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01 （旧）山北町小俣集落を歩く 

なつかしい源風景 

　（旧）山北町［現・村上市］は本県最北端に位置し、町の東北に小

俣と呼ぶ集落がある。   

　羽越線府屋駅から約8キロ県道52号線（通称出羽街道と呼ぶ）を

走り小俣集落が近づいてくるしるしの日本国トンネル～日本国橋～鏡

岩トンネルを通り過ぎる、昔日は出羽三山参りで賑わった街道も今で

は立派な舗装道路である。まもなくなつかしい家並みの小俣に到着

する。  

　この集落の歴史は古い、小俣の名が地図上に見られるのは平安末

期の《慶長国図》「庄内分の小名部村より七里」とある。   

　滔 と々流れうつろう子々孫々の命が命を繋いで今に至る。   

 

郷土史の深み 

　旧町の文化財調査審議

会会長の佐藤さんをたずね

た。佐藤さんは『戊辰戦争の

終局――羽越国境戦と農民

』を纏められた方で郷土の戊

辰戦争を重心を低くして確か

な眼で見つめておられる。在野での歴史研究家には深みがある。白山

の大杉を案内しましょう、といわれて家並みのはずれの小高い山をめ

ざした。白山神社の石段の参道を昇ると神社の大杉に出会う。樹齢

1200年（推定）高さ39mの巨木は社全部を覆いかくして天にひろがっ

ている。  

　参道の復路、右手には青さ一面の田園がひろがる。この地が戊辰

の役の戦場跡、時は慶応元年8月26日（太陽暦では10月11日に当た

る）に中野峰に陣取る庄内藩と官軍双方あいまみえての戦は朝の9

時から夕刻4時まで激戦を演じ官軍が後退した。この直後である。庄内

軍から「官軍の足留になるようなものは悉く焼き払え」との厳命が下

り、小俣56戸は灰燼に帰する。現在の小俣集落の建物のすべてはこ

の灰燼以降のものとなる。「いつの世も戦争は悲惨なものである」 

と筆者はしるしている。  

　五月晴れのもと田植えがすんで水の張られた圃場は水鏡となって

白雲を浮かべている。   

　集落をゆっくり歩いてみる、各家々の玄関先には先祖の屋号を表

示している《出羽街道小俣宿》小野屋庄兵衛、曲師屋、長三郎など

全戸の玄関先に提出されている。庭先には菜の花が咲き、藤の尾花

は匂い、薄紫の桐の花も咲いている。一時の春が競っている。   

　耳をすませばウグイスの鳴き声が聞こえてくる、ケキョケキョを5回も

くりかえす。古い家並みには匂いがある、静けさという音も加わる。人

も車もめったに通らない。街道を風が渡っていく。  

　犬にも猫にも出会わない。昼寝でもしているのだろうか。   

 

音たてて急ぐ清流 

 　通りの裏手を流れる小俣川に回ってみた。期待どおり音たてて急

ぐ清流に出会った。川底まで透きとおる川なんて久しくみていない。

なつかしい小魚が全部棲息していると教えてもらった。カジカ、アユ、

ウグイ、イワナ、ヤマメ。眼を山に移せば杉の美林がある。   

 

日本国山   

　集落を案内する看板によれば小俣は日本国

山（標高555m）の登山道入口でもある。なぜ

日本国なのかには諸説ある、山頂に立つとそ

の俯瞰（ふかん）、眺望はわが日本国を征服し

た気分にさせてくれる山だそうだ。   

　400年もの先祖代々の歴史は戊辰の役の

集落全焼、林業と炭焼き等の山仕事の衰退、

稲作の変化、今日では集落の人数も減少し、限界集落のなかに生き

ている。縹渺（ひょうびょう）とした時の流れのなかにあってもこの集

落の落ち着きは、訪問者の心を動かす識閾（しきいき）がある。 

 

文／榎本国男 
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佐
渡
の
郷
土
料
理
・
い
ご
ね
り
、
そ
し
て

イ
カ
の
汐
干
し
と
い
う
と
、
忘
れ
ら
れ
な
い

人
が
い
る
。
佐
渡
市
泉
で
海
産
物
加
工
を
手

掛
け
る
、
丸
中
商
店
社
長
の
本
間
清
輝
さ

ん
。
59
才
と
い
う
が
、
半
袖
か
ら
見
え
る
隆
々

と
し
た
腕
は
、
実
年
齢
に
は
見
え
な
い
た
く

ま
し
さ
、
若
々
し
さ
が
あ
る
。
そ
し
て
何
よ

り
、
そ
の
活
舌
の
良
さ
。
本
間
さ
ん
の
、
『
持

ち
味
』
で
あ
る
。   

「
オ
レ
は
魚
が
好
き
な
ん
だ
ね
、
食
べ
る
の

も
作
る
の
も
。
魚
を
さ
ば
い
て
い
る
と
面
白

い
よ
ォ
、
こ
の
魚
が
出
来
上
が
っ
た
ら
デ
パ

ー
ト
の
催
事
に
出
し
て
、
試
食
し
て
売
れ
る

ま
で
を
想
像
し
ち
ゃ
う
か
ら
（
笑
）
」
、
「
外

国
産
の
冷
凍
魚
や
養
殖
の
魚
に
慣
れ
た
お
客

様
か
ら
、
あ
ん
た
の
魚
は
脂
が
の
っ
て
な
い

と
不
満
を
言
わ
れ
た
ら
、
『
さ
い
な
ら
、
ま

た
来
年
来
て
の
』
っ
て
言
う
。
だ
っ
て
身
の

締
ま
っ
た
新
鮮
な
地
魚
を
加
工
し
た
製
品
を

試
食
し
て
、
そ
れ
で
も
う
ま
く
な
い
と
言
う

人
に
、
『
こ
の
魚
は
ど
う
し
て
脂
っ
ぽ
く
な

い
か
』
な
ん
て
く
ど
く
ど
説
明
し
て
も
し
ょ

う
が
な
い
じ
ゃ
な
い
」
と
、
こ
ん
な
具
合
。

ぽ
ん
ぽ
ん
と
次
か
ら
次
へ
と
、
魚
の
こ
と
、

お
客
さ
ん
の
こ
と
、
作
り
方
の
こ
と
を
話
し

な
が
ら
、
笑
顔
で
目
尻
を
下
げ
、
ま
た
時
に

気
炎
を
揚
げ
る
。
ず
ば
り
本
音
ト
ー
ク
を
繰

り
広
げ
る
本
間
さ
ん
に
、
デ
パ
ー
ト
で
の
催

事
で
出
会
い
、
ま
た
そ
の
味
に
魅
了
さ
れ
た 

フ
ァ
ン
の
登
録
数
は
1
万
8
千
件
。
全
国
各

地
か
ら
毎
日
、
丸
中
商
店
に
注
文
が
寄
せ
ら

れ
、
品
切
れ
の
魚
を
待
つ
人
は
常
に
数
十
件

に
上
る
。   

　
丸
中
商
店
の
創
業
は
昭
和
６
年
。
初
代
は 

本
間
さ
ん
の
父
・
故
本
間
駒
吉
さ
ん
。
当
初

は
東
京
の
市
場
や
石
川
県
の
問
屋
へ
送
る
フ

グ
や
イ
カ
の
塩
蔵
品
を
主
に
手
掛
け
て
い
た

が
、
戦
後
間
も
な
く
、
家
庭
で
は
な
か
な
か

作
ら
れ
な
く
な
っ
た
佐
渡
の
郷
土
料
理
「
い

ご
ね
り
」
に
着
目
。
い
ご
ね
り
業
の
元
祖
と

し
て
改
め
て
ス
タ
ー
ト
を
き
っ
た
。
現
社
長

の
清
輝
さ
ん
は
、
小
さ
な
頃
か
ら
魚
の
目
利

き
を
仕
込
ま
れ
て
き
た
二
代
目
。
ず
い
ぶ
ん 

長
い
あ
い
だ
製
品
は
い
ご
ね
り
中
心
で
、
魚

の
加
工
は
ご
く
少
な
い
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
だ
っ

た
が
、
加
工
食
品
の
原
料
原
産
地
表
示
が
義

務
づ
け
ら
れ
た
平
成
16
年
頃
か
ら
、
消
費
者

か
ら
「
も
っ
と
魚
種
を
増
や
し
て
」
と
の
要 

望
が
高
ま
り
、
今
で
は
寒
ぶ
り
に
真
鱈
、
サ

ヨ
リ
、
目
鯛
、
秋
刀
魚
、
鮭
、
鯖
、
フ
グ
、
赤

カ
レ
イ
、
各
種
イ
カ
な
ど
、
佐
渡
近
海
で
水

揚
げ
さ
れ
た
旬
の
魚
を
豊
富
に
扱
っ
て
い
る
。 

「
そ
も
そ
も
、
オ
レ
が
食
べ
た
い
も
の
を
作

っ
て
る
ん
だ
か
ら
（
笑
）
」
と
、
刺
身
で
食

べ
ら
れ
る
活
き
の
い
い
魚
を
仕
入
れ
、
そ
の

日
の
う
ち
に
加
工
す
る
。
丸
中
商
店
の
従
業

員
は
７
人
。
社
長
の
本
間
さ
ん
が
先
頭
と 

な
り
、
早
朝
か
ら
手
分
け
し
て
い
ご
ね
り
作

り
を
始
め
、
そ
れ
と
共
に
魚
を
さ
ば
い
て
味

付
け
を
施
す
。
活
き
の
よ
い
魚
の
う
ま
さ
を

知
り
、
信
じ
て
い
る
か
ら
こ
そ
、
添
加
物
等

の
不
要
な
味
付
け
は
一
切
し
な
い
。
佐
渡
で

造
ら
れ
る
味
噌
と
醤
油
で
特
製
の
味
噌
だ
れ

を
作
り
、
漬
け
込
み
に
使
う
。
仕
込
み
が
終

わ
っ
た
ら
、
即
、
真
空
パ
ッ
ク
に
し
て
急
速

冷
凍
。
作
り
た
て
の
味
わ
い
を
と
じ
こ
め
る
。

限
ら
れ
た
人
の
手
、
ま
た
冷
凍
庫
の
許
容
量

を
考
え
て
も
、
大
き
な
加
工
会
社
の
よ
う
に

何
万
匹
も
は
仕
込
め
な
い
。   

「
う
ち
で
は
旬
の
も
の
が
た
く
さ
ん
獲
れ
る

安
い
う
ち
に
、
仕
込
め
る
ぶ
ん
だ
け
を
仕 

込
む
。
季
節
商
品
ば
か
り
だ
か
ら
、
品
切
れ

も
あ
る
よ
。
お
客
様
か
ら
年
中
、
鮭
の
味
噌

漬
け
は
な
い
か
と
聞
か
れ
る
け
ど
、
『
ま
た

秋
に
な
っ
た
ら
ね
』
と
頭
を
下
げ
る
。
う
ち

は
そ
う
い
う
仕
事
の
や
り
方
を
わ
か
っ
て
く

れ
る
お
客
様
に
、
買
っ
て
い
た
だ
け
れ
ば
い

い
ん
だ
か
ら
サ
」
。   

　
商
売
は
面
白
が
れ
る
規
模
が
一
番
い
い
、

と
本
間
さ
ん
。
「
儲
け
よ
う
と
無
理
を
す
れ

ば
、
面
白
く
な
く
な
る
よ
」
と
。
な
ぜ
、
佐

渡
の
小
さ
な
海
産
物
店
に
人
気
が
集
ま
る
の

か
？
―
―
素
材
や
味
の
良
さ
は
も
ち
ろ
ん
だ

が
、
そ
れ
だ
け
で
は
な
い
魅
力
を
本
間
さ
ん

の
言
葉
に
見
つ
け
た
。   

 

早
朝
、両
津
の
魚
市
場
で
仕
入
れ
て
き
た
魚
は
、ま
ず
刺
身
に
し

て
試
食
す
る
と
い
う
本
間
清
輝
さ
ん
。
同
時
に
こ
れ
が
、鮮
度
を

確
か
め
る
毎
朝
の
行
事
に
も
な
る
。「
お
い
し
く
な
い
と
お
客
様

に
叱
ら
れ
る
か
ら
ね（
笑
）」
。
小
学
生
の
時
か
ら
父
に
仕
込
ま
れ

て
き
た
「
人
様
か
ら
信
用
を
得
る
方
法
」
を
、実
践
し
続
け
て
半

世
紀
。
だ
か
ら
こ
そ
、味
に
自
信
が
あ
る
。   

 

想
い 

素
材
の
地
力
を
信
じ
て
。 
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●
い
ご
ね
り
 
 
 

  
原
料
は
、
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
や
ナ
ガ
モ
な
ど
ほ

か
の
海
藻
に
く
っ
つ
い
て
生
長
す
る
エ
ゴ
草
。

漁
師
が
小
舟
に
乗
り
、
ヤ
ス
を
つ
け
た
サ
オ

の
先
で
エ
ゴ
草
を
絡
め
採
る
エ
ゴ
草
漁
は
、

7
〜
8
月
半
ば
ま
で
。
佐
渡
島
で
は
外
海
府

の
よ
う
に
荒
れ
た
海
で
採
れ
る
も
の
が
上
質

と
さ
れ
て
い
る
。
そ
の
後
、
乾
燥
さ
せ
ら
れ

た
エ
ゴ
草
は
10
段
階
に
ラ
ン
ク
分
け
さ
れ
、

県
漁
連
の
入
札
（
9
月
）
に
か
け
ら
れ
る
。

本
間
さ
ん
は
１
キ
ロ
が
絹
の
値
段
に
劣
ら
な

い
一
等
級
の
エ
ゴ
草
を
一
年
ぶ
ん
仕
入
れ
て
、

い
ご
ね
り
に
使
う
。
 
 

 
い
ご
ね
り
は
エ
ゴ
草
と
水
を
合
わ
せ
て
練

る
だ
け
の
シ
ン
プ
ル
な
作
り
だ
が
、
そ
れ
だ

け
に
原
料
の
品
質
や
、
作
り
の
正
直
さ
が
味

に
出
る
。
練
り
の
段
階
で
エ
ゴ
草
に
対
し
て

の
水
量
を
増
や
せ
ば
余
計
に
作
れ
る
し
、
実

際
に
そ
う
や
っ
て
い
る
メ
ー
カ
ー
も
存
在
す

る
。
し
か
し
「
そ
れ
で
は
風
味
も
食
感
も
台

無
し
に
な
る
」
と
、
丸
中
商
店
で
は
水
戻
し

し
た
エ
ゴ
草
の
、
そ
の
日
そ
の
日
の
粘
り
の

状
態
に
合
わ
せ
た
適
量
の
水
で
練
っ
て
い
る
。

大
き
な
釜
で
熱
し
た
湯
に
エ
ゴ
草
を
入
れ
、

煮
溶
か
し
な
が
ら
機
械
で
攪
拌
す
る
こ
と
40

分
あ
ま
り
。
そ
の
間
も
、
焦
げ
な
い
よ
う
に

様
子
を
見
な
が
ら
、
水
を
差
す
。
 
 
 

 
出
来
上
が
っ
た
い
ご
ね
り
の
、
爽
や
か
な

潮
の
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
る
。
エ
ゴ
草
の
サ

ク
ッ
と
し
た
歯
ご
た
え
、
ど
っ
し
り
と
し
た

食
べ
ご
た
え
は
他
に
な
い
味
わ
い
だ
。
 
 

4

丸中商店での夏の定番といえば、イカの汐干し。   

今回の取材では看板商品のいごねりと共に、製造の現場を見せてもらった。   

さばく、干す、練る、延ばすなど、どれも人の手でなければできない作業。   

魚箱に整然と詰められたイカの艶のある光沢や、   

水洗いされて息を吹き返したエゴ草の清々しい潮の香りが、   

黙々と進められる仕事のかたわらで、原料の良さを十二分に物語っていた。   

 

 

つ
く
る 

海の恵みが、人の産物になるとき。 

丸中商店で買い付けるのは、最上級ランクのエゴ草。 
産地によって赤紫、黄、茶、赤など色が異なる。   
 

●
イ
カ
の
汐
干
し  

 

　
丸
中
商
店
で
は
「
天
日
干
し
」
、
「
一
夜

干
し
」
の
名
前
で
販
売
さ
れ
る
。
イ
カ
は
時

期
や
仕
入
れ
に
よ
っ
て
ス
ル
メ
イ
カ
や
ア
オ

リ
イ
カ
、
ヤ
リ
イ
カ
な
ど
に
な
る
。
5
月
末

に
取
材
を
し
た
こ
の
日
は
、
ス
ル
メ
イ
カ
を

仕
込
ん
だ
。  

　
イ
カ
は
早
朝
、
本
間
さ
ん
自
ら
が
両
津
港

の
佐
渡
魚
市
場
で
買
い
付
け
、
そ
の
ま
ま
車

で
20
分
ほ
ど
の
丸
中
商
店
へ
と
運
ば
れ
る
。

店
へ
着
く
と
す
ぐ
に
、
３
〜
４
人
で
手
分
け

し
て
イ
カ
を
さ
ば
き
、
水
洗
い
。
そ
の
後
は

塩
水
に
く
ぐ
ら
せ
て
、
一
枚
一
枚
、
専
用
の

網
に
広
げ
、
天
日
で
干
す
。
だ
ん
だ
ん
と
乾

い
て
き
て
、
ま
だ
透
明
感
の
残
る
う
ち
に
袋

詰
め
。
天
日
干
し
開
始
か
ら
４
時
間
後
が
目

安
だ
。   

　
風
の
あ
る
好
天
は
絶
好
の
日
。
事
前
に
天

候
の
善
し
悪
し
が
分
か
れ
ば
、
一
度
に
３
０

０
０
枚
を
干
す
と
い
う
。
同
じ
イ
カ
を
刺
身 

で
ご
馳
走
に
な
っ
た
が
、
さ
く
さ
く
と
コ
シ

が
あ
り
、
味
が
の
っ
て
い
る
。
ま
た
、
天
日

干
し
途
中
の
イ
カ
の
香
り
を
か
い
だ
ら
、
み

ず
み
ず
し
い
果
物
の
よ
う
な
芳
香
が
し
た
。

こ
の
新
鮮
さ
が
、
ま
さ
し
く
味
の
決
め
手
。

袋
詰
め
後
は
、
こ
の
味
わ
い
を
す
ぐ
に
冷
凍

保
存
す
る
。   

 

し
か
し
『
冷
凍
も
の
』
に
は
不
思
議
と
悪

い
イ
メ
ー
ジ
が
あ
る
、
と
本
間
さ
ん
。
「
催

事
に
行
く
と
、
バ
カ
に
さ
れ
る
と
き
が
あ
る

よ
。
冷
蔵
な
ら
い
い
の
に
、
と
ね
。
冷
凍
だ

と
お
客
様
は
扱
い
づ
ら
い
の
か
も
し
れ
な
い

け
ど
、
う
ち
は
解
凍
し
て
食
べ
た
と
き
に
一

番
お
い
し
い
塩
加
減
に
し
て
い
る
か
ら
。
そ

れ
に
塩
水
に
防
腐
剤
を
入
れ
れ
ば
冷
蔵
に
も

で
き
る
ん
だ
け
ど
、
そ
れ
は
し
た
く
な
い
じ

ゃ
な
い
。
体
に
害
が
あ
る
か
も
し
れ
な
い
も

の
を
入
れ
て
、
ト
リ
ッ
ク
み
た
い
に
売
り
た

く
な
い
か
ら
サ
」
。  

右／６kgのエゴ草が大釜に沸かされた熱湯に入れられると、見る見るうちに煮とけてくる。このときエゴ草の粘りを察知して釜の中のお湯を一部取り分け、練りの作業を進めなが 
　　ら少しずつ足していく。長年の勘がものを言う仕事。 約40分をかけて練ったいごねりの素は、滑らかで美しい。これを熱いうちに漉し取り、すぐに延ばし作業に入る。   
中／素は冷めてくると固まるので、急ぎながらも丁寧に延ばす。丸中商店では専用のプラスチック板とコテを使い、スタッフ一人一人が手作業で板の上に延ばしていく。   
左／板の上で固まったいごねりを、1本約70gに巻いていく。巻いたものをいちいち計測していられないので、これも経験を重ね、体で覚えていく。巻いごねりは佐渡に昔から馴染み 
　　のある製法。細く切って酢味噌や辛子醤油で食べる。このほか丸中商店では、パックで固めた角いごねりも作る。   
 

右／獲れたてのスルメイカを、すぐにさばいて水洗い。   
中／さばいたイカを塩水で味付けし、網に広げる。新鮮なイカが一枚一枚広げられると、若 し々い果実のような芳香が漂う。 
左／歯ぎれの良さとイカ独特の甘みが味わえる刺身。   
 

きれいに並べたあとはお日様まかせ、風まかせ。天日を浴びてイカ 
はたっぷりと、うま味成分のアミノ酸を作り出す。   
 



　
そ
の
日
、
本
間
さ
ん
の
姿
は
上
野
の
松
坂

屋
に
あ
っ
た
。   

　
5
月
下
旬
に
開
催
さ
れ
た
『
新
潟
・
長
野

の
物
産
展
』
。
開
店
直
後
か
ら
大
勢
の
来
場

者
で
賑
わ
う
催
事
場
の
一
角
で
、
「
五
郷
練

（
い
ご
ね
り
）
」
と
染
め
抜
い
た
紺
の
印
半

纏
を
羽
織
り
、
本
間
さ
ん
は
実
に
忙
し
そ
う
。

2
台
の
保
冷
ケ
ー
ス
に
並
ん
だ
の
は
、
赤
メ

バ
ル
、
目
鯛
、
天
然
寒
ぶ
り
、
塩
鯖
な
ど
の

加
工
品
が
30
種
類
ほ
ど
。
売
場
に
オ
ー
ブ
ン

ト
ー
ス
タ
ー
を
持
ち
込
み
、
魚
を
焼
い
て
は

ほ
ぐ
し
、
試
食
用
の
タ
ッ
パ
ー
に
仕
込
ん
で

い
く
。
「
さ
ぁ
、
食
べ
て
っ
て
よ
」
と
、
大

き
な
声
で
お
客
さ
ん
を
呼
び
止
め
、
手
に
し

た
試
食
を
差
し
出
す
の
だ
が
、
こ
の
試
食
に

ま
た
驚
か
さ
れ
る
。
ホ
タ
ル
イ
カ
の
沖
漬
け

は
、
長
さ
５
〜
６
セ
ン
チ
も
あ
る
一
匹
も
の

を
、
丸
ご
と
食
べ
て
も
ら
う
。
汐
イ
カ
も
試

食
と
い
う
に
は
厚
切
り
で
、
ほ
か
の
魚
も
ひ

と
口
ひ
と
口
が
大
き
い
。
そ
れ
ら
を
じ
っ
く

り
噛
み
し
め
味
わ
っ
て
も
ら
い
な
が
ら
、
本

間
さ
ん
は
い
つ
も
の
口
調
で
ぽ
ん
ぽ
ん
と
、

商
品
説
明
を
始
め
る
。
鯖
は
鮮
度
が
落
ち
る

と
身
に
「
割
れ
」
が
生
じ
る
こ
と
。
活
き
の

い
い
イ
カ
は
胴
体
が
筒
状
で
、
そ
れ
を
開
く

と
え
ん
ぺ
ら
が
ピ
ン
と
張
り
、
足
に
向
か
っ

て
美
し
い
ア
ー
ル
を
描
く
こ
と
。
そ
ん
な
イ 

カ
を
汐
干
し
に
し
て
冷
凍
す
る
と
、
身
に
青

い
血
管
が
浮
く
こ
と
。
―
―
一
品
ず
つ
の
製

法
や
生
魚
を
加
工
し
た
も
の
の
特
徴
、
ま
た

養
殖
魚
の
見
分
け
方
な
ど
、
熱
心
な
解
説
に

つ
い
、
お
客
さ
ん
も
身
を
乗
り
出
す
。
質
問

が
返
っ
て
く
れ
ば
、
待
っ
て
ま
し
た
と
ば
か

り
に
本
間
さ
ん
は
満
面
の
笑
顔
に
な
り
、

相
手
の
納
得
が
い
く
ま
で
説
明
を
続
け
る
。 

「
い
ま
は
対
面
販
売
が
少
な
く
な
っ
て
、

商
品
の
こ
と
を
教
え
て
く
れ
る
人
が
い
な

く
な
っ
た
。
だ
か
ら
オ
レ
は
、
う
ち
の
品
物

を
買
っ
て
く
れ
た
人
に
は
、
商
品
知
識
を

お
土
産
に
持
っ
て
行
っ
て
も
ら
う
。
魚
の

あ
れ
こ
れ
を
知
れ
ば
、
た
と
え
ス
ー
パ
ー

へ
行
っ
た
と
し
て
も
品
物
を
見
る
目
が
変

わ
る
で
し
ょ
」
。 

　
丸
中
商
店
が
デ
パ
ー
ト
の
催
事
に
出
か
け

る
の
は
年
間
10
数
回
。
佐
渡
か
ら
保
冷
車
に

商
品
を
積
ん
で
海
を
渡
り
、
関
越
自
動
車

道
を
駆
け
て
関
東
近
郊
の
デ
パ
ー
ト
を
巡

る
。
と
き
に
転
々
と
催
事
が
続
き
、
2
週

間
、
3
週
間
と
帰
れ
な
い
こ
と
も
。
催
事

は
膨
大
な
時
間
と
並
々
な
ら
ぬ
労
力
を
費
や

す
仕
事
だ
が
、
丸
中
商
店
の
品
物
は
決
し
て

高
級
品
で
も
な
い
。
慌
た
だ
し
く
過
ご
し
て

も
、
利
益
が
望
め
な
い
日
も
あ
る
。   

「
そ
れ
で
も
い
い
、
儲
か
ら
ん
で
も
い
い
の

よ
、
オ
レ
は
（
笑
）
。
自
信
を
持
っ
て
作
っ

た
品
物
を
出
し
て
、
そ
れ
を
『
外
国
産
の
魚

は
い
や
、
昔
な
が
ら
の
近
海
も
の
の
魚
が

欲
し
い
』
っ
て
い
う
人
に
買
っ
て
も
ら
え
ば 

い
い
。
本
物
を
わ
か
っ
て
い
る
人
、
う
ち
の

商
品
を
理
解
し
て
く
れ
る
人
、
催
事
は
そ
う

い
う
お
客
様
を
増
や
す
場
だ
と
思
っ
て
る
か

ら
サ
」   

　
そ
う
し
て
実
際
に
、
「
多
少
高
価
で
も
、

良
品
が
欲
し
い
」
と
い
う
お
客
さ
ん
が
、
本

間
さ
ん
の
品
物
を
求
め
て
く
る
。
お
ば
あ
ち

ゃ
ん
か
ら
娘
へ
、
そ
し
て
そ
の
孫
娘
へ
と
、

3
代
に
わ
た
っ
て
信
頼
を
寄
せ
、
丸
中
商
店

を
愛
し
て
く
れ
る
家
も
数
多
い
。
そ
れ
が
嬉

し
い
か
ら
、
ま
た
、
頑
張
れ
る
。  

　
対
面
販
売
に
こ
だ
わ
り
、
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ

ト
で
の
販
売
は
一
切
し
て
い
な
い
。
「
顔
と

顔
を
合
わ
せ
、
食
べ
れ
ば
理
解
し
て
も
ら
え

る
よ
」
と
、
本
間
さ
ん
と
買
い
手
の
心
の
キ

ャ
ッ
チ
ボ
ー
ル
は
、
今
日
も
続
く
。 

新潟県佐渡市泉1345  
電話0259（63）4770　fax.0259（63）4771 
営業時間：8時～17時（日曜は9時～17時） 
※年中無休   
 

●いごねり製造・販売本舗　丸中商店 
 
 【商品一例】 

巻いごねり（２本入）２１０円、角いごねり４２０円、天日一夜 
干いか７３５円、塩鯖半身５２５円、目鯛味噌漬（１００ｇあた 
り）２５０円、ふぐ真子塩漬（１００ｇあたり）３１５円、糠漬い 
わし（５尾）５２５円、ほたるいか沖漬（２００ｇ）８４０円   

※季節商品のため価格変更や品切れもあり。 
　予約は可能。  

季刊夏号 

発　行：株式会社タカヨシ 
編　集：佐藤淳（株式会社タカヨシ） 

撮影：渡部佳則（わたべよしのり／Studio F(t)）日本写真家協会会員。 
取材・文：石坂智惠美（いしざかちえみ） 
　　　　　食をテーマに取材・執筆活動を続けるフリーライター。著書に『新潟 
　　　　　を有名にした七人の食人（しょくにん）』、『新潟長野　食業の現場 
　　　　　から』（共に新潟日報事業社刊）他。新潟清酒の名誉達人。 
デザイン：高木久美子（タカギデザイン） 

 [編集後記]  

「佐渡の魚はどれも新鮮でおいしい。それを毎日食べられるのは贅沢ですね」と、長岡市から本間さんのもとへ嫁いだ佳代 
子さん。取材の合間もご夫婦ともにくるくると立ち働き、こちらも目が回りそう。実際に食べた人が口コミで人気を広めてくれる 
という理想的な商売。だからこそ嬉しいし、気も抜けない。「一つおいしいと、他のものもおいしいと思ってくださる。次は何を 
食べようか、何があるの？と、お問い合わせがくるんです」。丸中商店のスタッフは各々、自分専用の包丁やコテを持って 
おり、顧客の期待に味で応えようという意気込みが伝わってくる。   
　私はと言えば、佐渡から帰ってますます日本酒が手放せなくなった。丸中さんの丸干しイカをぷっくりとあぶり、こくと苦み 
のあるイカワタと香ばしい身肉を味わう。あぁ本当に、食べればわかるとはこのこと。冷酒をやりながら丸中商店の商品リスト 
を眺めつつ、今度は何を送ってもらおうかと算段する宵である。（石坂） 
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