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北
海
道
か
ら
東
京
ま
で

ラ
ベ
ル
も
楽
し
い
鯨
の
缶
詰

鯨
の
缶
詰
に
は
大
和
煮
が
多
い
。
大
和
煮
と
は
牛
な
ど
の
獣
肉
の
調
理
法
で
、
独
特
の
臭
み
を
消
す
た
め
に
シ
ョ
ウ
ガ
を
効
か

せ
醤
油
や
砂
糖
で
濃
い
味
に
煮
付
け
た
も
の
だ
。
明
治
の
こ
ろ
に
生
ま
れ
た
調
理
法
で
、
鯨
肉
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
ジ
ビ
エ

と
し
て
鹿
や
熊
、
イ
ノ
シ
シ
、
ウ
サ
ギ
な
ど
の
大
和
煮
も
あ
る
。
甘
辛
い
味
付
け
は
白
い
ご
飯
に
よ
く
合
い
、
何
杯
で
も
お
か

わ
り
が
で
き
そ
う
。
日
本
酒
の
つ
ま
み
に
も
ぴ
っ
た
り
で
、
い
つ
で
も
食
べ
ら
れ
る
よ
う
常
備
し
て
お
く
と
便
利
だ
。

日
本
で
初
め
て

缶
詰
が
で
き
た
の
は

1
8
7
1（
明
治
4
）年

　

日
本
で
野
菜
や
魚
介
を
保
存
す
る

に
は
塩
漬
け
に
す
る
し
か
な
か
っ
た

時
代
、
長
崎
で
語
学
学
校
に
勤
務
し

て
い
た
松
田
雅
典
は
、
同
僚
の
フ
ラ

ン
ス
人
教
師
が
食
べ
て
い
た
牛
肉
の

缶
詰
を
見
て
驚
愕
し
た
。
何
ヵ
月
も

前
に
製
造
さ
れ
た
牛
肉
が
腐
る
こ
と

も
な
く
、
食
べ
ら
れ
る
か
ら
だ
。

　

前
田
は
フ
ラ
ン
ス
人
の
指
導
の
も

と
、
試
作
を
重
ね
て
完
成
し
た
の
が

「
イ
ワ
シ
の
油
漬
け
缶
詰
」で
あ
る
。

　

1
8
7
7（
明
治
10
）年
に
な
る

と
、
北
海
道
で
官
営
の
缶
詰
工
場
が

開
設
さ
れ
、
サ
ケ
・
マ
ス
の
缶
詰
製

造
が
始
ま
り
全
国
で
缶
詰
が
作
ら
れ

る
よ
う
に
な
っ
た
。

大
和
煮
の
調
理
法
は

鴨
肉
の
貯
蔵
か
ら

生
ま
れ
た

　

1
8
7
8（
明
治
11
）年
ご
ろ
、
東

京
赤
坂
の
黒
田
長
成
邸（
第
12
代
福

岡
藩
主
の
長
男
）に
猟
場
が
あ
り
、

1
日
に
3
0
0
羽
以
上
の
鴨
が
獲
れ

た
。
千
葉
県
銚
子
で
鰯
の
缶
詰
を

作
っ
て
い
た
前
田
道
方
は
、
鴨
の
貯

蔵
法
を
相
談
さ
れ
、
鴨
肉
を
醤
油
、

砂
糖
、
味
醂
で
味
を
付
け
缶
詰
に
し

た
。

　

鴨
肉
の
缶
詰
を
販
売
し
て
は
み
た

も
の
の
売
れ
行
き
は
悪
く
、
朝
野
新

聞
編
集
長
の
沢
田
直
温
が「
大
和
煮
」

と
命
名
し
た
。
政
治
家
の
大
岡
育
造

が
政
治
評
論
雑
誌
で
紹
介
す
る
と
評

判
に
な
り
、
売
れ
る
よ
う
に
な
る
。

水
産
伝
習
所
生
徒
が

館
山
で
軍
用
缶
詰

「
勇
魚
大
和
煮
」を
製
造

　

現
在
の
東
京
海
洋
大
学
の
前
身

は
、
1
8
8
8（
明
治
21
）年
に
設
立

さ
れ
た
水
産
伝
習
所
で
、
第
1
期
生

と
し
て
伊
谷
以
知
二
郎
が
学
ん
で
い

る
。
伊
谷
は
卒
業
後
水
産
伝
習
所
に

職
を
得
て
缶
詰
製
造
に
携
わ
る
。
の

ち
に
第
3
代
所
長
と
な
り
、
缶
詰
業

界
の
発
展
に
尽
く
し
た
。

　

日
清
戦
争（
1
8
9
4
～
1
8
9
5

年
）の
時
、
大
日
本
水
産
会
は
戦
後

の
国
の
支
援
運
動
と
し
て
缶
詰
の
献

納
を
計
画
し
た
。
製
造
は
伝
習
所
の

生
徒
が
勤
労
奉
仕
す
る
こ
と
と
な
っ

た
。
材
料
の
提
供
を
一
般
に
呼
び
か

け
た
と
こ
ろ
、
関
澤
明
清（
水
産
伝

習
所
初
代
所
長
）か
ら
ツ
チ
ク
ジ
ラ

1
頭
の
寄
贈
が
あ
っ
た
。

　

こ
の
鯨
肉
を
材
料
に
し
て
缶
詰
を

製
造
す
る
こ
と
に
な
っ
た
。
当
時

30
歳
の
伊
谷
は
、
生
徒
30
余
名
を
館

山
に
引
き
連
れ
缶
詰
製
造
の
陣
頭
指

揮
を
と
っ
た
。
完
成
し
た
缶
詰
は

2
8
0
0
個
、「
勇
魚
大
和
煮
」と
命

名
し
て
献
納
し
た
。

A 下道水産 P7

B 木の屋石巻水産 P19

C 鮎川くじら本舗 P16

D 外房捕鯨 P18、P24、P26

E ハクダイ食品 P27

F 元祖くじら屋 P30

G 共同船舶 P3、P28

A 鯨の大和煮
￥648
網走産のミンククジラをタケ
ノコやシラタキなどを加えて、
昔懐かしい大和煮にしたもの
固形量 110g、内容総量 170g

C ミンク鯨の大和煮
￥450
古くから牡鹿半島で親しまれ
てきた素朴な大和煮。噛むほ
どに旨味が口の中に広がる
固形量 90g、内容総量 150g

B 鯨大和煮
￥560
国産またはノルウェー産のミ
ンククジラの赤身を使用。60
年以上続く伝統の味
固形量 120g、内容総量 170g

B くじらとら～油が出会ったから
￥560
鯨大和煮と仙台の食べるラー
油「なかむラー油」とのコラボ商
品。青森県産ニンニクを使用
固形量 90g、内容総量 150g

B Blue Impulse鯨カレー
￥690
アクロバット飛行を披露する宮城
県松島基地所属のブルーインパル
スをラベルに。直売所限定販売
内容量 210g

A 鯨の北海煮
￥540
網走産のミンククジラにタマ
ネギを加え、醤油などで仕立
てたもの。あっさりした味に
固形量 70g、内容総量 100g

C ナガス鯨の大和煮
￥450
アイスランド産ナガスクジラ
を使用。柔らかい肉質と濃い
旨味が特徴。白飯にも合う
固形量 90g、内容総量 150g

B 長須鯨須の子大和煮
￥1080
アイスランド産ナガスクジラ
の須の子部分を使った大和煮。
数量限定でなくなり次第終了
固形量 90g、内容総量 150g

B 須の子大和煮
￥1080
鯨から1～2％しか取れない貴
重な須の子を大和煮にしたも
の。ご飯や酒の肴にぴったり
固形量 120g、内容総量 170g

C 須の子の大和煮
￥550
アイスランド産のナガスクジ
ラの大和煮。柔らかな肉質で
旨味が凝縮している
固形量 90g、内容総量 150g

B くじらのアヒージョ
￥630
大阪の辻学園調理・製菓専門
学校との共同開発で誕生。ニ
ンニクとオリーブオイル風味
固形量 90g、内容総量 150g

C つち鯨の大和煮
￥380
鮎川沖で捕獲したツチクジラ
の赤身肉を昔ながらの大和煮
に。お茶受けにもぴったり
固形量 90g、内容総量 150g

B 鯨の旨煮<香味塩味>
￥430
貴重なナガスクジラを使用。
ブラックペッパーの効いた、
ジュレ状のネギ塩味
固形量 90g、内容総量 150g

B 鯨大和煮7号缶
￥690
伝統の大和煮は、ミンククジ
ラの赤身を使用。ショウガの
効いた甘辛い醤油味
固形量 150g、内容総量 235g

C 須の子の大和煮
￥550
北海道沖で捕獲したミンクク
ジラの希少な須の子を大和煮
にしたもの。酒の肴に
固形量 90g、内容総量 150g

B くじらの和ヒージョ
￥630
和風ダシに浸した鯨肉にエキ
ストラバージンオイル、ニンニ
ク、鰹節などの旨味をプラス
固形量 90g、内容総量 150g

D 鯨大和煮
￥540
ひげ鯨の赤身肉を使い、醤油
をベースに甘辛く仕上げたも
の。ご飯にもよく合う
固形量 120g、内容総量 170g

D くじら須の子 大和煮
￥1080
北海道沖で捕獲したミンクク
ジラの柔らかな須の子を使っ
た大和煮。贅沢な酒の肴だ
固形量 140g、内容総量 190g

E 鯨の大和煮
￥450
本州沿岸で捕獲したツチクジ
ラを使用。鯨独特の食感と風
味が味わえる
固形量 65g、内容総量 100g

F 鯨焼肉
￥378
ヒゲクジラを焼き肉仕立てに。
元祖くじら屋の味が家庭でも
気軽に楽しめる
固形量 55g、内容総量 85g

D つ印くじら大和煮
￥540
房総沖で捕獲したツチクジラ
を使用。噛むほどに鯨の旨味
が口に広がる
固形量 140g、内容総量 190g

F 鯨大和煮
￥486
鯨料理一筋の専門店「元祖くじ
ら屋」監修の大和煮。秘伝のタ
レが赤身肉によくからまる
固形量 110g、内容総量 160g

G 元祖くじら屋監修 鯨ベーコン
￥486
国産ヒゲクジラ類の鯨肉をレ
モン風味の無着色ベーコンに。
ワインにもぴったり
固形量 40g、内容総量 75g

E 鯨の大和煮
￥540
ヒゲクジラの赤身肉にショウ
ガを効かせ、甘辛の懐かしい
大和煮に仕上げている
固形量 90g、内容総量 160g

F 鯨大和煮須の子
￥918
柔らかな須の子と秘伝のタレ
がからまり旨味が凝縮。老舗
の味が楽しめる
固形量 110g、内容総量 160g

G 金の鯨すじ煮込み
￥400
浅草「捕鯨舩」監修のヒゲクジ
ラのすじを煮込んだもの。
脂身のコロ入りで、食感も◎
固形量 65g、内容総量 110g

B 仕立て鯨の旨煮<醤油味>
￥430
貴重なナガスクジラを使用し、
定番の大和煮タレがベース。
肉にタレがよくからむ
固形量 90g、内容総量 150g

B 石巻鯨カレー
￥690
カレー店を経営する、タレン
トの松尾貴史氏監修。ヒゲク
ジラを数種のスパイスで
内容量 210g
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宇
出
津

能
登
半
島
北
東
部
に
位
置
し
富
山
湾
に
面
し
た
宇
出

津
は
、
戦
国
時
代
末
期
か
ら
定
置
網
漁
が
行
わ
れ
て

い
た
と
い
う
。
寒
ブ
リ
漁
最
盛
期
の
12
月
か
ら
1
月

は
、
定
置
網
に
鯨
が
迷
い
込
ん
で
く
る
。
宇
出
津
の

人
々
は
、
冬
の
ご
馳
走
と
し
て
鯨
を
食
し
て
い
る
。

　以前定置網は100以上あっ
たのですが、今は22になって
しまいました。大型定置網の
ことを「大敷網」といい6カ統
あり、入網は10月です。11
月から1月は鯨がイワシを追
いかけて定置網に入ってき
て、年間10頭ほど混獲。
　昔から宇出津の人たちは、

「鯨は天からの恵み」と感謝し
て鯨を食べています。

宇出津と鯨

真脇遺跡縄文館

うみとさかなの科学館

約4000年間繁栄したムラの跡

大型定置網の仕組みがわかる

約5000年前の地層から土器や石器と共
にイルカの骨が大量に発掘された真脇。
イルカの数は285頭。骨に石器が刺さっ
たままのものも見つかっている。真脇
遺跡を中心に一帯は公園として整備さ
れ、国指定史跡になっている。

石川県水産総合センターの付属施設。
富山湾に面した宇出津の大型定置網の
仕組みや、魚の泳ぐ速さと比べられる
マシンなどがあり、大人も子どもも楽
しみながら海洋と水産業が学べるのが
魅力。一画には鯨コーナーもある。

住鳳珠郡能登町字真脇48字100
☎ 0768-62-4800
時 9:00～17:00
休 月・火曜
￥大人330円、小中高生160円
交能登空港から車で約45分
P あり

住鳳珠郡能登町字宇出津新港3-7
☎ 0768-62-4655
時 9:30〜16:30（入館は16:00まで）
休月曜（祝日の場合は開館）
￥無料
交能登空港から車で約30分
P あり

1マイルカ、カマイルカ、オキゴンドウ、ハナゴンドウ、コビレゴンドウ、ナガスクジラなどのほかに
イヌ、トド、オットセイなどの哺乳類、鳥や魚の骨が出土。20～30代の男性の人骨も展示されている
2大量のイルカの骨の下に埋まっていたもので、イルカ送りの祭具と思われる、クリの木の彫刻柱
3真脇遺跡縄文館の入口

能
登
半
島
内
浦
と

富
山
に
挟
ま
れ
た

富
山
湾
は
天
然
の
生
け
簀

　

富
山
湾
を
抱
き
か
か
え
る
よ
う

に
日
本
海
に
突
き
出
た
能
登
半
島

は
、
南
か
ら
の
対
馬
海
流
と
北
方

か
ら
の
リ
マ
ン
海
流
が
ぶ
つ
か
り

好
漁
場
と
な
っ
て
い
る
。

 

日
本
三
大
深
湾
の
一
つ
、
富
山

湾
に
は
立
山
連
峰
か
ら
滋
養
た
っ

ぷ
り
の
水
が
流
れ
込
み
、
魚
の
エ

サ
と
な
る
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
が
多
く

育
つ
。
エ
サ
を
求
め
て
回
遊
し
て

く
る
魚
が
豊
富
だ
。

歴
史
が
証
明
？

真
脇
の
イ
ル
カ
漁
と

宇
出
津
の
鯨
漁

　

縄
文
時
代
、
真
脇
に
は
イ
ル
カ

が
寄
り
、
縄
文
人
は
イ
ル
カ
を
石

器
の
銛
で
突
い
て
捕
獲
し
食
べ
て

い
た
と
思
わ
れ
る
。
真
脇
は
沿
岸

か
ら
水
深
が
深
く
な
り
、
大
型
定

置
網
の
敷
設
に
向
い
て
い
な
い
。

昭
和
30
年
ご
ろ
ま
で
イ
ル
カ
の
追

い
込
み
漁
が
行
わ
れ
、
軒
下
に
イ

ル
カ
肉
を
干
し
て
食
べ
て
い
た
。

　

1
6
5
3（
承
応
2
）年
、
加
賀

藩
か
ら「
鯨
の
浦
方
に
漂
着
し
た

際
、
分
配
す
べ
き
比
率
を
能
登
十

村
に
諭
す
」と
の
達
し
が
あ
っ
た

よ
う
に
、
宇
出
津
な
ど
で
は
す
で

に
鯨
を
捕
っ
て
い
た
。

　

現
在
、
大
敷
網
と
呼
ぶ
大
型
定

置
網
が
５
つ
の
港
か
ら
そ
れ
ぞ
れ

2
キ
ロ
メ
ー
ト
ル
先
に
6
カ
所
設

置
さ
れ
て
い
る
。

三
波
地
区
に
伝
わ
る

鯨
の
3
つ
の
伝
説

 

藤
波
の
乞
食
と
鯨

　

今
か
ら
3
、
4
0
0
年
前
の
こ

と
。
藤
波
の
海
蔵
院
に
乞
食
が
い

て
、
物
乞
い
で
暮
ら
し
て
い
た
。

死
に
際
に「
藤
波
の
人
に
世
話
に

な
っ
た
。
死
ん
だ
ら
鯨
に
な
っ
て

恩
返
し
す
る
」と
言
い
残
し
た
。

あ
る
日
、
浜
に
乗
り
上
げ
て
死
ん

だ
大
鯨
を
切
る
と
、
脇
の
下
に
海

蔵
院
の
巻
物
を
抱
え
て
い
た
と
い

う
。

 

波
並
の
大
鯨

　

1
6
7
4
〜
81（
延
宝
年
間
）年
、

シ
ャ
チ
に
追
わ
れ
た
大
鯨
が
波
並

の
岩
に
乗
り
上
げ
た
。
そ
れ
を
見

つ
け
た
浜
新
如
が
一
晩
か
け
て
解

体
し
納
屋
に
詰
め
込
ん
だ
。
そ
れ

を
見
た
孫
右
エ
門
は
密
告
し
て
大

騒
ぎ
に
な
る
。
鯨
の
頭
に
褌
を
か

け
て
自
分
の
鯨
だ
と
主
張
す
る
浜

新
如
だ
が
、
最
後
は
和
解
し
て
み

ん
な
で
分
け
た
。
鯨
の
大
き
さ
は

約
59
メ
ー
ト
ル
だ
っ
た
と
い
う
。

　

鯨
の
乗
り
上
げ
た
岩
場
は
、
今

も
鯨
島
と
呼
ん
で
い
る
。

 

矢
波
の
鯨

　

1
6
4
4
〜
48（
正
保
年
間
）年

の
春
は
毎
日
大
漁
が
続
き
、
捕
れ

た
魚
を
肴
に
毎
日
酒
盛
り
が
あ
っ

た
。
網
水
夫
の
庄
次
兵
衛
は
、
年

老
い
て
も
酒
の
味
が
忘
れ
ら
れ
ず

居
酒
屋
に
入
り
浸
り
。
と
う
と
う

馬
小
屋
で
起
き
ら
れ
な
く
な
り
、

村
人
に
食
べ
物
を
も
ら
っ
て
い

た
。

　

庄
次
兵
衛
は「
死
ん
だ
ら
海
へ

流
し
て
く
れ
。
必
ず
矢
波
の
人
に

恩
返
し
を
す
る
」と
言
っ
て
死
ん

だ
の
で
、
村
人
は
海
の
見
え
る
丘

へ
埋
葬
し
た
。
初
七
日
に
矢
波
沖

の
台
網
に
大
鯨
が
か
か
っ
た
。
お

と
な
し
い
鯨
で
、
切
っ
て
み
る
と

ヒ
レ
の
下
に「
庄
次
兵
衛
」の
文
字

が
浮
き
出
て
い
た
。

1まるで海に浮かんでいるよ
うに見える科学館の入口では、
かつて活躍していた海洋調査
船「禄剛丸」が迎えてくれる
2ザトウクジラやシロナガス
クジラ、イルカの鳴き声も聞
くことができる鯨のコーナー

「鯨捕り絵図」
1853（嘉永6）年、加賀藩13
代藩主前田斎泰が能登巡見
の際、藤波の浜で鯨捕りを
見物した情景を描いたもの。
神目神社の所蔵品で町指定
文化財。能登町歴史民俗資
料館で展示している

1藤波漁港そばにある海蔵院跡
2波並はずれの集落を「鯨島」と
呼んでいた3「未来に残したい
漁業漁村の歴史文化財産百選」
に認定された、鯨伝説碑

混獲された
ミンククジ
ラを宇出津
港 に 水 揚
げ。網を破
ろうとして
できた傷が
鼻先にある

石川県能登町

石川県漁業協同組合
能都支所総務課長
芝　政博さん

う
し
つ

1鯨の味噌焼き￥650（右上）
波皮ベーコンとさえずり￥900（右
下）、鯨のすじ煮￥450（左下）、鯨
のユッケ風￥750（左上）
すじ煮は、麹味噌で柔らかくなるま
で煮込んでいる。波皮は茹でてか
らベーコン風に。ユッケ風は、赤
身肉をゴマ油や醤油に絡めている。
2鯨レバーの刺身￥600
水揚げしてから2、3日しか食べら
れないという希少価値のある部位。
仕入れによって価格は前後する

1どっしりとした構え2客
間は鮮やかな朱色の弁柄壁。
井波から職人を呼んで彫っ
た欄間と、豪奢な構えだ

旧のと鉄道の宇出津駅か
ら近く、昔ながらの商店
が並ぶ通りに面している

「地元で取れたものは地元で消
費」が町の人たちにも浸透。町
民の台所として頑張っている

宇出津港に水揚
げされた鮮魚を
はじめ、地元農
家と提携してい
る野菜を中心に
販売。能登牛も
人気がある

能登のすき焼きに
欠かせない、ミン
ククジラの赤身肉

（右）とうねす部分
の波皮（左）。キロ
あ た り ￥3000～
7000

落ち着いたレスト
ラン。目の前に内
浦湾が広がる

地域の各店で能登
丼を食べると輪島
塗の箸がもらえる

縄文くじら丼￥1100　�定置網で捕れた時のみ提供。下味を付けて揚げた
鯨にすき焼き風のタレを絡めてご飯の上にのせた

鯨コース￥5000
手前右から時計回りで鯨の焼き物、刺身、波皮の酢の物、
波皮と赤身肉を使ったすき焼き。鯨のすき焼きは郷土食

民宿・割烹 かね八

居肴屋 風来坊

国民宿舎 能登うしつ荘

築120年の網元の家を改築

包丁持参で解体現場まで行く

能登名物の能登丼は鯨が素材

魚市場まで徒歩2分という好立地の民宿
は、魚問屋の直営店。新鮮な魚介を使っ
た料理が味わえると人気だ。鯨が捕れ
れば、鯨を中心にしたコース料理も提
供、泊まらなくても食べられる。1泊2
食付（鯨料理付き）1名1万円。

宇出津港に水揚げされた魚中心の店で、
9割以上が地元客。鯨は鵜川の日の出網
で混獲されたものだけを使用。水揚げ
されたと聞くと、包丁を持って駆け付
け、自分の目で確かめた部位だけを購
入。鯨料理も素材がものを言う。

奥能登で評判の「能登丼」は、奥能登産
のコシヒカリ、地場で捕れた旬の魚介
や野菜、能登産の器を使用などが定義
に。ここでは泊まらなくても能登丼が
楽しめると好評だ。運がよければ、富
山湾の向こうに立山連峰が見られる。

住鳳珠郡能登町宇出津井14
☎ 0768-62-0046
時 食事は2日前までに要予約
休なし
交能登空港から車で約30分
P あり

住鳳珠郡能登町宇出津ム50
☎ 0768-62-2506
時 11:30～13:00、
	 17:00～21:00　休日曜
交能登空港から車で約30分
P なし

住鳳珠郡能登町羽根5-4
☎ 0768-62-2295
時 11:00～13:30、
	 17:00～19:00
休 なし
交能登空港から車で約38分
P あり

紙子鮮魚

かくだストア

9割以上が宇出津港産鮮魚

町民御用達のスーパー

鯨が水揚げされると、「鯨捕れました」
の案内板が店の扉に。鯨ノートがあり、
捕れると連絡をする人たちの名簿だ。
地元のなじみ客の依頼で、遠く離れた
家族に送るためのもの。冬はタグ付き
の「のと寒ぶり」の発送でも忙しくなる。

生鮮食品をはじめ、雑貨から衣料品ま
で扱っている。鯨肉は地元4カ統の大
型定置網で捕獲されたものだけを扱う。
うねす部分の「波皮」、脂身に少し肉が
付く「白皮」、黒い皮付きの「黒皮」と刺
身用の赤身をサクにして販売。

住鳳珠郡能登町宇出津新1字157
☎ 0768-62-1248
時 8:30～18:30　休日曜
交能登空港から車で約30分
P あり

住鳳珠郡能登町字宇出津新149
☎ 0768-62-0032
時 9:00～19:00　休不定
交能登空港から車で約30分
P あり

裏表紙参照

2

2

1

1

23

1

2

1

2

3

1



25 24

和
田
日
本
で
4
カ
所
し
か
な
い
捕
鯨
基
地
の
一
つ
が
和
田

町
に
あ
る
。
気
候
温
暖
な
南
房
総
は
水
産
資
源
に
も

恵
ま
れ
、
春
は
さ
ま
ざ
ま
な
花
々
が
咲
き
誇
る
。
ツ

チ
ク
ジ
ラ
の
漁
期
に
な
る
と
、
町
の
人
が
バ
ケ
ツ
を

持
っ
て
漁
港
に
集
ま
り
夏
の
風
物
詩
に
な
っ
て
い
る
。

　和田にはタレという鯨の伝
統食があり、鯨肉はいろいろ
な調理法で食べられています。
ツチクジラが捕れるのは７月
から８月までにかけてで、地
元の小学生は体験学習として
鯨の解体作業を見に来て鯨に
ついて学んでいます。
　鯨の良さを伝えるためにも、
飲食店の方たちにもっと料理
に取り入れてほしいですね。

和田と鯨

外房捕鯨株式会社
代表取締役
庄司義則さん

千葉県南房総市

　

房
州
捕
鯨
の
祖
と
い
わ
れ
る
初
代

醍
醐
新
兵
衛
定
明
は
、
1
6
5
5（
明

暦
元
）年
に
鯨
組
を
組
織
し
、
東
京
湾

で
突
き
取
り
式
と
い
う
方
法
で
ツ
チ

ク
ジ
ラ
の
捕
獲
を
始
め
た
。
突
き
取

り
式
と
は
銛
や
ヤ
ス
な
ど
を
使
い
、

鯨
を
突
い
て
取
る
方
法
で
縄
文
時
代

か
ら
続
く
と
さ
れ
る
方
法
だ
。

　

突
き
取
り
式
で
行
っ
て
い
た
紀
州

熊
野
の
太
地
浦
で
は
、
1
6
7
7（
延

宝
5
）年
ご
ろ
鯨
に
網
を
か
け
て
銛
で

突
く
、
網
取
り
式
捕
鯨
を
考
案
。
大

型
の
鯨
が
捕
れ
る
よ
う
に
な
る
と
、

太
地
の
名
は
全
国
に
知
れ
渡
っ
た
。

　

1
7
0
4（
宝
永
元
）年
、
2
代
醍

醐
新
兵
衛
の
こ
ろ
に
な
る
と
、
鯨
に

銛
を
打
ち
込
む「
突
き
組
」の
船
57

艘
、
船
乗
り
で
あ
る「
羽
刺
」約

5
0
0
人
、
鯨
の
解
体
を
行
う「
出
刃

組
」と
脂
を
絞
り
取
る「
釜
前
人
足
」

が
約
70
人
と
い
う
規
模
ま
で
発
展
す

る
。
し
か
し
房
州
の
ツ
チ
ク
ジ
ラ
は

銛
で
突
く
と
海
に
垂
直
に
潜
り
、
網

取
り
式
は
適
さ
な
か
っ
た
た
め
、
理

に
か
な
っ
た
突
き
取
り
法
で
行
っ
た
。

　

1
8
0
0
年
代
に
な
る
と
、
鯨
は

だ
ん
だ
ん
捕
れ
な
く
な
り
、
1
8
7
1

（
明
治
4
）年
に
、
醍
醐
鯨
組
の
組
織

は
解
散
し
た
。

房
州
捕
鯨
発
祥
の
地
は

東
京
湾
に
面
し
た

鋸
南
町
勝
山
だ
っ
た

　

ツ
チ
ク
ジ
ラ
漁
は
六
月
下
旬

か
ら
八
月
い
っ
ぱ
い
行
わ
れ
る
。

こ
の
時
期
に
水
深
1
0
0
0
メ

ー
ト
ル
以
上
の
海
域
に
回
遊
し

て
く
る
か
ら
だ
。
ツ
チ
ク
ジ
ラ

は
船
の
気
配
を
察
す
る
と
垂
直

に
潜
水
し
、
40
分
は
上
が
っ
て

こ
な
い
と
い
う
。
捕
獲
し
て
港

に
戻
る
と
、
肉
質
を
柔
ら
か
く

す
る
た
め
、
18
時
間
熟
成
さ
せ

て
か
ら
解
体
す
る
。

　

港
に
は
バ
ケ
ツ
や
桶
な
ど
を

持
っ
た
人
た
ち
が
訪
れ
、
そ
の

場
で
ツ
チ
ク
ジ
ラ
を
販
売
す
る
。

港
が
賑
わ
う
初
夏
の
ひ
と
時
だ
。

　

日
露
戦
争
後
、
近
代
化
さ
れ
た
装

備
を
持
つ
捕
鯨
会
社
が
乱
立
し
て
吸

収
や
合
併
が
進
み
、
そ
れ
に
伴
い
捕

鯨
地
の
拠
点
も
銚
子
、
館
山
、
白
浜

と
移
っ
て
い
っ
た
。

　

1
9
4
8（
昭
和
23
）年
、
当
時
定

置
網
漁
を
行
っ
て
い
た
現
社
長
庄
司

義
則
さ
ん
の
祖
父
は
、
捕
鯨
会
社
か

ら
権
利
の
一
部
を
譲
り
受
け
て
捕
鯨

業
に
参
入
し
た
。

和
田
浦
の
初
夏
は

ツ
チ
ク
ジ
ラ
と

と
も
に
や
っ
て
く
る

南
房
総
捕
鯨
の
歴
史

四
〇
〇
年
を
引
き
継
ぐ

和
田
の
外
房
捕
鯨

大きいのは
ツ チ ク ジ
ラ、小さい
のはコビレ
ゴンドウの
頭部の骨

くじらカツバーガー￥300
毎月9日にのみ販売。地元のパン屋
さんに依頼して作ったバンズに、揚
げたてのカツの相性はバツグン、テ
イクアウトのみ（要予約）

国道128号線
に面した店

駐車場内に
あるマッコ
ウクジラと
鯨塚

1仙台張子などの
郷土玩具や鯨骨製
の将棋の駒、日本
水産の鯨肉のポス
ターなどを展示2
県内の鯨塚を紹介

鯨のなめろう
¥900（手前）
ニタリクジラの赤身
を皮とともに味噌、
ショウガ、大葉で一
緒に包丁でたいたも
ので、鯨の形に
鯨の南蛮漬け
¥1600（中）
竜田揚げにしてから
南蛮酢に漬けたもの
鯨のたれ
¥1000（奥）
塩漬けのたれを火で
炙ってから提供

くじらみそ￥540
白飯や豆腐にのせて
食べても美味しい

くじら肉まん￥350
鯨肉と豚肉が入った、
ふっくらとした肉まん

和田浦くじコロ
￥180
鯨肉と豚肉が入
ったコロッケ

シュヴァルツヴルスト
鯨ソーセージ￥756
道の駅和田浦とマザー
牧場のコラボ商品。鯨
肉50%使用

箸置き￥400
鯨の形をした、かわ
いらしい箸置き。ス
プーンやフォークレス
トとしても使えそう

くじら料理の店
ぴーまんのくじら
弁当￥850
ツチクジラ100％
を使用。くじらカ
ツ、くじらヤキヤ
キ、郷土料理の鯨
しぐれ煮入り

1和田浜特製くじら丼￥1760
鯨の竜田揚げ、鯨かつ、鯨の刺身
の3種類の鯨が楽しめる丼。小鉢、
味噌汁、漬物付き
2缶詰そのままランチ￥825
木の屋の鯨の大和煮の缶詰にご飯、
小鉢、味噌汁、漬物付き
3くじら給食￥660
給食で食べた、鯨の竜田揚げメニ
ューを再現。１日限定10食

ぴーまん
鯨関係者ゆかりの民宿が前身

1962（昭和37）年に開業した民宿与治平
は、後に日東捕鯨の宿舎となり鯨料理
を薦められたのを契機に、鯨料理が食
べられる店をオープンした。全国くじ
ら料理を伝える会などにも参加し、料
理の開発に熱心に取り組んでいる。

住南房総市和田町仁我浦114
☎ 0470-47-4446
時 11:00～15:00（LO14:30）
休木曜
交 JR和田浦駅から徒歩5分
P あり

道の駅 和田浦 WA・O！
和田浦をとことん楽しめる

採れたての野菜や海産物などがそろう
売店と鯨料理が味わえる食事処のほか、
鯨の展示コーナーがある道の駅。鯨を
素材にしたおみやげも種類が豊富。全
国各地の道の駅との交流から生まれる、
期間限定料理も楽しみだ。

住南房総市和田町仁我浦243
☎ 0470-47-5085
時 売店9:00～17:00
　 食事処10:00～16:00（LO）
休なし
交 JR和田浦駅から徒歩8分
P あり

わ　

だ

体長26mのシロナガスクジラの骨格を精密
に複製したもので、捕鯨地和田町のシンボル
的存在。山口県下関市立しものせき水族館
と和歌山県太地町くじらの博物館でも展示

全国の鯨の缶
詰が並ぶ店内

勝山藩の旗本酒井家の弁財天境内にある
鯨塚。漁期が終わるごとに出刃組が感謝
と供養のために建立。現在52基が残存

夏の漁期になると外房捕鯨では体験学習を実施。
子どもたちがツチクジラを目で見て、手で触れら
れる機会を設けている

初代醍醐新兵衛定明の墓は、鯨見台のある大黒
山の麓にあり、醍醐家代々の墓は妙典寺にある

鯨資料館
捕鯨のことがわかる資料館

道の駅和田浦WA・O ！に隣接している、
鯨のミニ博物館といったところ。鯨を
模した土佐土鈴などの郷土玩具、捕鯨
にかかわる道具類、鯨の骨を使った工
芸品、ポスターなどが展示されている。
千葉県内の鯨塚も紹介され興味深い。

住南房総市和田町仁我浦206
　和田コミュニティセンター内
☎ 0470-47-3111
時 9:00～17:00
￥ 無料　休なし
交 JR和田浦駅から徒歩8分
P あり

1

2

左側が直売
所、右側が
食事処、中
央に鯨の情
報が満載

1

2

裏表紙参照
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ハクダイ食品
水産物加工の専門店

1928（昭和3）年創業時は鮮魚店だった
というハクダイは、干物から鯨の加工品
まで手がける水産加工会社だ。南房総名
産の鯨のたれをはじめ、鯨の本皮を使っ
た塩皮くじらなども製造。オリジナルの
缶詰など、鯨の加工品も充実している。

住南房総市千倉町白子1539
☎ 0470-44-3608
時 9:00～17:00
休 なし
交 JR千歳駅から徒歩12分
P あり

喫茶カムカム
早朝から定食が食べられる店

館山でペンションを経営していたが、11
年前に出身地の和田に戻り、豊原さんご
夫妻で喫茶店を開業。慣れ親しんだ地元
の鯨を使った料理を提供している。毎回
2升は炊くという米は和田産を使用。定
食のボリュームと味にファンが多い。

住南房総市和田町花園127-3
☎ 090-1836-3857
時 7:00～14:00
休 不定
交 JR内房線和田浦駅から徒歩20分
P あり

くじら家
ツチクジラの「つ印」が目印

外房捕鯨が1989（平成元）年に開店した
直営店。和田港に水揚げされるツチクジ
ラをはじめ、さまざまな種類の鯨肉や珍
しい部位肉が手に入る。刺身用の肉はも
ちろんのこと、特産のたれやうま煮、佃
煮などの加工品も種類が多い。

住南房総市和田町花園127-3
☎ 0470-47-4780
時 8:45～17:00
休 木曜
交 JR和田浦駅から徒歩20分
P あり

市場食堂せん政水産
鯨のたれのハクダイ直営店

房州言葉で大きいを意味する「てっぱつ」
を冠にしたアジフライと鯨料理が人気の
店。「道の駅ちくら潮風王国」内にあり、
週末は多くの観光客が訪れる。店頭では
手軽に食べられる、くじらコロッケや串
カツなども販売している。

住南房総市千倉町千田1051
☎ 0470-43-1255
時 10:00～15:00(LO)
休 水曜
交 JR東京駅八重洲南口から房総な
のはな号で潮風王国下車すぐ

P あり

JR館山駅の名物駅弁は
２種類の鯨料理が楽しめる

　鯨の大和煮とそぼろの２種類が白いご飯の
上にのっているのが「くじら弁当」。３時間ほど
煮込んだ大和煮は、ショウガの香りが効いた
やや甘めの味。味噌味をベースにしたそぼろ
は繊維が細かく、フワッとしてでんぶのような
口当たりだ。駅弁番付で横綱になったほど。

くじら弁当¥1080
予約をすれば、アツアツのお弁当が買
えることも。冷めてもおいしい駅弁だ

店頭の手作りオブ
ジェがお出迎え

外房捕鯨のブランド
名「つ印」が目印。刺
身用鯨肉をはじめ、
さまざまな部位肉の
種類が多いので遠
方からの客も多い

房総フラワーライン
沿いの店

赤や緑の丸
い椅子が可
愛い店内

店の脇にはテイクア
ウト用のコーナーも
あり、アツアツが食
べられる

外房捕鯨鮎川事務所
で作った缶詰も販売

キムチ炒め定食
￥950
下味の付いたツチ
クジラをキムチと炒
めたもの。ご飯、小鉢、
味噌汁、漬物付き

くじらマフィン￥300
マフィンに大きな鯨の竜田揚げを
挟んだもの。これだけでもお腹が
いっぱいになりそう

鯨カレー￥540
房総半島沖で捕
獲したツチクジラ
を使用したレトル
トカレー。ほどよ
い辛さで子ども
でも食べられる

鯨の珍宝 50g入
￥515
鯨の睾丸を醤油や
ニンニクなどで味
付けしたもの。解
凍したらすぐ食べ
られるのもいい

くじらのたれ
￥700
焼かずにそのま
ま食べられるよ
う仕上げたもの

くじらカレー￥540
ツチクジラを使ったカレー
はほどよい辛さだ

くじらのたれ￥700
江戸時代から続く昔ながら
の製法で、硬干しタイプ

くじらのたれ
ソフトタイプ
￥700
一番人気のた
れは醤油味で、
解凍してから焼
いて食べる

くじらのたれ 100g入
￥680
軽く炙って食べる。醤油
味と塩味がある

くじら佃煮醤油味
150g入￥850
ツチクジラを甘辛
く佃煮に。赤い箱
に入った味噌味も

軽く炙ってから手で割いて食
べる。最近はマヨネーズを付
けて食べる人も多いそうだ

醤油や酒に漬けこんだツチクジラ
を天日で干したのが名産の「たれ」

夏は新潟向け、冬は北海道向
けに仕込む「塩皮くじら」。塩
に約１ヵ月間漬けるという

酢鯨定食￥1000
豚肉の代わりにツチクジラを使った
酢豚風。甘酸っぱい爽やかな味だ

くじら竜田！ カレーライス￥1300
「子どもにも食べてほしいから」と、辛味を抑え
た優しい味。竜田揚げはパイナップルなども加
えたタレに漬けてから揚げている。サラダ付き。
鯨の形をしたライスに子どもたちは大喜びだ

くじらのカツ
￥950
赤ワイン入り
のタレに漬け
こんでから揚
げ て い る の
で、そのまま
食べてもいい

喫茶マリン
住館山市北条1884
☎ 0470-24-0622
時 10:00～18:00
休 月2～3回不定
交 JR館山駅下車すぐ　P なし

道の駅 保田小学校
廃校した小学校を活用

2014（平成26）年に廃校になった小学校
の建物を使った道の駅。１階は教室を
そのまま生かした飲食店があり、鋸山
の石を使った窯で焼く薪窯ピザ専門店
Da Pe GONZO（☎090-4943-5030）な
どがある。宿泊や入浴もできる。

道の駅 富楽里とみやま
富津館山道路からも行ける

パーキングエリアも兼ねている道の駅。
有料道路からは道の駅の２階に直結。
水槽のタカアシガニが目を引く、岩井
富浦漁協直営の大漁市場（☎0470-50-
3572）や、さんが焼きで知られる青倉の
惣菜（☎0470-57-2122）などがある。

道の駅 ちくら・潮風王国
春は花々に囲まれる

デッキまで上がれる漁船がシンボルの、
千田海岸に面した道の駅。館内には地
元で捕れたイセエビやアワビなど扱う、
東安房漁協直営店の海市場ちくら（☎
0470-43-1611）がある。鯨コーナーで
はベーコンや刺身、鯨ハムなどを販売。

海産物や農産物、畜産物などご当地ゆかりの名産品が手に入る道の駅

住南房総市千倉町千田1051
☎ 0470-43-1811
時 9:00～17:00　休なし
交 東京駅八重洲南口から房総なのは
な号で潮風王国下車すぐ　P あり

住南房総市二部2211
☎ 0470-57-2601
時 9:00～18:00　休なし
交 JR岩井駅下車、徒歩20分
P あり

住安房郡鋸南町保田724
☎ 0470-29-5530
時 9:00～17:00
　（Da Pe GONZOは11:00～
15:00LO、土曜は17:30～
19:30LOも営業、無休）

休なし
交 JR保田駅下車、徒歩16分
P あり

鯨のピザS ¥1350、M ¥1650
手作り生地にチーズ、トマト、自家製ソースに漬
けた鯨をのせて焼き、仕上げにフレッシュバジル
が。モチッとした生地にチーズと鯨がよく合う

大漁市場の鯨コーナ
ーでは、くじらの舌
¥756、くじらたれ
¥1000などが並ぶ

鯨焼きそば¥600
２階の青倉の惣菜で販売

くじらの串カツ¥350
せん政水産の店頭で販売

鯨ベーコンブロック¥1800、
ミンク鯨刺身¥980、鯨皮刺身
ブロック¥1050などが並ぶ

P18、21参照

P21、裏表紙参照
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。

　弊社は一昨年、およそ30年
ぶりに再開された商業捕鯨を
実施する会社です。日本近海
で初夏から晩秋にかけて、ニ
タリクジラやミンククジラな
どの大型の鯨を中心に捕獲
し、生産、販売まですべて一
貫して行っています。
　今後ますます裾野を拡げる
べくPR、販売活動を進めて参
りたいと考えています。

東京と鯨

東京海洋大学マリンサイエンスミュージアム

駒形どぜう浅草本店

海産哺乳類がわかる博物館

江戸の粋が感じられる老舗

大学キャンパス内にあり、その歴史は
古く1902（明治35）年、農商務省水産講
習所の標本室が前身。館内では海洋生
物を7つに分けて紹介。なかでも鯨類海
産哺乳類のコーナーは、鯨の胎児から
足の痕跡なども見ることができる。

創業220年のどじょう専門店と思いき
や、2代目が「どじょうが一番小さい魚
なら、一番大きな魚を売ってみよう」と、
大阪から塩くじらを買い求めて以来、鯨
料理も看板料理に。通はどじょうなべ
の後、さらにくじらなべを食べるそう。

住港区港南4-5-7
	 東京海洋大学品川キャンパス内
☎ 03-5463-0430
時 10:00～16:00
休 土、日曜、祝日
￥無料
交 JR品川駅東口から徒歩15分
P なし

住台東区駒形1-7-12
☎ 03-3842-4001
時 11:00～21:00
休 なし
交都営浅草線浅草駅から徒歩3分
P なし

旧型のノルウェー式捕鯨
砲は、銛の発射火薬は前
端の砲口から装填。機動
性や速射性が劣っていた

1ミュージアムに隣接
の鯨ギャラリーでは、
セミクジラとコククジ
ラの骨格標本を展示し
ている2ミュージアム
内の鯨類海産哺乳類の
コーナー3新亜種と目
される、ドワーフミン
ククジラの骨格標本 
41909（明治42）年竣
工の練習船「雲鷹丸」
は、北洋や南洋海域の
海洋調査にもあたっ
た。登録有形文化財に
なっている

くじらなべ￥1750
ミンククジラのさらしく
じらとたっぷりのコボウ
を割下で煮て、鯨にほん
のり色が付いたら七味を
振って味わう。濃いめの
味は江戸っ子好みだ

老舗の風情が漂うどっしりと
した構え。江戸の風情が感
じられる入れ込み座敷もある

くじら汁￥500
ささがきゴボウとさらしく
じらの入った味噌椀。麹の
効いた江戸味噌を使ってい
るので甘めの仕立て

東京都

共同船舶株式会社
生産・営業部
高野雄介さん

と
う
き　

う

2

3

4

1

ょ

　1798（寛政10）年5月1日、品川浦の漁師た
ちは暴風雨の中、品川沖に迷い込んだ鯨を捕
獲し、翌日には現在の浜離宮あたりまで引っ
張っていった。鯨の体長は約16.5m、高さ約
2mの大鯨で江戸中の話題になり、好奇心旺
盛な江戸っ子たちが品川宿に押し寄せたとい
う。浮世絵には2頭の鯨が描かれているが、
実際は1頭のみ。多くの見物人が押し寄せ、
大騒ぎの鯨見物の様子が伝わってくる。

　漁師たちは鯨を埋
葬し、鯨塚を造った。
のちに利田神社境内
に移設した。

「品川沖之鯨高輪ヨリ見ル図」（品川区立品川歴史館所蔵）
1815～1820（文化12～文政3）年ごろ、浮世絵師
勝川春亭により描かれたもの

鯨塚（利田神社）
住品川区東品川1-7-17
￥ 自由
交 京急線北品川駅から
徒歩6分

11代将軍家斉も上覧した鯨騒動

1鯨の刺身盛り合わせ1人前￥3000～（写真は3人前）
13種類の鯨の部位が味わえる刺身。ニンニク、ショウ
ガ、ワサビと好みの薬味で2づけ丼￥980 4日ほど解
凍熟成させた鯨の赤身肉を使用。肉と卵の黄身、ご飯
をよく混ぜて味わう。小鉢2品、味噌汁付。ランチのみ
税込み価格3熟成させた赤身のミンククジラ4「鯨の種
類や年齢でも調理法が異なる」と店主の谷光男さん

1鯨寿司2貫￥1120
ニタリクジラのかのこを使
用。塩竃の藻塩をほんの少
しかけて味わうと、噛むほ
どに鯨の甘味が際立ってく
る。塩でも試してみて
2さえずりのごぼう煮￥710
茹でたさえずりを味噌ベー
スでゴボウと焚き合わせて
いる。異なった食感がいい

3 地 下1階
とは思えな
い広々とし
た、オープ
ンな雰囲気
4テーブル
席 の ほ か、
足を落とせ
る個室も

器は料理をイ
メージしなが
ら、全て手造
りのものだけ
を使用。作家
による一点も
のも多く、好
事家にはそれ
もたまらない

大和煮￥710	 （上）鯨肉の繊維が細かくほぐれ、まるででんぶのよう
本皮やわらか煮￥800	 （右）黒い皮を取り除き、5～6時間煮込んだもの
赤身山椒焼き￥1300	 （左）自家製のタレと山椒の香りがたまらない

鯨三大名物セット ひとり￥3600〜（2名より）
国産無農薬菜種油で揚げた竜田揚げ自家製マヨネーズ添え（奥）、ウネスをクルミの
チップで燻したベーコン（右）、岩手県の有家沖で捕獲したミンククジラの刺身（左）

1とろさえずり煮込みの炭火炙り
￥1800～2400
さえずりをトロトロになるまで煮
込んでから炭火で炙ったもの
2鯨の滋養スープ￥600～900
鯨の本皮と旬の野菜、地魚などを
地酒で炊き上げる独自の鯨汁。今
回は館山産大ヒゲ鯛を使用

鯨のロースト￥1500
ニタリクジラの腹肉をロース
トした洋風テイストの料理。
トッピングのニンニクとマヨ
ネーズが食欲をそそる

くじらのお宿 一乃谷

樽一

鯨ぢねん料理 食滋楽くじら

20種近くの鯨の部位がそろう

日本一の酒と肴を出す

食と鯨への一途な愛を貫く

捕鯨地を擁す仙台の鯨料理店を閉め、
東京で創業して10年余り。主人の谷さ
んは、調理人に鯨肉の扱い方や調理法
指南のため、自身の店を切り盛りしな
がら全国を飛び回る。鯨を知り尽くし
た、店主の鯨料理が魅力の専門店だ。

日本鯨類研究所を退所後、日本一の酒
と肴を提供したいと創業したのが、現
社長佐藤慎太郎さんの父孝さん。17年
前に事業を引き継いでからは、定番の
刺身のほか次々と新しい鯨料理を考案。
銘酒浦霞に合う料理に期待がかかる。

オーナーの石川大さんは東京海洋大学を
卒業後鯨肉食品メーカーを経て、2015

（平成27）年に店を開業。鯨肉は日本沿岸
産、野菜は全て無農薬か有機、調味料は
昔ながらの国産手造りのみを使用。鯨が
おいしくなる組み合わせを徹底している。

住千代田区内神田2-7-6
	 ゆまにビルB1F
☎ 03-3254-6096
時 11:30～14:00、
	 17:00～22:30
休 日曜（予約のみ営業）
交 JR神田駅から徒歩5分
P なし

住新宿区歌舞伎町1-2-9 シタディーン
セントラル新宿東京B1F

☎ 03-3208-9772
時 11:00～22:30　休なし
交 JR新宿駅から徒歩7分　P なし

住文京区根津1-27-7
☎ 03-5834-7157
時 18:00～24:00　休日曜、祝日
交東京メトロ千代田線根津駅から
	 徒歩5分　P なし

2

3 4
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2
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脳みそ 小腸（百尋）

尾の身

ベーコン

生のレバー
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心臓さえずり 生うねす
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睾丸

本皮

熟成赤身
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くじら屋 らじっく

元祖くじら屋
風味や栄養に注目して創業

1950（昭和25）年創業の鯨料理専門店。
当時、鯨料理の研究と大衆化を図って
いた、服部流割烹家元15代故服部氏の
指導のもと開店に至ったという。現在4
代目の棚橋さんは、「お客の好みに合う
よう工夫を重ねている」という。

住渋谷区道玄坂2-6-15
	 鈴井ビル3F
☎ 03-3461-9145
時 11:30～14:30、
	 17:30～22:30　休なし
交 JR渋谷駅から徒歩1分　P なし

鯨の胃袋本店
鯨肉を日常にプロジェクト

「鯨の胃袋ように魚をたくさん食べてほ
しい」とオープン。福島の食材を使っ
て被災地を支援する「ふくしま常磐もの
フェア」や、くじら赤肉食べ放題など、
さまざまなイベントを開催。ニタリク
ジラをメインに使っているのも特徴。

住港区西新橋2-14-7 笠井ビル2階
☎ 03-6206-1185
時 11:30～14:30、
	 17:00～23:30（LO）
休日曜、祝日
交 JR新橋駅から徒歩9分　P なし

東研岩良
市場直送、仲卸業の直営店

豊洲市場の競りで買い求めた新鮮な魚
介類のほか、宮城や鹿児島など産地か
ら直接仕入れている。店頭には鯨コー
ナーを設け、刺身用鯨肉、自家製のユッ
ケが並ぶ。冷凍ケースにはくじらベー
コン100g入1パック1200円などもある。

住中央区築地6-26-1
	 魚河岸小田原橋棟1F
☎ 03-6264-7769
時 5:00～15:00
休 豊洲市場カレンダーに準ずる
交東京メトロ日比谷線築地駅から徒
歩6分　P 有料Pあり

築地の鯨
全国の百貨店の催事にも出店

マーケティングの仕事をしていた松本
さんとアレルギーを持つ子がいる同級
生の小泉さんの二人三脚の、築地では
異色の専門店。10年前に「これからは鯨
だ」と開店。前職の得意分野を生かし、
鯨の良さをPRしながら全国を巡る。

住中央区築地4-10-17
☎ 03-6278-8194
時 10:00～13:00
休 水曜、日曜、祝日
交東京メトロ日比谷線築地駅から
	 徒歩4分　P 有料Pあり

麦酒屋るぷりん
クラフトビールと鯨の肴

国産をテーマに宮城、長野など6種類の
クラフトビールと季節の果実を使った
かき氷が楽しめる店。3階の炭火屋るぷ
りんでは、エゾ鹿や北海道の熊などの
ジビエなどがメニューに載る。両店で
海のジビエ鯨肉が味わえる。

住中央区銀座6-7-7 浦野ビル3階
☎ 03-6228-5728
時15:00～23:00（火曜は17:00～、
土日、祝日は15:00～22:00）

休月曜
交東京メトロ銀座線銀座駅から徒歩
3分　P なし

くじらの店 捕鯨舩
鯨を喰って、芸を磨け！

自ら船長を名乗る河野通夫さんは、「ニ
タリを焼いて、食べてニタリ」とダジャ
レ連発の元芸人。芸が売れないころ、店
の娘と結婚して自身も近くに店をオー
プンした。そんな主人を頼り、浅草下
町の味を求め多くの芸能人が訪れる。

住台東区浅草2-4-3
☎ 03-3844-9114
時 16:00～21:30（LO）
休木曜
交東京メトロ銀座線浅草駅から
	 徒歩6分
P なし

鯨もつ鍋 ひとり￥1980（2人前より）
モツの代わりに、先端の柔らかい部位のさえずりを使用。ニンニク入りのダシとぷりぷり
したさえずりの食感がたまらない。最後はちゃんぽん麺￥500を入れて味わうのもいい

1ゆったりと寛げるテーブル
席2落ち着いた雰囲気のカウ
ンター席3さらし鯨￥750

（左）と鯨からあげ￥800（右）。
創業以来人気のからあげは、
高温で一気に油で揚げている1皮とさしみのミッ

クス￥1600
凍ったミンククジ
ラの赤身と黒い皮
を取り除いた脂身
の刺身。溶け具合の
異なる食感が楽し
める
2焼きそば￥750
ミンククジラの赤
身とキャベツだけ
のシンプルな焼き
そば。浅草らしく、
浅草海苔をあしら
い、もっちりした麺
との相性バツグン

くじらの滋味
うどん￥580
コシの強い三輪
手延べ細うどん
とパンチの効い
た 汁 と の 相 性
ぴったり

木の温もりが伝わる
カウンター席

1ニタリクジラのユッケ寿司
￥1500（上）
甘辛のユッケがのった押しずし
ニタリクジラのたたき（右）￥980
塩とブラックペッパーを振りかけ
てから表面を炙り、鯨肉の風味と
旨味を閉じ込めている
うねすの酢の物（左）￥880
ミンククジラの生うねすをスライ
スして三杯酢をかけたもの
2夕方からは近隣のビジネスマン
で賑わう。本店からすぐのところ
に姉妹店「鯨の離れ」があり、鯨の
おでんも味わえる

3

ニタリクジラの刺身用かのこ100g当たり￥1200、赤身100g当たり￥580
のほか、くじらユッケ1パック￥500など、あっという間に売れていく

1プロの料理人から一般客まで
訪れる客足の絶えない店2冷凍
ケースに並ぶ鯨の加工品

JR品川駅の駅弁は品川宿で
大騒動になった鯨の串揚げ入り

　品川や江戸にゆかりのある食材と、
鯵の押し寿司で知られる大船軒の人
気の食材を詰め合わせたのが「品川弁
当」。品川宿を賑わせた「寛政の鯨事件」
は、鯨の串揚げとなって弁当に鎮座。
　海苔やアサリ、
アナゴも欠かせな
い食材で、江戸っ
子好みの甘辛い
卵焼きも入ってい
る。コロナ禍で1
月17日 現 在 販 売
休止中。 ミンククジラのレア

カツ￥1800
黒酢をベースにした
自家製ソースで
クジラの本皮のエスカ
ベッシュ風￥1200
バターナッツカボチャ、
セリなどの野菜と共に

エキュート品川近くの
駅弁屋で購入できる

品川弁当￥1150

アレルギーを持つ子の親に喜ばれている
元調査捕鯨乗組員の作るお弁当

住あきる野市雨間709
☎ 0428-42-3172
時 11:00～18:00
休 第2・4水曜、日曜
交 JR五日市線秋川駅から徒歩15分
P あり

ビートたけしが「煮込みがう
まい」とPRした、煮込みの大
鍋を仕込む船長の河野さん

部位の種類も多く、若手の熱心
な調理人が顧客に多い

1 く じ ら キ ー マ カ
リーカツのせ￥700
日替わりのプレート
で、イートインでき
る。ご飯は鯨の形、
お皿の絵も鯨だ
2くじらスパイシー
揚げ￥400
ご飯とおかずが付い
たお弁当は￥700
3睦橋通り沿いに面
した店

くじらやわらかステーキプレート￥850
牛肉のステーキに負けないおいしさだ。プラス
￥100で、本皮を使った焼き飯に変更できる

くじらかつ1枚￥350
余計な味を付けず、ニタリクジラ
にパン粉を付けて油で揚げただけ。
鯨だけで十分旨味が出ている

くじらアイス
￥500
抗酸化作用の
あるバレニン
と黒ゴマをア
イスにかけた
もの。バレニ
ンは鯨の筋肉
中に多量に含 
まれている、元
気成分だ

鯨の竜田揚げ
1カップ￥500
自家製の煮切り
醤油でニタリク
ジラを漬け込ん
でから油で揚げ
ているので、味
に深みがある。
日本そばと一緒
に食べてもいい

外国人客も多く、特にアメリカ
人は竜田揚げが大好物という

　2017（平成29）年まで、北大西洋から
南氷洋までの調査捕鯨船日新丸の乗組員
だった店主の板花貴豊さん。船内の食事
でも鯨を食べ、「鯨肉はおいしい健康食」
と実感。船を降りて半年で鯨肉を使った
弁当屋をオープンした。生姜焼き、スパ
イシー揚げ、唐揚げなどの弁当のほか、
鯨肉も販売。使う食材は全て鯨だ。
　健康への関心が高い町なので、幼稚園
などでのイベントにキッチンカーで参
加。鯨肉の良さを積極的に発信している。

P21参照P21参照
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昭島
市役所

拝島駅拝島駅

南口南口

南口南口

南口南口

北口北口

北口北口

南口南口 北口北口

北口北口

昭島駅昭島駅

中神駅中神駅

東中神駅東中神駅

青
梅
線

青
梅
線

八
高
線
八
高
線

くじらロード
商店会

拝島停車
場通り

はなみずき
通り

多
摩
川

多
摩
川

大師通り

16

29

美堀通り

昭島駅前
郵便局

昭島
警察署

新
奥
多
摩
街
道

江
戸
街
道

多摩大橋
中神
停車場通

り

奥
多
摩
街
道

市 内 の 酒 屋 だ
けでしか手に入
らない地ビール
￥648。ラベル
に鯨のイラストが

市内の至る所で見
られるマンホール

アキシマクジラの
化石の発見場所

発見場所近く
の運動公園

アキシマエンシスのくじ
らホールにあるアキシマ
クジラの骨格標本のレプ
リカ。2018年に新種の
コククジラ類であること
がわかった。正式名称は、
エスクリクティウス アキ
シマエンシス 昭和公園そばの街路灯

くじらロード入口にはくじら
のオブジェとポケット広場が

東中神駅前
商店街の名
前は、ズバ
リくじらロ
ード

つつじが丘公園
そばの街路灯

道路標示にも

朝から食べられる、焼
きくじら¥600
大衆食堂 柳月
☎042-541-0504／
10:00～19:00／木曜休

32

新
宿
ま
で
青
梅
線
で
１
時
間
弱
の
東
京
都
昭
島
市
は
人
口
11
万
人
の
小
さ
な
町
。１
９
６
１（
昭

和
36
）年
、
多
摩
川
の
河
川
敷
で
鯨
の
化
石
が
見
つ
か
っ
た
。
２
０
０
万
年
前
、
昭
島
は
海
だ
っ

た
の
だ
。
街
の
人
た
ち
は「
ア
キ
シ
マ
ク
ジ
ラ
」と
命
名
し
、
街
の
シ
ン
ボ
ル
に
な
っ
て
い
る
。

昭
島
で
ホ
エ
ー
ル
ウ
ォ
ッ
チ
ン
グ
？

ほんのり洋酒が香る
夢くじら¥230、黒
糖羊羹をサンドした
くじら物語¥180
和菓子処 桃仙
☎042-543-1041／
9:00～18:00／水曜休

ステンドグラス
拝島駅の北口と南口を
結ぶ自由通路にある

小荷田交番
国道16号線小荷田交
差点角の交番も鯨だ

昭島観光案内所
☎042-519-2331／
9:00～17:00／月曜休
ここで観光ガイド
マップや、マンホー
ルカードがもらえる

アキシマエンシス
図書館、郷土資料室など
が入る複合施設で2020
年に開館。アキシマクジ
ラの復元模型や当時の発
掘の様子も学べる

くじらの壁画
拝島高校の生徒たち
が作成したタイル画 マンホールカード

（表と裏面）

クジラ由縁
の場所がわ
かる観光ガ
イドマップ

拝島第二小学校正
門前のフェンス昭島駅北口広場

にある時計台

ココナッツ生地のプレー
ンとココアの2種類。昭
島くじらサブレ各¥110
パティスリー プルク
ワ パ?
☎042-545-0972／
10:00～19:30／水曜休

昭島市公式キャラク
ターの「アッキー &
アイライン」。ズバ
リ鯨がイメージだ

取材・撮影協力：（一社）昭島観光まちづくり協会 ☎042-519-2114
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「
な
ぜ
野
毛
に
く
じ
ら
横
丁
？
」

ま
ず
は
、
そ
ん
な
疑
問
を
「
パ
リ
一
」

店
主
で
野
毛
飲
食
業
協
同
組
合
理
事

長
の
田
井
昌
伸
さ
ん
に
聞
き
ま
し
た
。

　
「
横
浜
開
港
１
５
０
周
年
（
２
０

０
９
年
）
に
向
け
て
、
野
毛
に
新
し

い
名
物
を
作
ろ
う
と
、
立
ち
上
げ
た

の
が
『
野
毛
く
じ
ら
横
丁
』
で
す
。

有
志
が
集
ま
っ
て
メ
ニ
ュ
ー
を
研
究

し
、
多
く
の
店
で
鯨
料
理
を
出
す
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。
近
海
も
の
が
市

場
に
入
荷
す
る
と
、
生
の
鯨
を
食
べ

ら
れ
る
の
も
野
毛
な
ら
で
は
で
す
。

　

野
毛
は
街
全
体
が
『
横
丁
』
み
た

い
な
も
の
。『
そ
ぞ
ろ
歩
け
ば
、
お

い
し
い
鯨
料
理
に
出
会
え
る
エ
リ

ア
』、
そ
ん
な
感
覚
で
楽
し
ん
で
み

て
く
だ
さ
い
ね
」

　

そ
し
て
、
歴
史
の
中
で
野
毛
と
鯨

に
は
、
い
く
つ
か
の
接
点
が
あ
り
ま

す
。
実
は
、
終
戦
直
後
の
野
毛
の
街

に
も
「
ク
ジ
ラ
横
丁
」
が
あ
っ
た
の

で
す
。
横
浜
の
主
要
部
が
米
軍
に
接

収
さ
れ
る
中
、
一
面
の
焼
け
野
原

だ
っ
た
野
毛
一
帯
は
日
本
人
が
自
由

に
行
き
来
で
き
る
エ
リ
ア
。
自
然
と

人
が
集
ま
っ
て
、
マ
ー
ケ
ッ
ト
が
生

ま
れ
ま
す
。
そ
の
一
画
に
、
栄
養
豊

富
な
鯨
肉
入
り
の
ご
っ
た
煮
な
ど
を

売
る
屋
台
が
集
ま
っ
て
、「
ク
ジ
ラ

横
丁
」
と
呼
ば
れ
て
い
ま
し
た
。

　

さ
ら
に
さ
か
の
ぼ
る
こ
と
幕
末
。

野
毛
の
対
岸
に
横
浜
開
港
場
が
開
か

れ
ま
す
。
当
時
の
ア
メ
リ
カ
は
広
く

太
平
洋
を
捕
鯨
漁
場
と
し
て
お
り
、

海
原
の
先
に
あ
る
日
本
を
ア
ジ
ア
大

陸
進
出
の
中
継
地
と
定
め
た
の
で
す
。

　

ち
な
み
に
、
開
港
の
地
か
ら
も
ほ

ど
近
い
「
横
浜
ス
タ
ジ
ア
ム
」
を
本

拠
と
す
る
「
横
浜
Ｄ
ｅ
Ｎ
Ａ
ベ
イ
ス

タ
ー
ズ
」。
そ
の
前
身
は
「
大
洋
ホ

エ
ー
ル
ズ
」
で
、「
鯨
」
が
球
団
名

だ
っ
た
の
で
す
。

　

次
ペ
ー
ジ
で
は
、
野
毛
く
じ
ら
横

丁
の
名
店
と
、い
ち
お
し
の
メ
ニ
ュ
ー

を
ご
紹
介
し
ま
す
。

鯨
は
野
毛
の
新
し
い
名
物
。

そ
し
て
、
歴
史
の
中
で

「
野
毛
と
鯨
」は
深
い
縁
が

あ
り
ま
し
た
。

終戦直後、旧桜川（現在の新横
浜通り）沿いに屋台が並んだ「ク
ジラ横丁」（横浜市中央図書館蔵）

個
性
的
な
飲
食
店
が
約
６
０
０
軒
集
ま
る
野
毛
。
昭
和
の
気
配
を
色
濃
く
残
し
た
こ
の
街
は
、
鯨
専
門
店
に
老
舗

料
理
店
、
居
酒
屋
な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
店
で
鯨
料
理
が
味
わ
え
る
、
ハ
マ
の「
く
じ
ら
横
丁
」で
も
あ
る
の
で
す
。

野
毛
く
じ
ら
横
丁

横 浜

鯨
を
食
べ
に
「
野
毛
に
行
こ
う
！
」

パリ一
いち

店主

田井昌伸
さん



鯨専門店ならではの
いちおしユッケ
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1949（昭和24）年創業のう
なぎとふぐ料理の店。鯨
料理は刺身と竜田揚げが。
野毛大道芸人たちの食事
処であり、野毛大道芝居

（1994～2005年 ）も こ こ
から始まった。店内は大
道芝居のポスターや色紙、
写真などで賑やか。

粋な居酒屋風のとんかつ
店で、焼酎、泡盛が充実。
生の鯨肉の入荷状況によ
り刺し身なども登場する。
戦後のクジラ横丁があっ
た桜川の埋立地にできた

「桜木町デパート」に1959
年出店。1963年から現在
の場所に。

住横浜市中区野毛町2-70
☎ 045-231-5373
時 12:00～14:00、17:30～
21:00

休 月曜
交 JR桜木町駅から徒歩5分
P なし

住横浜市中区野毛町2-101
☎ 045-231-5412
時 17:00～22:00
休 日曜、月曜、祝日
交京急日ノ出町駅から徒歩5分、
JR桜木町駅から徒歩7分

P なし

一
か ず

 千
ち

 代
よ

Aパ リ 一
い ち

F 野毛 かつ半
は ん

Bみ か さG 村 田 家C横濱くじらH 大
だ い

  門
も ん

D大衆酒場
和

わ

来
ら い

  野毛店I E

創業70年のとんかつの老
舗。鯨料理はステーキと
ベーコンが定番だが、希
望すればメニューに載っ
ていない「くじらカツ」も
作ってもらえる。漢方素
材を使った自家製とんか
つソースは、初代から変
わらない味わいだ。

お客が自分で焼くスタイ
ルのお好み焼き専門店。
正方形の鉄板をひのき材
で囲んだ特注テーブルは
昭 和28年 の 創 業 時 の も
の。生地を一晩寝かせる
こだわりのお好み焼きの
ほか、鉄板焼きの素材の 
1つとして鯨が味わえる。

野毛にはふぐ料理店が多
いが、戦後の混乱期にふ
ぐ 調 理 の 指 導 的 役 割 を
担ったのが初代。先代は
いわし料理を、3代目の現
店主が鯨料理を店の名物
に加えた。昼も夜も定食
類が充実、「くじらフライ
定食」もおすすめ。

1954（昭和29）年創業。鯨
料理専門の居酒屋。鯨の
さまざまな部位肉や皮、内
蔵などをそろえ、約20種
類の料理とともに、鯨の
魅力を伝えてくれる。ビギ
ナーにはユッケや炙りが
おすすめだ。「珍宝」は、7
種の部位の刺身盛りだ。

女将の三井さんが50年来、
ほぼ毎朝中央市場に出向
き、新鮮な旬のネタの仕
入れから仕込みを一手に
担う。夏の岩ガキ、冬の
ふぐ料理と並んで、各種
の鯨料理は季節を問わず
人気。高級部位「尾の身」
も常時置いている。

ウインズ横浜の隣。土日
は朝から営業の、コの字
カウンターの大衆居酒屋。
大型テレビでの競馬や野
球中継に、BGMは70年代
歌謡曲で店内明るく盛り
上がる。鯨は刺身とユッ
ケがあり、鯨料理を出す
のは野毛店だけだ。

店主は鶴見の魚屋の3代目
で、四季折々の和食と魚
が自慢。昭和の居酒屋感
満載の客席奥には磨き上
げられた厨房の景色。熟
練の調理人が腕を振るう
ライブ感も楽しめる。野
毛では希少な50席規模の
宴会スペースを持つ。

住横浜市中区野毛町2-83
☎ 045-231-3739
時 11:00～22:00（LO21:30）
休水曜
交 JR桜木町駅から徒歩6分
P なし

住横浜市中区宮川町2-23
☎ 045-231-0353
時 火曜～金曜17:00～23:00、
　 土曜12:00～23:00、日曜、
　 祝日12:00～22:00
休 月曜（祝日の場合は翌日）
交京急日ノ出町駅から徒歩3分、
　 JR桜木町駅から徒歩7分　P なし

住横浜市中区野毛町2-65
☎ 045-231-3619
時 11:30～14:00、16:30～
22:00

休 日曜
交 JR桜木町駅から徒歩6分
P なし

住横浜市中区宮川町2-29
☎ 045-253-3760
時 17:00～23:00（LO.22:00）
休土曜、日曜、祝日
交京急日ノ出町駅から徒歩5分、
JR桜木町駅から徒歩7分

P なし

住横浜市中区野毛町1-42
☎ 045-231-5669
時 17:00～23:00
休 日曜、祝日
交 JR桜木町駅から徒歩4分
P なし

住横浜市中区宮川町3-63-1
　 フレックスタワー野毛
☎ 045-252-8779
時 火曜～金曜16:00～24:00、
　 土曜、日曜9：00～24:00
休 月曜、祝日（ただし競馬開催日は営業、翌日休み）
交 京急日ノ出町駅から徒歩3分、
　 JR桜木町駅から徒歩7分　P なし

住横浜市中区野毛町2-77-1
　 NICハイムリビュレット野毛2F
☎ 045-231-0088
時 月曜～金曜16:30～23:30、土曜
15:30～23:30、日曜13:00～
23:00、祝日16:00～23:30

休 なし
交 JR桜木町駅から徒歩5分　P なし

花咲町（1）

野毛町
（2）

野毛町
（1）
都橋→野毛本通

駅前仲通

ブリーズベイ
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野毛中央通

野毛柳通

平
戸
並
木
道
路

ちぇるる
野毛

ウィンズ
横浜

横浜
にぎわい座

宮川橋→
宮川町（2）

B野毛 かつ半

I大衆酒場
和来 野毛店

E居酒屋
横浜すきずき

C村田家

Fパリ一

Gみかさ

H横濱
くじら

D大門

A一千代

桜木町駅桜木町駅

H
赤身肉の仕入れは
毎日。ゴマ油を効か
せた秘伝のタレと銀
の洋食皿に気前よく
盛ったボリュームも
昔のまま

ユッケ ¥1000

I
ゴマ油風味のタレと香味野菜でパ
ンチのきいたユッケ。注文しやすい
ポーションで、おかわりする人続出

ユッケ ¥630

G
刺身で食べられる赤肉を、鉄板で炙
るお好み焼き店ならではのスタイル。
子どもにも食べやすく、人気の1品

くじら焼きしゃぶ ¥1000
F

「房州和田浦つち鯨」の赤肉を醤油ダ
レに漬け込み天日干しにしたもの。
ビーフジャーキーのような食感だ

くじらのたれ ¥990

C
刺身かと思いきや、卓上の鍋で野菜
や豆腐とともにすき焼きにする。牛肉
よりリーズナブルで味に遜色なし！

くじらのすき焼き ￥2700

A
新鮮な赤身肉の刺身は臭みもなく、
肉質柔らか。「昔、よく食べた」とい
う年配のお客様がみな驚くおいしさ

くじら刺身 ¥900

D
ミンククジラの赤身肉と皮を交互に
重ねた刺身。肉のうま味と皮のもっ
ちりゼラチン質の食感が溶け合う

合盛 ¥1320 B
赤身肉を塊のまま表面を強火で炙
り、中はレアに仕上げたローストビー
フ風。醤油ベースの特製ダレが絶妙

くじらステーキ ￥930

E
ミンククジラの薄切りに味噌と生姜
醤油で下味を付けて竜田揚げに。サ
ックリした衣に包まれ、肉は柔らか

竜田揚げ ¥638

居酒屋
横浜すきずき

濃いめの割下で
すき焼きに

く
じ
ら
の
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身
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お
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ら
か
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と
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も
ジ
ュ
ー
シ
ー
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表
面
こ
ん
が
り
、

中
は
レ
ア
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ス
テ
ー
キ

一千代3代目店主の
関口誠一さん

和来野毛店の
スタッフさん

か
つ
半
３
代
目
店
主
の

小
川
肇
さ
ん

パ
リ
一 

店
主
の

田
井
昌
伸
さ
ん

横
浜
す
き
ず
き
店
長
の

福
田
雄
次
さ
ん

初めて来た人も「3杯
飲んだら野毛っ子」。
みんなで楽しく盛り
上がる下町のオアシ
スで、ぜひ鯨料理を！

女将の推奨は「片面3
秒ずつ炙る」ですが、
レアでもミディアム
でもお好きな焼き加
減でどうぞ！ 

鯨は、かつより刺身
かステーキがおすす
め。焼酎や泡盛と相
性抜群で、くせにな
るのがくじらのたれ。

子どもも大人も
魅了するおいしさ

くせになる
くじらジャーキー

栄
養
豊
富
で

ヘ
ル
シ
ー
な
ユ
ッ
ケ

3代目女将の
笠間千惠子さん

当店名物のうなぎは
焼き上がるまで時間
がかかるから、待っ
ている間「刺身で1
杯！」がおすすめ。

野毛は、はしご酒の
天国。鯨のおいしさ
を味わうなら、酔っ
ぱらう前の1軒目が
おすすめですよ！

鯨独特の味わいを楽
しめるよう、火の入
れ方、リンゴの甘み
を効かせたタレにも
こだわってます。

村
田
家
２
代
目
女
将
の

藤
澤
立
子
さ
ん

昔から港で働く人た
ちのおなかと心を満
たしてきた鯨肉。専
門店ならではの鯨料
理をぜひ味わって！

大門2代目女将の
三井富子さん

すき焼きの割下にさ
っとくぐらせる程度
に、火を通しすぎな
いことが、おいしく
いただくコツです。

赤身肉と皮の
紅白の色が艶やか

横濱くじら4代目店主の
木下博子さん

鯨は低脂質、高タン
パ ク で 栄 養 価 も 高
い、ヘルシーな食べ
物。女子のおひとり
様も大歓迎です!!
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石川県
能登町

千葉県
南房総市

聖地で味わう鯨料理
鯨ゆかりの地だから、鯨をおいしく食べるコツがそれぞれの家庭に広く
伝えられ、地方独自の鯨料理が生まれてきた。地域で育てられた野菜や 
調味料を使った、鯨のおいしい郷土料理は鯨ゆかりの地で食べるに限る。

鯨ゆかりの地ならではの郷土食

もんぎりみず汁
山菜の宝庫山形では、初夏の味「みず」が採れ
る時期になると作る。みずを手でもぐので「も
んぎり」。塩くじらのほか、ジャガイモが入っ
た味噌味の汁（画像提供：山形県真室川町）

山形県
真室川町

宮城県
石巻市

鯨の紅白造り
お正月や結婚式などのハレの日の料
理。鯨の赤身とといを重ねた紅白の刺
身で、赤身とといを一緒に口に入れる

（撮影協力：p.17ホテルニューさか井）

鯨ご飯
お祝いの席で食べる炊き込みご飯。細かく
切った鯨の赤身肉に根菜野菜を入れて炊く。
家庭では塩くじらをご飯にのせて茶漬けに
もする（撮影協力：p.17ホテルニューさか井）

宮城県
石巻市

とい汁
鯨の白い脂身を「とい」と呼び、春はワ
ラビなどの山菜、秋はキノコが加わる。
味噌味が特徴でジャガイモは必ず入る

（撮影協力：p.17ホテルニューさか井）

くじらのすき焼き
宇出津港に鯨が水揚げされると、八百屋か
ら長ネギがなくなってしまうほど、すき焼
きと言えば鯨肉が当たり前。ミンククジラ
の赤身肉とうねす部分の波皮の紅白で使う
のがポイント（p23民宿・割烹 かね八）

くじらの波皮の酢の物
宇出津ではすき焼きと並んで欠か
せないのが酢の物だ。波皮を米糠
を入れて茹で、酢味噌か梅肉で味
わう（p23民宿・割烹 かね八）

しぐれ煮
鯨肉をショウガを入れて甘辛く煮付けた佃
煮風の料理。醤油、酒、味醂、砂糖を使うが、
鯨肉に野菜を加えたり、各家庭それぞれ好
みの味で調理されている（p.25ぴーまん）

くじらのたれ
江戸時代から続いている鯨の保存食。
生のツチクジラをタレに１日漬けて、天
日で干したもの。軽く火で炙り、手で割
いて食べる。最近はマヨネーズを付け
て食べる人も多い（p.27ハクダイ食品）

くじら汁
かつてはお正月に食べたというが、寒く
なると体が温まるので家庭でもよく作ら
れる味噌味の汁。鯨の脂身、寒干し大根、
凍み豆腐、ニンジン、ゴボウ、ジャガイモ、
キャベツなどが入る（p.15らぷらざ亭）

くじら汁
ナスやユウガオ、ミョウガなど、
夏野菜入りのくじら汁は夏のスタ
ミナ食。味噌仕立てが主流だが
醤油仕立てもある（画像提供：新
潟市農林水産部食と花の推進課）

くじら汁
道南地域の正月に欠かせない塩味の汁料
理。塩くじら、大根などの根菜野菜、塩
漬けの山菜を使用。大鍋で作り、三が日
温めなおしながら食べるという。塩味が
一般的だが味噌味もある（p.11菊泉）

宮城県
石巻市

千葉県
南房総市

青森県
八戸市

北海道
函館市

新潟県
新潟市

石川県
能登町


