで

きないような流通を地方にある小さな店が取

り組んでいけばいいと考えています。例えば

ハネモノ（規格外）の野菜をタダ同然で仕入

れて安く売る、魚も雑魚を売っていくなど大

手にはできないことをやっていけばいいし、

フードロスの解消にもつながります。スーパー

の担当者は「仕入れが一定でないと……」と

言うんですが、それは大手の論理であって小

規模スーパーなら可能だと思います。

■将来の「北海道の食」について

平本　北海道の食の展望を20年くらいのス

パンで考えた時、発展し続けるでしょうか？

それともシュリンク（縮小）していくでしょう

か？

小林　北海道農業全体の縮小が、現実的な

問題になってきています。おそらく、スイート

コーンやアスパラ、ジャガイモなどがどんどん

生産が縮小していくと、20年後には現在のよ

うな値段で買えなくなる可能性が高いです。

技術開発は進んでいるものの、農業人口の減

少が進んでいくと、アスパラのような手間のか

かる作物に影響が出たり、気候変動の影響

で「はたして美味しいジャガイモが20年後作

れるのか？」という状況です。これからの農

業では、量を求めるものより、質の向上に取り

組んで、高価格となってしまったものでも購入

してもらう農業経営が重要になってくると思い

ます。そのような意味では食べる人の視点を

しっかりと認識した農業が必要で、生産者が

生産して終わりではなく、生産量が少なくなっ

ても持続できる農業を作り直していくのが、

20年後に向けての課題だと思います。

小西　漁業の分野でも温暖化などの影響で

魚種がどんどん変わっていますし、和食の根

幹である昆布が育たなくなっています。養殖

も進んでいますが、養殖をするにしても現在

は天然の昆布の胞子が必要なので一層深刻

です。また、漁業者の高齢化や後継者不足、

消費者の魚食離れも頭の痛い問題です。さ

らに、南に生息していた魚が北海道で獲れる

ようになりましたが、美味しい食べ方や加工

法を知らないというのも課題です。

　先ほどお話したように、飲食店では料理

人になりたいと思う若い人達が減っています。

その一方で引退を考える60代、70代のシェフ

達は増えています。その意味でも外食産業を

持続するのは、年々難しくなってきているとい

う危機感を持っています。また、これまでレ

ストランを楽しみ、支えてきた世代も、食が

細くなったり、外食の機会が減ったりしていま

す。やはり現在の若い方々が食に楽しさを見

出し、そこにお金を使うことで地域も豊かに
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なっていくという発想をもってもらえたら、少

し明るい未来が見えてくるように思います。

平本　フランスやイタリアのような海外でも似

たような課題をもっていると思いますが、どの

ように解決しているのでしょうか。

小西　フランスの給食はとても美味しいそう

です。小さい時から給食で美味しいものを食

べ、家族と一緒にマルシェのチーズ屋さんで

「食べ頃のチーズはどれ？」というような会話

を対面販売で楽しむなど、やはり教育という

か食を楽しむ成熟度が違うと思います。

平本　これからの北海道が食で生きていこう

と思ったら、給食費も削られている昨今です

が、給食のレベルを上げていくことも大切か

もしれませんね。

小西　地元の農協さんとの連携とか、流通

ルートを変えるとか、地域が子供の食を支え

るという食育に関わる話までつながっていく

と思います。

平本　では、これからの北海道の食を盛り上

げていくために一番大事だと思うことをお聞

かせください。

東村　小規模零細流通の確保ですね。レス

トランも小さくなっていて小さな業者が増えて

います。その業者さんを守っていくことも必

要です。

平本　北海道は一次産業の巨大産地ですけ

ど加工する担い手が弱いです。規格外のニン

ジンは、ニンジンとしては出荷できなくてもポ

タージュスープにすれば付加価値をつけるこ

とができますが、加工は道外に任せている。

だから加工機械メーカーも育たないし、加工

業自体も育たない。ここは意識改革と行政の

後押しが必要だと常々思っています。

小林　農業生産については新しい作物に取

り組んでいくことが重要と思います。現在、

大手の流通で品種や品目が少なくなっていま

すが、もう一度大規模農業ではあるものの品

種・品目の多様化を考えるべきではないでしょ

うか。

八木　北海道産100％という意識をどのよう

に高めていけるのかも大事です。北海道は小

麦の生産量日本一ですが、ラーメンやパスタ

で道産小麦100％という店をほとんど見かけ

ません。北海道のお店や消費者の多くは、

産地に無関心な人が多いです。北海道は食

料自給率が100％を超えているのですから、

いかに道民や道内店舗に北海道食材を知っ

てもらい、100％の食生活にしていくかという

フードマイレージの意識が必要だと思います。

小西　私は古い制度が変わっていけばいい

と思います。農業も漁業も酪農業も今の時

代には沿わない部分が多くありますので、古

い制度が変わっていくと次の一歩を踏みだし

ていくような人が出てくると思います。

黒田　貴重な意見をいただき、本日はありが

とうございました。

座談会は、2025年３月６日に開催された。写真手前の左

より、東村有三、平本健太、八木由起子、小林国之、小西

由稀、黒田秀徳
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【年表】北海道の食が全国・世界へ広がった時代（1964年～）
日本・世界の出来事 北海道の出来事 メディア

1964 昭和 39 東京五輪 知床国立公園 キユーピー3分クッキング(1963年〜)

1965 昭和 40

1966 昭和 41 「月刊専門料理」

1967 昭和 42

1968 昭和 43 北海道100年記念式典、カニ族人気始まる

1969 昭和 44

1970 昭和 45 北海道観光ブーム 「an・an」創刊、旅行番組「遠くへ行きたい」

1971 昭和 46 知床旅情（加藤登紀子） 「non-no」、「ステージガイド札幌」

1972 昭和 47 札幌五輪、ニセコアンヌプリスキー場

1973 昭和 48 第一次オイルショック

1974 昭和 49 利尻礼文サロベツ国立公園 「さっぽろタウン情報」

1975 昭和 50 沖縄海洋博 TV「料理天国」（～1992年）

1976 昭和 51 「ポパイ」「聡明な女は料理がうまい」

1977 昭和 52 有珠山噴火 「クロワッサン」「MORE」

1978 昭和 53 「JJ」月刊化

1979 昭和 54 第二次オイルショック 「ホットドック・プレス」

1980 昭和 55 「BRUTUS」

1981 昭和 56 神戸ポート博 北の国から(フジテレビ）ブーム 「シェフ・シリーズ」

1982 昭和 57 北海道博覧会

1983 昭和 58 東京ディズニーランド 「美味しんぼ」連載

1984 昭和 59 小樽博覧会

1985 昭和 60 月刊誌「Yellowpage」

1986 昭和 61 バブル景気始まる 札幌・支笏湖国際観光モデル地区

1987 昭和 62 映画「私をスキーに連れてって」

1988 昭和 63 青函トンネル開通、世界食の祭典 「Hanako」

1989 平成 1
バブル景気絶頂期　

日経平均株価最高値(当時）
はまなす国体

1990 平成 2 「dancyu」

1991 平成 3 バブル景気崩壊始まる

1992 平成 4 新千歳空港開業　YOSAKOIソーラン祭り

1993 平成 5 北海道南西沖地震 TV「料理の鉄人」（～1999年）

1994 平成 6 「料理王国」、「北海道じゃらん」

1995 平成 7
阪神淡路大震災、

インターネットの普及進む

1996 平成 8

1997 平成 9 第一火災生命破綻 拓銀破綻、旭山動物園30周年 「poroco」、クックパッド

1998 平成 10 長野五輪

1999 平成 11 日本長期信用銀行破綻 どさんこプラザ有楽町オープン

2000 平成 12 有珠山噴火

2001 平成 13 アメリカ同時多発テロ、USJ開業 北海道遺産、札幌ドーム

2002 平成 14 SARS流行 日韓ワールドカップサッカー大会

2003 平成 15 ビジットジャパンキャンペーン（小泉内閣）

2004 平成 16 日ハムファイターズ北海道移転

2005 平成 17 愛知万博 知床世界自然遺産登録　スイーツ王国さっぽろ 食べログ

2006 平成 18 「料理通信」「北海道生活」「O.tone」

2007 平成 19 「HO」

2008 平成 20 リーマンショック　観光庁発足　ふるさと納税 北海道洞爺湖サミット、さっぽろオータムフェスト TV「森崎博之のあぐり王国北海道」

2009 平成 21 世界料理学会 in HAKODATE

2010 平成 22 尖閣問題(日中関係悪化）
APEC貿易担当大臣会合、

北のめぐみ食べマルシェ

2011 平成 23 東日本大震災 とかちマルシェ

2012 平成 24 訪日インバウンドブーム はこだてグルメサーカス 『ミシュランガイド北海道』、TV「孤独のグルメ」

2013 平成 25 「富良野・美瑛観光圏」 「JP01」

2014 平成 26 「ニセコ観光圏」

2015 平成 27
日本人海外渡航者数と

訪日外国人観光客数が逆転
「北海道食べる通信」

2016 平成 28

2017 平成 29 『ミシュランガイド北海道』『ゴ・エ・ミヨ』

2018 平成 30 訪日外国人3,000万人突破、　民泊新法 胆振東部地震・ブラックアウト 『ゴ・エ・ミヨ2018』

2019 令和 1 消費税10％、日韓関係悪化 道内7空港民営化・北海道エアポート誕生 『ゴ・エ・ミヨ2019』

2020 令和 2 新型コロナウイルス感染拡大、東京五輪 五輪マラソン札幌開催 『ゴ・エ・ミヨ2020』

2021 令和 3 ATWS2021　北海道でオンライン開催 『ゴ・エ・ミヨ2021』

2022 令和 4 『ゴ・エ・ミヨ2022』

2023 令和 5 新型コロナウイルス5類へ移行 ATWS2023 　北海道でリアル開催 『ゴ・エ・ミヨ2023』
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旅行 航空（国内線） 航空（国際線） JR(国鉄）

1964 昭和 39 東海道新幹線開通

1965 昭和 40 ユースホステル増加

1966 昭和 41

1967 昭和 42

1968 昭和 43

1969 昭和 44

1970 昭和 45 JTB国内主催旅行「エース」発売 「ディスカバー・ジャパン」

1971 昭和 46 JTB国内エース夏の団体・北海道

1972 昭和 47 ANA「北海道SKIパック」　　　

1973 昭和 48 釧路空港ジェット機

1974 昭和 49 大量輸送、大量送客時代 B747千歳初就航

1975 昭和 50 ANA　トライスター

1976 昭和 51 日航ジェットプラン
JALDC-10　

石屋製菓(白い恋人）

富良野ラベンダー畑が

カレンダーに

1977 昭和 52 JAL、ANA　千歳～大阪線 「一枚のキップから」

1978 昭和 53 札幌国際スキー場 成田空港開港 「いい日旅立ち」

1979 昭和 54 ANA　B747SR

1980 昭和 55 HIS開業 「いい旅チャレンジ20,000km」

1981 昭和 56 石勝線開通、「フルムーン」

1982 昭和 57 ニセコ東山スキー場

1983 昭和 58 ルスツ、トマムにホテル開業 「ナイスミディパス」

1984 昭和 59 「エキゾチック・ジャパン」

1985 昭和 60 JAL御巣鷹山墜落事故

1986 昭和 61 スキーパックツアーブーム

1987 昭和 62 国鉄民営化・JR北海道誕生

1988 昭和 63 青函トンネル開通、特急「北斗星」

1989 平成 1 阪急交通社トラピクス ソウル(KE) くしろ湿原ノロッコ号

1990 平成 2 近畿日本ツーリストメディア販売 香港（CX)、グアム（CO) オホーツク流氷ノロッコ号

1991 平成 3 JTB　旅物語 ホノルル（JAL)

1992 平成 4 新千歳空港新ターミナル ケアンズ（QF) JR新千歳空港駅開業

1993 平成 5

1994 平成 6 関西国際空港

1995 平成 7 クラブツーリズム、ニセコNAC 航空運賃幅運賃制度

1996 平成 8 旅の窓口（楽天トラベルの前身）

1997 平成 9 各社マイレージサービス開始 アムステルダム（KL)

1998 平成 10 北海道国際航空（AIRDO)就航 瀋陽（CJ)

1999 平成 11 スカイマーク就航 寝台特急「カシオペア」

2000 平成 12 じゃらんnet 航空運賃自由化（早割・特割）

2001 平成 13 楽天トラベル 上海（WH)

2002 平成 14 「ごちパラ北海道」

2003 平成 15 地方路線小型化 台北（BR) JRタワー開業

2004 平成 16 JAL・JAS統合

2005 平成 17 中部国際空港開業

2006 平成 18 釜山（KE)、台北（CI) 「はなたび北海道」

2007 平成 19 北京（CA)、大連（CZ)、香港

2008 平成 20

2009 平成 21 中国個人観光査証発給開始

2010 平成 22 JAL経営破綻 東北新幹線全線開通

2011 平成 23 ソウル線２社

2012 平成 24 ジェットスター、ピーチ就航 TGバンコク、HAホノルル、台北 「心にくるたび。キュンと北海道」

2013 平成 25 タイ、マレーシア観光査証解禁

2014 平成 26 貸切バス新運賃・料金制度へ移行 広州（CZ)、上海（９C)、香港（HX)

2015 平成 27 高雄（CI)、天津、エアアジア、釜山 北海道新幹線開業

2016 平成 28 大邱（BX)、韓国3社、シンガポール

2017 平成 29 貸切バス事業許可更新制導入 中国3社、台北（MM)

2018 平成 30 胆振東部地震需要減対策 南京、バンコク、韓国2社、フィリピン

2019 令和 1 ヘルシンキ（AY)韓国2社、中国3社

2020 令和 2 GOTOトラベル事業(コロナ禍対策） 中国2社 東急「ザ・ロイヤルエクスプレス」

2021 令和 3 コロナ禍で国際線続々と運休

2022 令和 4 北海道LOVE割(コロナ禍対策）

2023 令和 5

＊名称のみ記載は開業・発足・実施年
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