
　 3月中旬に羽幌へ「北海道食べる通信」の取材で出
かけました。「食べる通信」は 5年前の東日本大震災後、
東北の生産者を助けるために立ち上がった地域の食を
伝え味わう通信です。通信では生産者や生産物の紹介、
その町の紹介などが掲載されていて、その通信とセッ
トで生産物が届き、読んで味わえる通信です。そして、
作り手と食べ手を結ぶ通信でもあり、今では全国のあ
ちらこちらに「食べる通信」が立ち上がり、その地域
の食を伝えています。
ぷりぷりの甘エビ
　私が携わった「北海道食べる通信」の取材先は羽幌
の甘エビです。エビ漁は見学しませんでしたが、加工
場の見学をさせていただきました。獲

と

れたてのエビを
お酒でゆでて、真空パックで急速冷凍をしています。
羽幌の甘エビの大きさがとても大きいので、びっくり。
今までの甘エビの大きさのイメージがぐっと変わりま
す。ゆでたエビを選

え

り分け、計りながらきれいに並べ
ていきます。赤くてとても美

お

味
い

しそうなエビが、さら
に美しく手早く並べられパックされていきます。その
手元の素早さに見とれていたら「エビを食べていいで
すよ～」と。同行していたプロデューサーさん、カメ
ラマンさんたちが、頭をぷりっと取りながら、美味し
い～とうなり声を上げて食べています。美味しそうだ
なぁとよだれをおさえつつ見ていたら、ここに味

み

噌
そ

が
あるんだよとエビの頭の殻を取って見せてくれまし
た。頭の中身の上にちょこんと味噌がのっています。
ほんの少しなのだけれど、ものすごく美味しいのだそ
うです。エビの頭から良い出汁がでるのはこの味噌の
おかげなのかも。
甲殻アレルギーなんです
　実は私、こんなに食いしん坊なのに甲殻類のアレル
ギーを持っているので、エビやカニが食べられないの
です。 7年ぐらい前までは、ぱくぱく食べていたのに
もかかわらずです。活ボタンエビをいただいたある日、
さばいてお刺身に。ぱくっと食べるとあれ～～？なん
か変だなぁということでアレルギーが発生。突然食べ
られなくなってしまったのでした。アレルギーは食べ

すずき　もも
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過ぎるとなるんだよとよく言われるけれど、甲殻類を
毎日のように食べていた訳でもないのになぜ？です。
夫には「そういえば昔エビばっかり食べていたよな」
と言われ「えっ、そうだっけ？」という私。昔、デザ
イン会社にいた頃、残業ごはんによく生チラシ寿

ず

司
し

を
取ってもらっていました（考えたらとってもバブリー
な時代）。その生チラシ寿司に入っていた苦手な魚卵
を、同僚の一人だった夫が自分のエビと取り替えてく
れたのでした。このことを夫ははっきり覚えていたの
です。すっかり忘れていた私は、そんなに食べたか
なぁ、毎度取り替えてもらったのがエビだったかなぁ
と腑

ふ

に落ちないながらも、もしかして夫もエビを食べ
たかったんだと、今頃気がついたのです。これからは
私の分まで 2人分食べてくだされ。
　まぁ、日常の食卓に上がる頻度がとても少ないエビ
やカニなのですが、この取材ではなんといってもエビ
が主役。在りし日のエビの美味しさを反

はん

芻
すう

しつつ、ぷ
りっぷりの甘エビを見学した訳です。
おめでたいエビ
　「日本人ほどエビ好きはいない」と聞いたことがあ
ります。確かにエビが嫌いという人は記憶にはいない。
さらには憧れにも似た気持ちがエビにはあるのではな
いかと思うのです。このエビ愛は何なのでしょう？
　羽幌の甘エビを見ていると、色の美しさにもうっと
りします。この甘エビの正式名称はホッコクアカエビ
というのだそうです。そしてぶどうのような赤色を昔
の人はエビ色と呼び、この色からエビという名前がつ
いたようです。また、赤い色は高貴な色で魔

ま

除
よ

けの色
なのです。少し紐

ひも

解
と

いてみると、漢字で書く「海
え

老
び

」
には腰の曲がった老人の意味があり、長寿を意味して
いるのだそうです。エビは高貴な色を持ち、魔除けの
パワーもあり、長寿という意味を持つハレの日の食べ
物だったのです。そして、平安の昔からおめでたい食
べ物として、お正月やお祝いにはエビ（鯛

たい

もですが）

が食べられてきたのですね。そのような事からエビは
良いものとして、憧れの食材になったのでしょうか。
そして、ぷりっとした食感とふんわりとしたとろける
ような甘さがとっても美味しくて、大切に食べ続けて
きたのだと思います。美味しいってやっぱり重要です。
エビ三昧
　この号がでる 6月には「はぼろ甘エビまつり」が開
催されます。美味しい甘エビを食べたくて、全道から
たくさんの人が集まってくるお祭りだそうです。また、
町の名物の一つ「海老の押し寿司」は押し寿司の半分
がエビのたたきという贅

ぜい

沢
たく

なもの。エビの産地だから
こそのお寿司です。さらにどんぶりにエビがびっしり
並べられたエビ丼は、エビ好きさんにはたまらない逸
品。えびタコ焼き餃子やえびしおラーメン、エビたっ
ぷりのパスタ、エビのオイル、エビの塩など、町中の
どこかでエビ料理が食べられるエビ三昧な羽幌です。
　羽幌のエビ漁は武

むさし た い

蔵堆というとても豊かな漁場まで
行き、エビ篭

かご

を仕掛けるものです。片道 3時間半、行
き帰りだけで往復 7時間かかり、漁師さんたちは 1日
約20時間を船の上で過ごす過酷な漁なのです。そんな
漁師さんのことを知ると、エビがますます愛

いと

おしく
なってしまいます。
　美味しい食べ物の裏には真摯に取り組む生産者が必
ずいます。その事を知れば知るほど、どんどん美味し
さが増すんです。あぁ、エビが食べたい。
あとがき
　このエッセイを書いているときに、熊本で大地震が
起きました。被災されたみなさま、ご家族のみなさま、
心よりお見舞い申し上げます。このエッセイが読まれ
る頃は 6月。その頃には被災されたみなさまが家族で
囲む食卓を取り戻していることを願っています。また、
食べる通信には「くまもと食べる通信」も発行されて
います。食いしん坊としては、これからの長い復興を
食べて応援をしていきたいなと思うのです。
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