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鯨東
日
本
に
は
和
田（
千
葉
）、
鮎
川（
宮
城
）、
網
走（
北
海
道
）と
小
型
捕
鯨
の
拠
点
港
が
3
カ
所

あ
る
。
初
夏
は
拠
点
の
沿
岸
域
で
、
秋
か
ら
は
太
平
洋
側
の
北
海
道
沿
岸
域
で
捕
鯨
す
る
。
そ

れ
に
対
し
、
大
型
船
を
伴
っ
て
捕
鯨
す
る
母
船
式
捕
鯨
が
あ
る
。

小型捕鯨業

外房捕鯨の小型捕鯨船
船の長さは約25m、30t
乗組員は船長、砲手、機関員、
甲板長など6人ほど
主な操業海域 ■

母船式捕鯨業

共同船舶の捕鯨母船 関鯨丸
2024年3月に完成予定
船の長さは113m、9100t
乗組員は100人

共同船舶の捕鯨船 第三勇新丸
船の長さは約70m、742t
乗組員は25人
操業海域 ■

† 鯨を知る…鯨ってなあに？

鯨鯨
は
現
在
約
90
種
確
認
さ
れ
、
そ
の
う
ち
日
本
の
沿
岸
に
現
れ
る
の
は
40
種
ほ
ど
。
ま

た
鯨
は
ヒ
ゲ
ク
ジ
ラ
と
ハ
ク
ジ
ラ
の
2
つ
に
分
類
さ
れ
て
い
る
。
イ
ル
カ
も
鯨
の
仲
間

で
、
体
長
4
メ
ー
ト
ル
以
上
を
鯨
、
4
メ
ー
ト
ル
以
下
を
イ
ル
カ
と
呼
ん
で
い
る
。
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●ヒゲクジラ…歯の代わりに繊維が板状になっ
た器官で、海水と一緒にエサを
飲み込み海水だけを吐き出す。
喉元から腹にかけて、伸び縮み
する畝がある

●ハクジラ……歯があり、魚をはじめタコ類や
イカ類などの頭足類など、さま
ざまなものを食べる

長＝体長　重＝体重　食＝食性　　　参考文献：「世界のクジラ・イルカ百科図鑑」（河出書房新社）、「クジラとイルカの図鑑」（日本ヴォーグ社）

●マッコウクジラ
ハクジラ類で最も大きく、オス
はメスより大きく行動範囲が広
いなど雌雄で異なっている。
長11～16m
重30t
食大型のイカ類など頭足類、底魚

●ハンドウイルカ
バンドウイルカともいい、水族館
で最も多く飼育している。好奇心
旺盛で船に付いて泳ぐこともある。
長1.9～4.3m
重260～650㎏
食群集性、非群集性の魚、小エビ、
	 タコ類、イカ類

●スジイルカ
泳ぐのが早く集団で移動し、
広範囲に分布する。細長い体
で、黒いスジの模様がある。
長2.2～2.4m
重90～150㎏
食小型の浮き魚、ハダカイワ
　 シ類、イカ類

●ニタリクジラ
ほとんど単独か2頭で行動し、水
温が20℃以上の温かい海に生息。
長11～15.5m
重1.2～2t
食オキアミ類、カタクチイワシ

●ザトウクジラ
夏はエサが豊富な寒冷、冬
は温暖な海域の3000㎞も
の長距離を回遊。
長11.5～15m
重25～35t
食オキアミ類、ニシン、
	 イワシ類、サケ

●ミンククジラ
沿岸域の大陸棚、島の周囲
に1頭から複数頭で生息。
長6.3～9.1m
重5～8t
食サンマ、タラ、ニシン、
	 イワシ類、イカ類

●オキゴンドウ
おもに水深の深い外洋にいる
が、島の沿岸部でも見られ、
10～40頭で生息。
長3.5～6.1m
重1～2t
食シイラ、マグロ、イカ類

●シャチ
鯨類の中で最も広範囲に生
息、世界中の海洋にいる。
5～20頭の群れを成す。
長5.6～9m
重6.6t
食ホッケなど魚を食べるタ
　イプ、鯨などの海獣類を
　食べるタイプ、両方食べ
　るの3タイプがいる

●カマイルカ
個体数が多く広範囲に、10～
100頭の集団で生息。仲間と協
力してエサを捕る。
長1.7～2.5m
重135～180㎏
食カタクチイワシ、マイワシ類、
	 ニシン、イカ類

●ツチクジラ
回遊性で水深1000～3000mの深
層を好み、3～10頭で行動。一気に
水深1500m以上潜水し、45分から
1時間以上潜水することができる。
長12～12.8m
重9～12t
食底魚、甲殻類、タコ類、イカ類

●ネズミイルカ
日本海、オホーツク海や北
太平洋の沿岸で見られ、鯨
類の中でも最小のタイプ。
長1.3～2m
重35～100㎏
食ニシン、タラ、ハゼ、
	 イカ類

●スナメリ
1～5頭で沿岸域に生息。背びれや
口ばしがないのが特徴。
長1.6～1.9m
重40～70㎏
食小型の魚、イカ類、甲殻類など

●コビレゴンドウ
水深の深い熱帯から暖温帯に広く
分布。島の沿岸でも見られる。集
団で座礁することもある。
長5.1～7.3m
重1～2t
食イカ類

●イワシクジラ
太平洋側の外洋や沿岸に1頭から3頭で生
息。鯨類の中で泳ぐのが最も早い。
長13.7～19.5ｍ
重24～31t
食オキアミ類、ニシン、カタクチイワシ、
	 サンマ、カイアシ類

●ハシナガイルカ
日中は水深の浅い湾で過ご
し、夜は沖合に出てエサを捕
る。10～50頭の群れを成す。
長1.6～2.4m
重75㎏
食中深層の小型の魚、
	 イカ類

●イシイルカ
イシイルカ型とリクゼ
ンイルカ型の2種あり、
リクゼンイルカは北日
本太平洋沿岸に生息。
長1.7～2.4m
重100～200㎏
食ニシン、イワシ類、　 
　 イカ類など

●マイルカ
温暖な海域に10～数千頭
の群れを作り、集団で暮
らしている。
長1.6～2.4m
重150～250㎏
食イワシ、サバ類、
	 イカ類

参考文献：水産庁HP

　母船と捕鯨船で船団を組み、初
夏から晩秋にかけて拠点港の下関
港を出港する。
　千葉から北海道までの200海里
内を北上しながら操業。捕鯨船で
捕獲した鯨は母船に運び、解体し
て部位ごとに冷凍保存する。対象
鯨種はニタリクジラ、イワシクジラ。

　基地式捕鯨業とも言い、東日本
には拠点港として網走、鮎川、和
田の3カ所がある。捕獲対象の鯨種
はミンククジラ、ツチクジラ、コビ
レゴンドウ、オキゴンドウの4種。

貝
塚
か
ら
の
出
土
品
に
よ
り
、
縄
文
人

の
鯨
類
の
利
用
が
確
認
さ
れ
る
。

約9000年〜
6000年前

石
川
県
の
真
脇
遺
跡
の
遺
物
か
ら
縄
文

人
が
イ
ル
カ
漁
を
行
っ
て
い
た
と
考
え

ら
れ
る
。

約5000年
前

ノ
ル
ウ
ェ
ー
で
イ
ル
カ
等
を
描
い
た
洞
窟

壁
画
が
発
見
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
イ

ル
カ
漁
を
行
っ
て
い
た
と
考
え
ら
れ
る
。

約3000年
以降

朝
鮮
半
島
の
盤
亀
台（
バ
ン
グ
デ
）で
鯨

類
や
捕
鯨
の
様
子
が
描
か
れ
た
岩
刻
画

が
発
見
さ
れ
た
こ
と
か
ら
捕
鯨
の
可
能

性
が
示
唆
さ
れ
る
。

約6000年〜
1000年

弥
生
式
土
器
に
日
本
最
古
の
捕
鯨
線
刻

画
が
記
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
捕
鯨
が

行
わ
れ
て
い
た
と
考
え
ら
れ
る
。

紀元前後
約2300年〜
1700年前

ビ
ス
ケ
ー
湾
に
面
す
る
バ
ス
ク
地
方（
フ

ラ
ン
ス
、
ス
ペ
イ
ン
）の
バ
ス
ク
人
が
捕

鯨
を
始
め
た
と
さ
れ
る
。

801〜
900年

知
多
半
島
師
崎
で
手
投
げ
銛
に
よ
る
突

き
取
り
式
捕
鯨
が
始
ま
る
。

1570～73年
（元亀年間）

長
曾
我
部
元
親
が
豊
臣
秀
吉
に
鯨
を
献

上
す
る
。

1591
（天正19）

紀
州
太
地
で
刺
手
組
が
組
織
さ
れ
、
手

投
げ
銛
に
よ
る
突
き
取
り
式
の
組
織
的

な
捕
鯨
が
始
ま
る
。

1606
（慶長11）

安
房
国
の
領
主
里
美
忠
義
が
、
初
漁
時
、

伊
勢
神
宮
に
鯨
の
脂
皮
を
献
上
し
て
い

た
と
い
う
記
録
が
残
っ
て
い
る
。

1612
（慶長17）

安
房
勝
山
村
で
、
初
代
醍
醐
新
兵
衛
が

元
締
め
と
な
っ
て
突
組
が
組
織
さ
れ
る
。

1648
（慶安元）

紀
州
太
地
で
和
田
覚
右
衛
門
頼
治（
の
ち

の
太
地
覚
右
衛
門
頼
治
）が
、
網
掛
け
突

き
取
り
法
を
考
案
。
沿
岸
捕
鯨
発
展
の

礎
と
な
る
。

1675
（延宝3） ✚ 

捕
鯨
の
歩
み 

✚

和
田
覚
右
衛
門
頼
治
が
網
掛
け
突
き
取

り
法
を
土
佐
に
伝
授
。

1683
（天和3）

和
田
覚
右
衛
門
頼
治
が
網
掛
け
突
き
取

り
法
を
備
前
に
伝
授
。

1684
（貞享元）

ア
メ
リ
カ
で
マ
ッ
コ
ウ
ク
ジ
ラ
の
捕
鯨

が
始
ま
る
。

1712
（正徳2）

イ
ギ
リ
ス
の
捕
鯨
船
・
サ
ラ
セ
ン
号
が

浦
賀
沖
に
停
泊
。

1822
（文政5）

長
崎
県
生
月
島
の
益
富
組
に
よ
り
鯨
料

理
の
専
門
書「
鯨
肉
調
味
方
」が
発
行
さ

れ
る
。

1832
（天保3）

ペ
リ
ー
艦
隊
が
浦
賀
に
停
泊
す
る
。

1853
（嘉永6）

ノ
ル
ウ
ェ
ー
で
汽
船
か
ら
砲
塔
で
銛
を

打
つ
近
代
捕
鯨
法
が
開
発
さ
れ
る
。

1864
（元治元）

千
葉
勝
山
の
醍
醐
組
捕
鯨
事
業
休
止
。

1869
（明治2）

太
地
で
セ
ミ
ク
ジ
ラ
を
捕
獲
中
悪
天
候

に
あ
い
、
1
8
4
名
中
生
存
者
は
13
名

と
い
う
大
惨
事
に
。
こ
れ
に
よ
り
古
式

捕
鯨
が
終
焉
を
迎
え
る
。

1878
（明治11）

岡
十
郎
が
ノ
ル
ウ
ェ
ー
式
捕
鯨
を
行
う

「
日
本
遠
洋
漁
業
」を
設
立
す
る
。

1899
（明治32）

ノ
ル
ウ
ェ
ー
人
に
よ
り
南
極
海
で
捕
鯨

が
開
始
さ
れ
る
。

1904
（明治37）

紀元前

基
本
❶ 

東
日
本
で
見
ら
れ
る
鯨
は
？

基
本
❷ 

ど
う
や
っ
て
捕
獲
す
る
の
？
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エネルギー
Kcal

たんぱく質
g肉の種類

牛サーロイン

豚ロース

鶏胸肉

馬肉赤肉

鯨 赤肉

食品成分
コレステロール

mg
脂質
g

317 17.1 7225.8

150 22.7 615.6

145 21.3 735.9

110 20.1 652.5

106 24.1 380.4

5 4

鯨
† 鯨を知る…鯨ってなあに？

鯨鯨
の
心
臓
は
、ジ
フ
テ
リ
ア
や
破
傷
風
の
ワ
ク
チ
ン
に
も
利
用
。
低
カ
ロ
リ
ー
、低
脂
肪
、

高
タ
ン
パ
ク
質
の
鯨
肉
は
、
美
容
や
健
康
に
最
適
の
食
材
と
言
え
る
。
ま
た
大
海
を
自
由

に
泳
ぐ
、
鯨
の
パ
ワ
ー
の
源
に
な
っ
て
い
る
バ
レ
ニ
ン
が
話
題
に
な
っ
て
い
る
。

基
本
❹ 

鯨
の
優
れ
て
い
る
と
こ
ろ
は
？

尾に近い部分で脂がよ
くのり霜降りになって
いる。赤身に網目状の
脂のサシが入っている
部位は最高級品。

鯨の尾の部分で骨はな
い。脂肪とゼラチン質
の部位で、薄くスライ
スして茹で、酢味噌な
どで味わう。オバケ、
オバイケとも呼ばれる。

背中から腹部にかけて
の部位で、鯨体の30
～40％を占めている。
刺身をはじめ唐揚げな
ど料理法も幅が広い。

鯨を覆っている表皮で、本皮、黒皮と
も呼ぶ。宮城県の捕鯨地、鮎川では黒
い皮部分を取り除いた白い脂身を「と
い」と呼んでいる。塩漬けの脂身は「塩
くじら」として販売されている。能登
半島宇出津では、背中の表皮を「黒
皮」、腹部分を「白皮」と分けている。

茹でたものをスラ
イスして、ポン酢
などで食べる。

茹でたものをスラ
イスしてポン酢や
酢味噌で食べる。

茹でたものをスラ
イスして食べる。
脂肪分はまったく
なくレバー風味。

食用はスライス
して刺身で。乳
幼児から学齢期
に打つ、ワクチ
ンの製造に欠か
せない。

茹でてからスラ
イスして食べる。

スライスして刺身で。
ゴマ油と塩で食べる。
スライスして刺身で。
ゴマ油と塩で食べる。

　

長
距
離
を
飛
び
続
け
る
渡
り
鳥
、
一
生
涯

泳
ぎ
続
け
る
マ
グ
ロ
な
ど
の
回
遊
魚
。
そ
の

パ
ワ
ー
は
イ
ミ
ダ
ゾ
ー
ル
ジ
ペ
プ
チ
ド
が
体

内
に
含
ま
れ
て
い
る
か
ら
と
言
わ
れ
て
い
る
。

イ
ミ
ダ
ゾ
ー
ル
ジ
ペ
プ
チ
ド
は
疲
労
回
復
を

は
じ
め
、
体
内
の
余
分
な
糖
分
を
体
外
に
排

出
す
る
働
き
や
抗
酸
化
作
用
が
あ
る
。

　

鯨
肉
か
ら
イ
ミ
ダ
ゾ
ー
ル
ジ
ペ
プ
チ
ド
の

一
種
「
バ
レ
ニ
ン
」
が
発
見
さ
れ
た
。
鯨
は

半
年
を
エ
サ
場
で
、
半
年
を
絶
食
状
態
で
子

育
て
し
、
数
千
キ
ロ
メ
ー
ト
ル
も
不
眠
不
休

で
泳
ぎ
続
け
る
。
こ
の
パ
ワ
ー
の
も
と
こ
そ

が
バ
レ
ニ
ン
で
、
疲
労
を
抑
え
、
体
脂
肪
を

効
率
よ
く
燃
す
優
れ
た
食
品
な
の
だ
。

鯨の下顎を覆ってい
る部位で、脂が鹿の
背の白い斑点に似た
模様のように見える。

鯨の下顎から腹部まで
のじゃばら状の部位。
脂身の白い部分を畝、
内側の赤い部分を須の
子と呼び、２つが一緒
になったものが畝須。

ヒゲクジラ亜目の鯨の
上顎から下向きに板状
に生えているもので、「鯨
ひげ」ともいう。ヒト
の爪などと同様にケラ
チン質を多く含んでいる。

鯨の舌の部分で脂肪
分が多い。根元と先
では味や食感が異な
る。塩漬けにしてか
ら茹でて使う。

　アメリカの捕鯨は、マサチュー
セッツ州最南端にある小さな島
「ナンタケット島」で始まったと
言われている。1660～70年ご
ろで、当初は小型の船で沿岸の
セミクジラを捕っていた。

　1700年代になると捕鯨の方法
も改良され、価値が高いマッコ

ウクジラに目を付け、次々と漁
場を広げていく。鯨から照明用
の油を採るのが目的で、肉や骨
は海に廃棄していた。
　ペリーが日本に開国を求めた
のは、捕鯨船の水や食糧の供給
と荒天時の避難場所確保のため。
日本周辺で鯨を根こそぎ捕るア
メリカ式捕鯨は、日本沿岸捕鯨
の衰退を招く要因となった。

アメリカの捕鯨は
17世紀後半に東部で始まった

文楽人形の精妙な
首の動きに欠かせ
ないのが鯨ひげ。
1633（寛 永10）年
ごろから東京人形
町には歌舞伎や人
形浄瑠璃の芝居小
屋が集まり、文楽
人形を作る人形師
や雛人形を扱う店
が多かったことが
人形町の町の由来。

人形町にある鯨のオブジェ

「オランダの捕鯨船団」1690～1700年
の油彩画（シカゴ美術館蔵）。北極海で
の捕鯨の様子を描いたもの。1650年頃
のオランダでは、毎年250隻以上の大型
捕鯨船が出漁していた。

1830 ～ 40
年代のホエ
ールオイル
ラ ン プ（メ
トロポリタ
ン美術館蔵）

19世紀のスクリムショ
ー（レプリカ）。捕鯨船
に乗っている間、乗組
員がマッコウクジラの
歯に彫刻をしたもの

Ｉ
Ｗ
Ｃ
に
よ
り
、
南
極
海
で
ナ
ガ
ス
ク

ジ
ラ
の
捕
獲
が
禁
止
さ
れ
る
。

1976
（昭和51）

Ｉ
Ｗ
Ｃ
に
よ
り
、
南
極
海
で
イ
ワ
シ
ク

ジ
ラ
の
捕
獲
が
禁
止
さ
れ
る
。

1978
（昭和53）

日
本
は
、
南
極
海
に
て
母
船
式
捕
鯨
を

始
め
る
。

1934
（昭和9）

Ｉ
Ｗ
Ｃ
が
１
９
８
６
年
か
ら
の
商
業
捕

鯨
モ
ラ
ト
リ
ア
ム
を
決
定
。
日
本
は
こ

の
決
定
に
対
し
、
異
議
申
し
立
て
す
る
。

1982
（昭和57）

国
際
捕
鯨
取
締
条
約（
Ｉ
Ｃ
Ｒ
Ｗ
）が
米

国
ワ
シ
ン
ト
ン
で
15
ヶ
国
に
よ
り
署
名

さ
れ
る
。

1946
（昭和21）

日
米
協
議
の
結
果
、
日
本
は
Ｉ
Ｗ
Ｃ
に

対
し
、
異
議
申
し
立
て
を
撤
回
す
る
。

1985
（昭和60）

日
本
は
南
極
海
で
ク
ロ
ミ
ン
ク
ク
ジ
ラ

の
捕
獲
調
査
を
開
始
す
る
。

1987
（昭和62）

Ｉ
Ｃ
Ｒ
Ｗ
が
発
効
。
そ
の
執
行
機
関
と

し
て
国
際
捕
鯨
委
員
会（
Ｉ
Ｗ
Ｃ
）が
設

立
さ
れ
る
。

千
葉
和
田
浦
で
外
房
捕
鯨
が
捕
鯨
を
開

始
す
る
。

1948
（昭和23）

日
本
は
北
太
平
洋
で
ミ
ン
ク
ク
ジ
ラ
、

マ
ッ
コ
ウ
ク
ジ
ラ
の
捕
獲
を
停
止
。

1988
（昭和63）

日
本
が
Ｉ
Ｃ
Ｒ
Ｗ
に
加
入
、
Ｉ
Ｗ
Ｃ
に

加
盟
。

1951
（昭和26）

ミ
ン
ク
ク
ジ
ラ
を
対
象
と
し
た
北
西
太

平
洋
鯨
類
捕
獲
調
査
を
開
始
す
る
。

1994
（平成6）

Ｉ
Ｗ
Ｃ
に
よ
り
、
南
極
海
で
ザ
ト
ウ
ク

ジ
ラ
の
捕
獲
が
禁
止
さ
れ
る
。

1963
（昭和38）

ミ
ン
ク
ク
ジ
ラ
に
加
え
、
ニ
タ
リ
ク
ジ

ラ
と
マ
ッ
コ
ウ
ク
ジ
ラ
を
追
加
し
た
第

2
期
北
西
太
平
洋
鯨
類
捕
獲
調
査
を
開

始
す
る
。

2000
（平成12）

Ｉ
Ｗ
Ｃ
に
よ
り
、
南
極
海
で
シ
ロ
ナ
ガ

ス
ク
ジ
ラ
の
捕
獲
が
禁
止
さ
れ
る
。

1964
（昭和39）

第
2
期
南
極
海
鯨
類
捕
獲
調
査
を
開
始
。

2005
（平成17）

北
海
道
網
走
の
下
道
水
産
が
捕
鯨
開
始
。

1970
（昭和45）

鮎
川
捕
鯨
会
社
設
立
。

2008
（平成20）

日
本
は
Ｉ
Ｗ
Ｃ
か
ら
の
脱
退
を
通
告
。

2018
（平成30）

日
本
は
Ｉ
Ｗ
Ｃ
か
ら
脱
退
、
日
本
の
領

海
及
び
排
他
的
経
済
水
域
に
て
商
業
捕

鯨
を
再
開
す
る
。

2019
（令和元）

国
連
人
間
環
境
会
議
で
商
業
捕
鯨
を
10

年
間
停
止（
モ
ラ
ト
リ
ア
ム
）す
る
決
議

が
可
決
さ
れ
る
。

同
年
開
催
さ
れ
た
Ｉ
Ｗ
Ｃ
の
年
次
会
で

も
モ
ラ
ト
リ
ア
ム
の
提
案
が
あ
っ
た
が
、

科
学
的
根
拠
が
な
い
と
否
決
。

1972
（昭和47）

ク
ジ
ラ
資
源
の
国
際
的
な
管
理
を
目
的

と
す
る
最
初
の
国
際
捕
鯨
取
締
条
約
が

ジ
ュ
ネ
ー
ブ
で
署
名
さ
れ
る
。

1931
（昭和6）

ヒゲ板製の
漆用ヘラ

地
元
資
本
に
よ
り
鮎
川
捕
鯨
株
式
会
社

創
業
。
捕
鯨
を
始
め
る
。

1925
（大正14）

縄
文
時
代
か
ら
日
本
人
は
鯨
を
自
然
か
ら
の
贈
り
も
の
と
し
て
神
に
感
謝
を
し
て
、
鯨
を
捕
っ

て
は
余
す
こ
と
な
く
使
っ
て
き
た
。
21
世
紀
に
入
っ
て
も
そ
れ
は
変
わ
ら
ず
、
新
た
に
健
康
を

テ
ー
マ
に
サ
プ
リ
メ
ン
ト
や
ワ
ク
チ
ン
な
ど
も
開
発
さ
れ
て
い
る
。

基
本
❸ 

鯨
は
何
に
使
わ
れ
て
い
る
の
？

脂皮畝
うね

須
す

睾丸

豆
まめ

腸
わた

腎臓

百
ひゃく

尋
ひろ

小腸

百
ひゃく

畳
じょう

胃腸

鹿の子

ひげ

舌
さえずり

尾羽

尾肉
尾の身

赤肉

心臓
ハツ

肝臓
レバー
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網
走

あ
ば
し
り

北海道

手造りベーコン¥1848（奥）、鯨の黒味噌ザンギ¥1078（右）、赤身刺身¥1408（手前）
ベーコンは塩漬け後に蒸して余分な脂を落とすから、噛むほどに旨味が増す。ザンギも店オリジナルの味を追求したもの

鯨・海鮮丼セット¥2000
網走港で水揚げされたミンクク
ジラの刺身、生姜焼き、竜田揚
げ、ミニ海鮮丼、味噌汁付き。
単品ではミンククジラの刺身、
鯨の竜田揚げ各1000円

北方地域を専門
とする点で日本
唯一の民族学博
物館。1991（平
成3）年2月に開
館した

網走で数店舗を展
開するジアスグル 
ープの一店舗。酒
類も豊富だ

カウンターのショ 
ーケースに新鮮な
魚介類がズラリと
並ぶ。広々とした
大人の空間

貝塚跡の散
策もできる

牙製のヒグマ像
素材はマッコウクジラの牙（歯）、
セイウチの牙とも言われ、湧別川
西遺跡から出土。高さ5×幅9cm

牙製の海獣像
アザラシのように
見える像は、マッ
コ ウ ク ジ ラ の 牙

（歯）製、セイウチ
の牙製という説も。
高さ11.5×幅4cm

アラスカ・カナダ北部に暮らしたエスキモーの住居模型も展
示。住居の梁は鯨の下顎の骨、台所の屋根は鯨の肩甲骨で

1モヨロ人が用いた鯨骨製の土堀
具2復元されたモヨロ人の住居。
高い天井と炉を備えた住居は、ア
ムール川河口からサハリンを経て
移住したモヨロ人の高度な文化が
うかがえる3魚類、貝類、アザラ
シの骨、人骨が発掘された、モヨ
ロ貝塚の地層

1網走川河口にある道の駅流氷
街道網走の裏手が観光船の発着
所2クルーズ船チパシリ号3船
長の前田光彦さん（左）は長崎県
五島の出身で、40年もの間網走
で捕鯨船に乗っていたという。
船長は、イルカや鯨を探しなが
ら船を操舵する4知床半島を右
手に見ながら出港して約１時
間。大人も子どももイルカに出
会えて大はしゃぎ5周辺の海域
ではミンククジラ、マッコウク
ジラ、ナガスクジラ、イシイル
カ、ネズミイルカ、カマイルカ
などが見られるそうだ

ホテル裏手
には網走川
沿いに遊歩
道が 整 備。
食事前の散
歩にいい

2019年12月に国登録有
形文化財に登録された

アザラシ、トドなど
海獣の剥製が並ぶ

屋上に続くらせん階段。
ステンドグラスも美しい

酒菜亭 喜八

網走市立郷土博物館

創意と工夫を凝らした鯨料理

林間に美しい姿を見せる建築

1995（平成7）年開店のオホーツクの海
の幸を提供する海鮮居酒屋。鯨肉を使っ
たメニューもそろう。赤身、舌、はつ、
鹿の子、畝須のお造りを盛り合わせた、
くじらづくし2420円なら鯨のいろいろ
な部位の刺身を試せる。

1936（昭和11）年に竣工した、北海道で
最初の博物館建造物。F.L.ライトに師事
した田上義也（1899～1991）の設計に
よるもので、建物を鑑賞するだけでも
立ち寄る価値がある。館内には海獣類
に関する展示の他、アイヌの生活の様
子をジオラマで展示している。

住網走市南４条西3丁目
☎0152-43-8108
時16:00～22:30（LO22:00）
休不定
交JR網走駅から徒歩11分
P なし

住網走市桂町1-1-3
☎ 0152-43-3090
時9:00～17:00
　 （11〜4月は16:00まで）
休月曜、祝日
￥大人120円、子ども60円
交 JR網走駅から徒歩15分
P あり

ミンククジラの骨格標本。小型のヒゲクジラで
体長7～10m、体重5～10t。左側奥にモヨロ人が

北海道立北方民族博物館
極寒の地を生き抜く先人たち

北方地域に暮らした人々の衣服、住居、
狩猟具などを展示。動物の毛皮、角、牙、
骨などを用いて、生活必需品ばかりで
なく祭祀に使われる工芸作品も生み出
した。彼らの果敢な暮らしぶりと繊細
な技術力を知ることができる。

住網走市字潮見309-1
☎ 0152-45-3888
時9:30〜16:30
　（7月～9月は9:00～17:00）
休月曜（祝日の場合は翌平日、2月、
7月～9月は無休）

￥大人550円、高校・大学生200円、
小中学生・65歳以上無料

交JR網走駅からタクシーで9分
P あり

網走ロイヤルホテル
網走の山海の幸が楽しめる

近くのモヨロ貝塚から命名したモヨロ
鍋セット、鯨・海鮮丼セットなど4つの
料理から選ぶ宿泊プラン（1泊2食付き
9000円～）が人気のホテル。捕鯨地なの
で鯨料理が人気で、席が空いていれば泊
まらなくてもOK。前日までに要予約を。

住網走市北6条西7丁目
☎0152-43-1888
時18:00～20:00（LO）
休12月29日～1月3日
交 JR網走駅から徒歩5分
P あり

あばしりネイチャークルーズ
オホーツクの自然を満喫する

鯨やイルカ、アザラシなどオホーツクの
動物を目の前で見ることができる2時間
半から3時間のクルーズ。鯨との遭遇率
は条件によっては9割近い。クルーズ船
チパシリ号を追って泳ぐ、数十頭ものイ
ルカが女性客に人気だ。

住網走市南3条東4丁目5-1
☎0152-44-5849（予約は道の駅
流氷街道網走内網走市観光協会）

時9:00発（平日）、13:30発（土日祝のみ）
7月15日〜8月31日は午後便あり

休11月1日～４月19日（荒天時も）
￥大人（中学生〜）8800円
　 子ども（小学生〜）4400円
交 JR桂台駅から徒歩8分　P あり

モヨロ貝塚館
古代海洋民の暮らしにふれる

大正2（1913）年に発見されたモヨロ貝
塚は約1300年前の網走に暮らした「モ
ヨロ人」のムラの跡。シベリア方面から
渡来した民族であったモヨロ人が、オ
ホーツク海に注ぐ網走川河口の地で、
海と共に生きた様子が学べる。

住網走市北1条東2丁目
☎0152-43-2608
時9:00〜17:00
　（11〜4月は16:00まで）
休 なし（10月~6月は月曜、祝日、
7月~9月は無休）

￥大人300円、高校・大学生200円、
小中学生100円

交 JR網走駅からタクシーで5分
P あり

日
本
に
あ
る
小
型
捕
鯨
基
地
４
カ
所
の
う
ち
の
一
つ

が
、最
北
端
の
網
走
だ
。
網
走
刑
務
所
で
名
高
い
が
、

オ
ホ
ー
ツ
ク
産
の
魚
介
類
な
ど
の
美
味
を
は
じ
め
、

北
方
の
民
族
文
化
、
冬
の
流
氷
観
光
、
夏
の
ホ
エ
ー

ル
ウ
ォ
ッ
チ
ン
グ
と
一
度
は
訪
ね
た
い
町
で
あ
る
。

　網走の自然は、四季折々素
晴らしい色彩に溢れます。ネ
イチャークルーズはシーズン
中1000名ほどのお客さまを
迎えていますが、鯨やイルカ
に目の前で出会って、皆さま
大変感動してくれます。
　もちろん北海の幸はふんだ
んにありますので、観光後に
は味覚も堪能していただける
のでないでしょうか。

網走と鯨

網走市観光協会
専務理事
二宮直輝さん

鯨骨製仮面
アラスカのエス
キモーが鯨の骨
で作った仮面。
1920年 代 に 儀
礼で使われてい
たという（北方
民族博物館蔵）

有孔円盤
8世紀に作られた鯨の
骨製の円盤で、帯留
めとして使われてい
たと考えられている。
直径4.8㎝、川西遺跡
から出土した（北方民
族博物館蔵）

女性像
網走のモヨロ貝塚で発見
された高さ5.9㎝の女性
像。素材はマッコウクジ
ラの牙（歯）と思われる

（北方民族博物館蔵）

彫刻
ロシアのエスキモーの世界観が
セイウチの牙に彫刻されている

（北方民族博物館蔵）

氷上用釣竿
アラスカエスキモーが氷に穴を
あけて魚を釣る時に使用。釣り
糸には鯨のヒゲが使われている

（北方民族博物館蔵）

日本の小型捕鯨基地4カ所のうち
網走と釧路に拠点を持つ下道水産

　1970（昭和45）年創業の下
道水産は捕鯨業と水産加工業
の2本柱。創業当時、網走と
釧路に拠点があった水産会社
から船と捕鯨業の権利を譲り
受けてから捕鯨業に参入した。
　漁場は太平洋、オホーツク、

日本海で、流氷明けの4月～
6月はミンククジラを、8月
～10月はツチクジラを捕獲。
海域によって鯨のエサは異な
り、流氷下でオキアミを食べ
て育つミンククジラは脂肪を
蓄え、商品価値も高くなると
いう。
　捕鯨時期を除いては網走魚
市場で鮮魚などを買い付け、
卸をしているそうだ。

釧路沖で捕獲したミンククジラの皮部
分を塩漬けにした「塩皮」は、漁協を通
じて販売、鯨の缶詰もある。P14参照

約1000坪の
敷地に蒲鉾
型の加工場
２棟、食事
室や休憩所
などを備え
る網走工場

● 本誌の各種データは2023年9月末現在のものです。価格は税込み。変動する可能性がありますので、お出かけ前にご確認ください。

1

2

3

1

2

4

5

3
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くしろ駒形家
四季の創作料理「お晩菜」

落ち着いた大人の空間

すき焼き、鰻、ふぐを中心に、前浜で捕
れた魚介類を使った料理に定評がある。
創作料理の「浜のお晩菜（4950円）」は人
気のメニューで、花咲蟹のしゃぶしゃぶ
小鍋に旬のお造りなどが付く。鯨が水
揚げされると、刺身もメニューに載る。

釧路ならではの新鮮な海の幸と和洋オリ
ジナル料理が楽しめる店。貝料理、カニ
料理、肉料理、鯨料理、野菜料理、豆
腐料理とメニューの種類が多いのも魅力
だ。料理を引き立てる日本酒なども充実
しているので、ゆったりと過ごしたい。

住釧路市栄町6-2
☎ 0154-24-4658
時 11:30～13:30（LO）、17:30
～20:30（LO）

休月曜
交 R釧路駅から徒歩10分　P あり

住釧路市末広町3-5　笛園ビル２階
☎ 0154-23-6104
時 17:30～22:00（LO）
休日曜
交釧路駅から徒歩15分　P なし

1浜のお晩菜セット
¥4180
釧路沖で捕れたミンク
クジラのうねすを使っ
た鯨はりしゃぶ小鍋に
小鉢（青ツブ煮）、お造
り（ツブ貝、甘エビ）、
おまかせ一品（天ぷら）
が。鍋以外は季節によっ
て内容が変わる2鰻、
フグ、すき焼きが自慢
32階は全て個室

1鯨赤身刺身
¥980（左）
鯨の心臓刺身
¥980（右）
いずれも捕鯨
時期限定でメ
ニューに登場
2栄町６丁目
交差点にあり
小上がりやカ
ウンター席も

1鯨しょうが焼き
¥1560（手前）
自家製鯨ベーコン
¥1900（左）
鯨お造り¥1900

（右上）
2カウンター席3大
山料理長が厳しく
料理を吟味する

居酒屋が建ち並ぶ
街区とは少し趣を
変え、洒落た飲食
店がビルに店を構
える末広町にある。
カウンター席、テー
ブル席、和室のほ
か、個室もある

炭焼炉端 ちくぜん
旅人の旅愁をくすぐる居酒屋

炉端焼き発祥の地と言われている釧路
の繁華街に、2020年6月にオープンし
た炉端焼きの店。港町釧路ならではの新
鮮な魚介類は、刺身や寿司で味わえる。
釧路港に鯨が水揚げされる時期は、鯨肉
もメニューに登場するという。

住釧路市栄町5-2
☎ 0154-31-0301
時 17:00～22:00（LO）
休日曜
交釧路駅から徒歩15分　P あり

釧
路
ひ
が
し
北
海
道
最
大
の
都
市
で
あ
る
釧
路
に
は
鯨
の

水
揚
げ
港
が
あ
り
、
毎
年
9
月
に
く
じ
ら
祭
り
が
盛

大
に
催
さ
れ
る
。
歓
楽
街
と
称
さ
れ
る
Ｊ
Ｒ
釧
路
駅

近
く
の
飲
食
店
街
に
は
炉
端
焼
き
の
看
板
を
掲
げ
る

店
が
並
び
、
新
鮮
な
魚
料
理
や
鯨
料
理
が
楽
し
め
る
。

　釧路湿原国立公園と阿寒摩
周国立公園があり、自然と共
生する街です。冷涼な気候と
自然の恵みである海の幸、山
の幸も魅力の一つですね。
　名物料理は釧路が発祥の炉
端焼きや北海道四大ラーメン
の一つ釧路ラーメンがありま
す。秋のくじら祭りでは、32
店舗が特別限定メニューでお
待ちしています。

釧路と鯨

釧路市立博物館
歴史のアミューズメント施設

釧路地方の自然と歴史を網羅的に展示し
ている博物館。１階は釧路の大地と生物
がテーマでマンモスや鯨の骨格標本など
が、２階は先史時代から近代までを紹介。
アイヌの民俗や江戸時代から明治大正
の産業の発展も見られて興味深い。

住釧路市春湖台1-7
☎ 0154-41-5809
時 9:30～17:00
￥ 大人480円、高校生250円、小
中学生110円

休月曜（4月～11/3祝日の場合は
翌日休、11/4～3月は祝日休）

交釧路駅からタクシーで10分
P あり

羽を広げたタンチョウ
をイメージして建築し
たという建物で、各階
の展示室はらせん階段
で結ばれている

鯨の展示コーナーの一角には、
全長7m のミンククジラのパ
ネルも展示している

宮城県の鮎川捕鯨が釧
路に水揚げした鯨肉

尾の身100g
¥1600～
次々と売れていく

1952（昭和27）年に釧路沖約300㎞で捕獲した、体長
25ｍ体重150tのシロナガスクジラの下あごの骨。シ
ロナガスクジラは世界最大の哺乳類で、あごだけで長
さ6.7ｍもある。大きな口だが、数センチほどの小さな
オキアミなどを食べている

2005（平成17）年の調査捕鯨で捕獲されたミンククジラの骨格標本。
体長7.52ｍ、体重5.5t、ヒゲがよく観察できる

釧路港停泊中の太地（和歌山）、
和田（千葉）、鮎川（宮城）の小型
捕鯨船。おもに道東、三陸、房
総、南紀の沿岸域で操業。船首
に銛筒、マストに見張台がある

海原を背景に漁船
の操舵室を再現。
モールス信号の打
電を体験すること
ができる

「鯨肉は個体によっ
て味が違う。いい
ものに当たると本
当にうまい」と店長
の小林勝行さん

地元商店50店ほどが集まり鮮魚、
乾物、みやげ物を商う和商市場

新鮮な魚介類が並び、7人のス
タッフが威勢よくお客をさばく

北海道

マリン・トポスくしろ
釧路の漁業を調べてみよう　

釧路港内にある、釧路市の水産資料を展
示している施設。釧路港の全体像、漁業
の近代史などをジオラマや映像で紹介。
鯨のパネル展示コーナーもあり、捕鯨の
歴史や日本の鯨食文化なども学べる。1
階にある釧ちゃん食堂の海鮮料理も人気。

住釧路市浜町3-18
　くしろ水産センター3階
☎ 0154-22-0191
時 9:00～16:00（入館は15:30まで）
￥無料
休日曜、祝日（12月～4月は閉館）
交釧路駅からタクシーで8分
P あり

木村鮮魚店
和商市場内の元気な魚屋さん

札幌の二条市場、函館の朝市と並ぶ、北
海道の三大市場「和商市場」にある鮮魚
店。新鮮な魚介類が所狭しと店頭に並
び、地元客から観光客までが訪れる。鯨
肉も扱い、店売りのほか市内飲食店に提
供。鯨の食べ方を指南してもらえる。

住釧路市黒金町13-25
☎ 0154-24-8885
時 8:00～17:00（季節により異なる）
休日曜
交釧路駅から徒歩5分
P あり

釧路観光コンベンシ
ョン協会　専務理事
石山 巌さん

く
し
ろ

1 2

酒肴 瓢
ふくべ

1

2

3

1

2

3



11 10

函
館

は
こ
だ
て

北海道

路
面
電
車
が
走
る
函
館
は
、
西
洋
館
が
い
く
つ
も
残

る
異
国
情
緒
た
っ
ぷ
り
の
町
。
名
物
に
な
る
ほ
ど
イ

カ
の
水
揚
げ
量
も
多
い
。
ま
た
、
函
館
は
か
つ
て
鯨

の
水
揚
げ
港
で
あ
っ
た
。
郷
土
の
味
覚「
く
じ
ら
汁
」

は
、
今
も
地
元
の
家
庭
料
理
と
し
て
健
在
だ
。

　函館は、1999（平成11）年か
ら2016（平成28）年までツチク
ジラを対象とした小型捕鯨の基
地で、毎年5月から6月にかけ
て10頭を上限に捕獲していま
した。
　市役所内食堂や小中学校の
給食でも鯨が出ていました。
　幕末から近年に至るまで捕鯨
にゆかりがある町なので、今後
も鯨で盛り上がりたいですね。

函館と鯨

市立函館博物館
歴史資料や考古資料が充実

埋蔵量としては日本最大量を誇る、国
指定重要文化財「北海道志海苔中世遺構
出土銭」を含む考古資料が充実。多くの
収蔵品の中でも市内の恵山貝塚（旧恵山
町）から出土した土器や骨角器は、北海
道特有の続縄文文化が垣間見られる。

住函館市青柳町17-1
☎ 0138-23-5480
時 9:00～17:00（11月～3月は～
16:30）、入館は閉館の30分前

￥大人￥100、子ども￥50
休月曜、毎月最終金曜
交市電「青柳町」駅から徒歩7分
P 公園駐車場を利用

函館市役所
農林水産部水産課
主任主事 上野祥仁さん

コース料理より、ステーキ風。
「これがクジラ？」と驚くほど。
上質な牛肉に負けていない

赤飯とくじら汁のセット
￥1200
道南地方の赤飯には甘納豆
が入っているのが特徴。く
じら汁はミンクかイワシク
ジラの塩クジラと大根、ニ
ンジン、タケノコ、ぜんま
いなどの山菜が入っている

店
内
中
央
の
冷
凍
ケ
ー
ス
に
鯨

肉
商
品
が
。
ヒ
ゲ
イ
タ
も
展
示

オレンジが基調でブルーのテント
が目印の店で、函館朝市からすぐ

ミンククジラのベーコン 100g当
たり¥2200（右）、イワシクジラの
ベーコン 100g当たり¥2000

（左下）、ニタリクジラのベーコン 
100g当たり¥1700（右下）
一番人気はミンククジラ、鯨らし
さが味わえる。通好みはイワシク
ジラ、ニタリクジラはやや歯ごた
えがありあっさりした味だとか

提灯に明かりが灯り、
まさにひかりの屋台
だ。ピンクの提灯が
可愛らしい花もめん

くじら三昧コース ￥7000～より
手前から時計回りにハリハリ
鍋、刺身、ベーコン。ハリハリ
鍋はミンククジラの竜田揚げ
と水菜をダシで炊いたもの

コース料理より、クジラのカルパッ
チョ。生の鯨肉ならではの調理法だ

掘りごたつ式の店内。壁に
は北海道の地酒から日本各
地の日本酒のメニューがズ
ラリ。沖縄の泡盛、九州の
焼酎なども種類が多い

旬味 千　sen
日本酒100種以上の居酒屋

東京出身の中里さんが親方の出身地函館
に同行して20年、10年前に後を継ぐ。お
客の要望から増えたメニューも和洋と幅
広い。鯨のコース料理も人気があり、ミン
ク、ナガス、ニタリクジラなどを中心に使
う。3日前までに要予約を。

住函館市梁川町22-22
☎ 0138-33-1000
時 完全予約制
休なし　P なし
交市電「五稜郭公園前」から徒歩5分

函館さくら家
古民家を利用したカフェ

とうふ白玉ぜんざい（煎茶付）810円など甘
味類がメインのカフェだが、函館や松前な
どの道南地方の郷土料理「くじら汁」が楽し
める。くじら汁は寒い時期の家庭料理の定
番で、当たり前すぎて食べられる店がない
ので始めたという。おみやげ用の鯨汁も販売。

住函館市元町14-6
☎ 0138-22-9213
時 10:00～17:00
休 木曜　P なし
交市電「末広町」から徒歩8分

函館くじら屋
鯨の部位肉が多くそろう店個性あふれる26店舗が集まる

屋台村大門横丁へ行こう
函館で水揚げされた水産物を加工する
会社直営の鯨専門店。尾の身などの他
加工肉から冷凍肉まで、さまざまの鯨肉
の部位がケースに並ぶ。函館朝市にある
ため、地元客から観光客まで足を運ぶ。
函館名物のイカ徳利にも人気がある。

　JR函館駅から徒歩
5分、大門仲通りと高
砂通りに挟まれた一角
にあるのが大門横丁。
和食、洋食、天ぷら、
ラーメン、ジンギスカ
ンと料理ジャンルもさ
まざまで、店選びにも
時間がかかりそう。
　鯨料理なら花もめん

（☎ 080-8291-1107 
時 17:00〜23:00 休
火曜）。手頃な価格で、

人気の店。
ママとの
会話も楽
しい。

住函館市若松町8-10
☎ 0138-23-4063
時 8:00～14:00
休 水曜　P 有料あり
交 JR函館駅から徒歩2分

戸井貝塚の骨刀
縄文時代中期末葉から後期初頭に
かけての貝塚から発見された、鯨
肋骨を加工した青龍刀形、鉈形骨
器。確証はないが、大陸で銅や鉄
で作られたものを縄文人が模した
ものと考えられている

歴史や民俗の資料
も多い函館博物館

自社工場で加工
した西京焼き、
山漬けなどをメ
インに提供する
高 級 居 酒 屋 と
いった雰囲気だ

1階と2階、全室
個室で落ち着い
て郷土料理が味
わえる。西京焼
きなどは、横浜
高島屋などで手
に入る

特製無着色鯨ベーコン¥1760（上）、鯨竜
田揚げ¥1760（右下）、紅白刺し¥1760

（左下）
ミンククジラのうねすのベーコンは、「山
大」で製造。そのままでもいいがマヨネー
ズも合う。鯨肉ユッケ1100円もある

骨角製装身具
鯨肋骨の緻密質を利用
した腕輪状の装身具。
3本一組の鋸歯状の模
様が施されている。
長さ6.1×幅1.2㎝

鹿角製スプーン
墓の副葬品。スプーンの柄尻にはイ
ルカの全身が彫られ、刻線などで装
飾がされている。長さ14.1×幅2.9㎝

鹿角製かんざし
墓の副葬品。頭部に鯨が彫られ
たかんざしで、足は二股になっ
ている。長さ13.3×幅2.4㎝

骨角製刺突具1
イルカ下顎製の刺突具。
先端は薄く、ナイフのよ
うに鋭利になっている

骨製刺突具
鯨骨製のヤス中柄部分。
両端は脱着用に面取り加
工がされている。柄の取
り付け部分には紐かけ状
の突起がある。
長さ34.6×径2.3㎝

　

１
８
２
０（
文
政
年
間
）年
代
、

ラ
ン
プ
の
灯
火
と
し
て
使
わ
れ
て

い
た
良
質
な
鯨
油
搾
取
を
目
的

に
、
米
国
の
捕
鯨
船
団
が
操
業
す

る
よ
う
に
な
っ
た
。
当
時
、
外
国

船
が
水
や
食
糧
を
求
め
て
日
本
の

港
に
接
近
し
、
幕
藩
体
制
に
動
揺

を
与
え
た
。

　

ペ
リ
ー
来
航
の
翌
年
、
１
８
５

４（
安
政
元
）年
に
日
米
和
親
条
約

が
締
結
。
函
館
は
薪
や
水
、
食
糧

の
補
給
港
と
し
て
開
港
し
た
。

　

１
９
０
７（
明
治
40
）年
か
ら
26

年
間
に
わ
た
り
、
遠
洋
捕
鯨
会
社

の
捕
鯨
船
の
船
長
兼
砲
手
を
務
め

た
天
野
大
輔
は
、
二
千
数
百
頭
も

の
鯨
を
捕
獲
し
て
い
る
。
１
９
５

７（
昭
和
32
）年
、
天
野
は
捕
獲
し

た
鯨
の
供
養
の
た
め
に「
鯨
族
供

養
塔
」を
大
洋
漁
業
な
ど
捕
鯨
会

社
の
協
賛
を
得
て
建
立
し
た
。

　

函
館
は
１
９
９
９（
平
成
11
）年

か
ら
小
型
捕
鯨
基
地
だ
っ
た
が
、

２
０
１
７（
平
成
29
）年
に
は
解
体

場
も
閉
鎖
し
た
。

開
国
を
迫
る

ペ
リ
ー
来
航
の
目
的
は

捕
鯨
船
の
休
憩
基
地
だ
っ
た

二
千
数
百
頭
の
鯨
を

供
養
す
る
た
め
に

建
立
し
た
石
塔

1鯨族供養
塔（函館市
弥 生 町 9 ）
にセミクジ
ラが2開港
150周年を
記念して設
置されたペ
リー像（函館
市弥生町2）

1

2

旬の味 ご馳走亭
旬の食材が目白押しの店

水産加工、納豆の製造販売、飲食店など
を主に展開しているヤマダイグループの
一つ。「遠方からのお客を函館の味でもて
なそう」と、会社関係の利用が多いという。
かつて函館は鯨の水揚げ港でもあったの
で、鯨料理も取り入れている。

住函館市本町11-8
☎ 0138-56-6888
時 17:00～22:30（LO）
休日曜
交 JR函館駅から車で約10分
P 契約Pあり

汐くじら黒皮スライス 100g当た
り¥1800（右）
ミンククジラの表面の皮部分で、鯨
汁に使われる
汐くじらスライス 250g入り
¥1800（左）
ミンククジラの腹部分

鯨さえずりスモ ーク ベ ーコン 
100g当たり¥1600（上）
ニタリクジラのさえずりを塩水に漬け
てから蒸し、桜のチップでスモーク
鯨さえずりスモークベーコン 
100g当たり¥1700（下）
イワシクジラを使用。いずれも自
社工場で製造
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北
海
道
東
部
に
位
置
す
る
白
糠
町
は
人
口
約

8
0
0
0
人
の
内
、
先
住
民
族
で
あ
る
ア
イ
ヌ

民
族
の
人
た
ち
3
0
0
人
が
暮
ら
し
て
い
る
小

さ
な
町
。水
産
資
源
に
恵
ま
れ
、カ
ニ
や
シ
シ
ャ

モ
な
ど
北
海
道
を
代
表
す
る
魚
介
類
が
水
揚
げ

さ
れ
る
。

　

ア
イ
ヌ
三
大
祭
の
一
つ
、
9
月
に
開
催
さ
れ

る「
フ
ン
ペ
祭
イ
チ
ャ
ル
パ
」は
鯨
祭
り
と
も
い

い
、鯨
に
ま
つ
わ
る
故
事
を
も
と
に
し
た
儀
式
。

奉
納
舞
踊
と
し
て
演
じ
ら
れ
る「
フ
ン
ペ
リ
ム

セ
」は
、海
岸
に
打
ち
上
げ
ら
れ
た
鯨（
フ
ン
ぺ
）

を
コ
タ
ン（
集
落
）の
皆
で
分
け
合
っ
て
食
料
と

し
た
と
い
う
、
天
か
ら
の
恵
み
へ
の
感
謝
を
即

　

北
海
道
で
も
有
数
の
漁
場
で
あ
る
噴
火
湾

を
擁
す
室
蘭
で
は
、
明
治
時
代
末
期
か
ら

1
9
5
0（
昭
和
25
）年
ま
で
捕
鯨
が
盛
ん
に
行

わ
れ
て
い
た
。
１
８
７
５（
明
治
８
）年
、
室
蘭

八
幡
宮
が
現
在
地
に
遷
座
す
る
に
あ
た
り
、
前

年
に
港
に
漂
着
し
た
鯨
を
北
海
道
開
拓
使
に
買

い
上
げ
て
も
ら
い
、
造
営
費
用
に
充
て
た
こ
と

か
ら「
鯨
八
幡
」と
呼
ば
れ
る
。

　

毎
年
八
月
に
開
か
れ
る
例
祭
時
に
奉
納
さ
れ

る
室
蘭
神
楽
は
、
1
9
0
1（
明
治
34
）年
に
新

潟
県
三
条
地
域
伝
承
の
三
条
神
楽
が
室
蘭
八
幡

宮
で
奉
納
さ
れ
た
の
が
始
ま
り
だ
。
昭
和
初
期

に「
鯨
八
幡
」の
由
緒
を
神
楽
に
仕
立
て「
鯨
神

の
舞
」を
創
作
。一
時
衰
退
し
た
が
、

1
9
9
0（
平
成
2
）年
か
ら
復
活

し
た
。

　

舞
は
鯨
2
人
、
漁
師
2
人
、
大お

お

綿わ
だ

津つ

見み

乃の

大お
お

神か
み

の
5
人
に
よ
る
組

舞
で
、
不
漁
に
悩
む
実
直
な
漁
師

の
前
に
鯨
が
現
れ
る
と
同
時
に

豊
漁
と
な
っ
た
。
そ
こ
で
大
綿
津

見
乃
大
神
は
、
漁
師
に「
鯨
八
幡
」

建
立
を
命
じ
た
と
い
う
あ
ら
す

じ
だ
。

興
の
歌
と
リ
ム
セ（
踊
り
）で
表
現
し
て
い
る
。

　

フ
ン
ペ
リ
ム
セ
は
白
老
地
方
に
も
あ
り
、
内

容
は「
目
の
見
え
な
い
お
ば
あ
さ
ん
が
、
あ
る

日
海
岸
を
歩
い
て
い
て
何
か
大
き
な
も
の
に
つ

ま
ず
き
、
そ
れ
が
鯨
だ
と
わ
か
っ
て
村
の
人
た

ち
に
知
ら
せ
る
と
、
村
人
た
ち
が
袋
を
背
負
っ

て
や
っ
て
く
る
。そ
れ
を
見
て
い
た
カ
ラ
ス
は
、

お
こ
ぼ
れ
が
欲
し
い
と
鳴
い
て
現
れ
る
」と
い

う
も
の
。

　

白
糠
町
の
フ
ン
ペ
リ
ム
セ
は

馬
主
来（
パ
シ
ク
ル
）の
浜
辺
が

発
祥
の
地
と
さ
れ
、
国
の
重
要

無
形
民
俗
文
化
財「
ア
イ
ヌ
古
式

舞
踊
」の
一
つ
と
し
て
伝
え
ら
れ

て
い
る
。

　

発
祥
地
近
く
の
馬
主
来
沼
は
、

水
位
の
上
下
に
応
じ
て
、
海
と

繋
が
っ
た
り
離
れ
た
り
す
る
珍

し
い
沼
だ
そ
う
だ
。

問白糠町保健福祉部福祉課
住 北海道白糠郡白糠町西1条南
１丁目1-1

☎ 01547-2-2171

問 室蘭八幡宮
住北海道室蘭市海岸町2-9-3
☎ 0143-22-2428

1浜辺で行われるフンペリ
ムセ。横たわっている人を
打ち上げられた鯨に見立て、
2人のおばあさんが肉を取
りにやってきて、最初に鯨
を見つけたカラスにも分け
与えている様子2アイヌの
伝統儀式カムイノミ（火の神
への祈り）。参列者は、トゥ
キ（酒器）のトノト（御神酒）
を捧げ、神に祈る3鯨を模
したフンペリムセ発祥の碑 23

1

18月14日、15日の室蘭八幡
宮例大祭で、五穀豊穣を祈願
し室蘭神楽が奉納される
2絵馬は2種類あり、いずれ
も鯨の絵が。五穀豊穣のほか、
出世開運、商売繁盛のご利益
があるそうだ

1868（明治元）年に室
蘭郡総鎮守として創建
された室蘭八幡宮は、
桜の名所でもあり北海
道内人気スポット

鯨に感謝して舞を奉納
アイヌ民族古式舞踊フンペリムセと
鯨八幡の室蘭神楽「鯨神の舞」

ア
イ
ヌ
ウ
タ
リ
は
太
古
の
昔
か
ら

天
の
恵
み
に
よ
っ
て
生
き
抜
い
て
き
た

寄
り
鯨
を
売
っ
た
代
価
で
造
営

鯨
八
幡
と
称
さ
れ
る
室
蘭
八
幡
宮

1

2

鯨の缶詰工場二社訪問

岩
手
県
産
の
食
材
を
生
か
し

県
下
６
社
で
設
立
し
た

岩
手
缶
詰
の
鯨
の
缶
詰

　

岩
手
缶
詰
は
、
１
９
４
１（
昭
和

16
）年
に
農
林
省（
現
農
林
水
産
省
）

の
指
導
に
よ
り
県
下
６
社
が
集
ま
っ

て
設
立
し
た
。
そ
の
た
め
本
社
工
場

の
あ
る
釜
石
を
中
心
に
盛
岡
や
大
船

戸
、
岩
手
町
な
ど
に
拠
点
が
あ
る
。

　

岩
手
県
沖
は
親
潮
と
黒
潮
と
は
別

に
、
津
軽
海
峡
を
西
か
ら
東
へ
流
れ

る
津
軽
暖
流
の
３
つ
の
海
流
が
交
差

し
好
漁
場
と
な
っ
て
い
る
。
サ
バ
や

イ
ワ
シ
、
イ
カ
、
ウ
ニ
な
ど
水
産
物

の
種
類
が
多
く
、
リ
ン
ゴ
や
桃
な
ど

の
果
実
類
も
特
産
品
と
し
て
知
ら
れ

て
い
る
。

　

そ
う
し
た
豊
富
な
食
材
を
生
か

し
、
岩
手
缶
詰
は
主
軸
の
缶
詰
製
造

の
ほ
か
冷
凍
食
品
、レ
ト
ル
ト
食
品
、

ゼ
リ
ー
、
ジ
ュ
ー
ス
、
ジ
ャ
ム
な
ど

多
岐
に
わ
た
っ
て
製
造
。
な
か
で
も

サ
バ
と
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を
合
わ
せ
た

「
さ
ば
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
」、
サ
バ
の
カ

レ
ー
リ
ゾ
ッ
ト
、
盛
岡
冷
麺
な
ど
ユ

ニ
ー
ク
な
缶
詰
が
多
い
。

　

鯨
の
缶
詰
は
、
東
京
渋
谷
の
鯨
料

理
専
門
店「
元
祖
く
じ
ら
屋
」と
タ
イ

ア
ッ
プ
し
て「
鯨
大
和
煮
」「
鯨
大
和

煮
須
の
子
」「
鯨
焼
肉
」の
３
種
を
製

造
し
て
い
る
。
P
14
参
照

銚
子
港
に
水
揚
げ
さ
れ
る

サ
バ
を
中
心
に
缶
詰
を
作
る

高
木
商
店
を
訪
ね
る

　

銚
子
沖
は
、
北
上
す
る
黒
潮
と
南

下
す
る
親
潮
が
交
差
す
る
日
本
有
数

の
好
漁
場
を
形
成
。
そ
う
し
た
漁
場

を
擁
す
る
銚
子
漁
港
は
サ
バ
や
イ
ワ

シ
、
サ
ン
マ
な
ど
全
国
屈
指
の
水
揚

げ
量
を
誇
っ
て
い
る
。
利
根
川
の
向

こ
う
は
茨
城
県
で
、
河
口
に
位
置
す

る
波
崎
漁
港
は
イ
ワ
シ
な
ど
の
巻
き

網
船
団
の
基
地
で
も
あ
る
。

　

波
崎
港
近
く
に
あ
る
昭
和
初
期

に
創
業
の
高
木
商
店
は
当
初
サ
ン
マ

船
を
操
業
し
て
い
た
が
、
１
９
６
１

（
昭
和
36
）年
に
缶
詰
工
場
を
始
め

た
。
現
在
は
サ
バ
を
中
心
に
缶
詰
を

製
造
。
サ
バ
缶
18
種
、
イ
ワ
シ
缶
7

種
、
サ
ン
マ
缶
3
種
の
ほ
か
O
E
M

を
含
め
、
年
間
約
４
０
０
０
万
缶
を

製
造
し
て
い
る
。

　

２
０
１
３（
平
成
25
）年
か
ら
鯨

の
カ
レ
ー
を
、
２
０
１
８（
平
成
30
）

年
か
ら
鯨
の
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
を
作
り
始

め
た
と
い
う
。
人
気
の
缶
詰
は
、
圧

倒
的
に「
く
じ
ら
ア
ヒ
ー
ジ
ョ
」だ
と

か
。
P
15
参
照

盛岡駅から車で１時間。
岩手缶詰の岩手町工場

6手作業で箱詰
めし出荷を待つ
ばかり。1から
6は、120g入り
の鯨の大和煮の
製造工程

5缶詰2000個入りのク
ーラーと呼ぶ箱に入れ、
115℃の殺菌釜で70分
加熱。殺菌釜にはクー
ラーが3つ入り、鯨の
大和煮が完成

4タレを注入して缶
にフタをし、次の工
程のラインでさらに
硬質異物検査をする

3缶に鯨肉を入れ、重量
を計測。すべて手作業で
気の抜けない作業だ

2血抜きをした鯨肉を90 
℃の湯で４分ほどボイル。
缶に入る大きさに鯨肉を
スライスし、金属探知機
で異物を検査する

11週間ほどかけてチ
ルド状態にした、ニタ
リ ク ジ ラ を8mmく ら
いにスライスする。そ
の後、重曹入りのぬる
ま湯で30分血抜き

青魚の蒲焼缶詰の製造
風景。焼き行程、ボイ
ル工程のある製品を製
造。鯨の缶詰も同ライ
ンで製造している 銚子港のサバの水揚げ

鯨の大和煮を製造中の
岩手缶詰岩手町工場

23456 1

鯨の缶詰工場2社訪問

13
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D 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 鯨焼肉
￥378
ヒゲクジラを焼き肉仕立てに
したもの。元祖くじら屋の味
が家庭でも気軽に楽しめる
固形量 75g、内容総量 120g

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 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

E 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

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

E 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

E 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

E 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

D くじらのアヒージョ
￥760
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

D 鯨のすじ煮
￥400
ニタリクジラのすじ部分を大
和煮に。100g当たりコラーゲ
ンが8700㎎も含まれている
固形量 90g、内容総量 150g

D 鯨大和煮
￥620
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

D やわらか鯨カルビ
￥700
鯨大和煮のタレと仙台の食べ
るラー油「なかむラー油」をブ
レンド。青森県産ニンニクも
固形量 90g、内容総量 150g

D 鯨の旨煮<醤油味>
￥480
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

C OCEAN GIBIER
￥700
古くから伝わる「突きん棒漁」
で捕獲した、リクゼンイルカ
をショウガを効かせて甘辛に
固形量 記載なし、内容総量 175g

D 鯨大和煮7号缶
￥760
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

D 須の子大和煮
￥1120
鯨から3～5％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

F くじら咖
￥551
歯ごたえのある鯨赤肉をスパ
イスを効かせ、少し辛めの大
人のカレーに仕上げている
固形量 110g、内容総量 160g

G 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

F くじらアヒージョ
￥551
国産鯨赤肉をオリーブオイル
とニンニクで煮込んだもの。
ワインのつまみにもぴったり
固形量 110g、内容総量 160g

G 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

G 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

H 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

H 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

B 鯨大和煮
￥378
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 75g、内容総量 120g

B 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

「元祖くじら屋」の味が楽しめる
固形量 110g、内容総量 160g

I 鯨大和煮
￥605
捕鯨会社「共同船舶」監修。鯨
肉のうま味が引き立つ、醤油
と砂糖のシンプルな味付け
固形量 90g、内容総量 160g

I 金の鯨すじ煮込み
￥400（参考価格）
浅草「捕鯨舩」監修の煮込みは、
コラーゲン成分豊富な本皮入り。
美容にもおすすめ
固形量 65g、内容総量 110g

A 下道水産 P7

B 岩手缶詰 P13

C たかのり海産 P19

D 木の屋石巻水産 P23

E 鮎川くじら本舗 P20

F 高木商店 P13

G 外房捕鯨
P22、P26、
P28

H ハクダイ食品 P29

I 共同船舶
P3、P30、
P33

※価格は税込です。
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八
戸
八
戸
と
い
え
ば「
せ
ん
べ
い
汁
」や「
い
ち
ご
煮
」が
有

名
だ
が
、
イ
カ
の
水
揚
げ
量
は
日
本
一
と
い
う
。
秋

に
は
八
戸
前
沖
サ
バ
と
、
新
鮮
な
魚
介
類
が
豊
富
な

町
。
鯨
の
水
揚
げ
港
で
も
あ
り
、
体
を
温
め
て
く
れ

る
冬
の「
く
じ
ら
汁
」は
家
庭
料
理
の
定
番
だ
。

　八戸はイカの町で名高いで
すが、鯨もイカをエサとして
いる種類がいるので、イカを
求めて八戸周辺の海域に姿を
見せるようです。
　八戸は鯨の水揚港ですが、
若い人たちは鯨を食べる機会
が減っているのが現状です。
商業捕鯨が再開したことを機
会に、鯨料理が定着すること
を期待しています。

八戸と鯨

八戸市観光スポーツ部
スポーツ振興課
技査 岩田匡史さん

青森県八戸市

　

2
0
0
1（
平
成
13
）年
、
八
戸
の

五
戸
川
河
口
の
海
岸
に
死
ん
だ
状
態

で
打
ち
上
げ
ら
れ
た
状
態
で
見
つ

か
っ
た
鯨
を
付
近
の
海
岸
に
埋
め
、

3
年
後
に
掘
り
出
し
て
骨
格
標
本
に

し
た
。
体
長
11
メ
ー
ト
ル
弱
。
現
在
、

八
戸
市
児
童
科
学
館
に
展
示
さ
れ
、

子
ど
も
た
ち
に
人
気
が
あ
る
。

1八戸港に水揚げされた
ミンククジラ2恵比寿浜
の小さな漁港3八戸市
児童科学館（□電 0178-45-
8131）の骨格標本4大き
なくじら石5くじら石の
ある西宮神社6新しく設
置された鯨の石碑

　

明
治
の
こ
ろ
の
鯨
の
水
揚
げ
港

だ
っ
た
と
い
う
鮫
町
に
あ
る
恵
比
寿

浜
は
岩
礁
地
帯
で
、
現
在
は
昆
布
の

養
殖
が
盛
ん
な
と
こ
ろ
だ
。
そ
の
浜

を
目
前
に
し
た
と
こ
ろ
に「
八
戸
太

郎
く
じ
ら
石
」が
あ
る
。

　

昔
、
鮫
の
沖
に
毎
年
姿
を
現
す
鯨

が
い
て
、
そ
の
時
浜
で
は
イ
ワ
シ
の

大
漁
が
続
い
た
。
人
々
は
そ
の
鯨
を

「
八
戸
太
郎
」と
名
付
け
、
海
の
神
様

と
し
て
崇
め
て
い
た
。
あ
る
日
そ
の

鯨
が
銛
を
打
た
れ
て
鮫
の
海
岸
に
辿

り
着
い
て
、
そ
の
ま
ま
石
に
な
っ
た

と
い
う
。

　

八
戸
沖
は
イ
ワ
シ
や
サ
バ
、
イ
カ

な
ど
の
回
遊
路
に
あ
た
り
、
鯨
が
そ

れ
を
追
い
か
け
る
か
ら
豊
漁
と
な
る

そ
う
だ
。

打
ち
上
げ
ら
れ
た

ツ
チ
ク
ジ
ラ
を

骨
格
標
本
に

日
本
昔
話
に
も

登
場
す
る

八
戸
太
郎
の
く
じ
ら
石

浜市場みなとっと
新鮮な魚介が並ぶ漁協直営店

新鮮な魚介類が水揚げがされる、八戸
港が目の前という好立地にある八戸み
なと漁協の直営店。捕れたての魚介や
水産加工品目当ての地元客や観光客も
多い。八戸港にミンククジラが水揚げ
されれば、生肉が店頭に並ぶ。

　八戸には〇〇横丁と名付
けられた路地が多い。夕暮
れになると赤提灯に明かり
が灯り、仕事帰りの人たちに
混ざって観光客もやってくる。
26店舗の屋台が並ぶ、みろ
く横丁。鯨は黒板メニューだ
から、水揚げがあればどの店
でもメニューに載るほど当た
り前の食材だとか。

住八戸市大字湊町字大沢35-1
☎ 0178-38-3741
時 10:00～16:00
　（4月～12月の日曜は7:30～）
休水曜
交 JR陸奥湊駅から徒歩9分
P あり

福真
鯨の看板が目を引く鮮魚店

藩政時代、魚の販売を許可されていた
肴町（現在は六日町）は、かつては多く
の魚屋が軒を連ねていたという。今は
福真だけが営業しているが、イカが水
揚げされればすぐに店頭に並ぶ。鯨も
水揚げされるといち早く店頭に。

住八戸市六日町30
☎ 0178-44-2099
時 8:30～20:00
休 日曜・祝日
交 JR本八戸駅から徒歩10分
P なし

1広々とした店内2刺身
用イワシクジラの赤肉やさ
えずりがケースに並ぶ3
ベーコンなど鯨の加工品
も4「鮮八」魚料理が食べ
られる、漁師食堂もある

六日町の山車組が
八戸三社大祭に制
作したもので、道
幅いっぱいの幅で
高さ10m近くもあ
り、優秀賞を受賞。
その時に撮影した
写真を看板に

店主おまかせにぎり
￥5500
マンボウの肝和えな
ど12貫。1段目中央が
かのこ、2段目中央が
鯨の赤身。赤身には
八戸特産の自家製三
升漬けが乗っている。
ほかにマグロ赤身と
中トロ、アブラボウ
ズ、マサバなどが
鯨の生姜焼き
￥1980（奥）

鯨の串焼き 1本￥880
ミンククジラの赤身に、
シンプルに塩コショウを
振っただけ。レモンを絞っ
て熱々をほうばりたい

ミンククジラの赤身肉の筋を丁寧に
取り除く神田さん。手間はかかるが
その分おいしいと評判だ

藩政時代に牢屋があったから
「ロー丁」と呼ばれる横丁に面
している店

カウンターのほか、個室もある

1ミンククジラの刺身￥1300〜（手
前）、竜田揚げ¥980（奥）。いずれ
もミンククジラを使用2凍ったル
イベ状の鯨をスライス3くじら汁
￥750　鯨の脂身を使用し、凍み
豆腐、寒干し大根、ジャガイモ、キャ
ベツなどを使う郷土料理だ

六日町通りと花小路に挟まれた
細長い店は、築100年以上経つ
南部曲がり家を移築したもの

鰻の寝床のような店内

旬菜料理 らぷらざ亭

すし処 神田

ご当地「くじら汁」も味わえる

創業以来寿司種に鯨を登用

朝一番で仕入れた新鮮な魚介類を炭火
で焼く浜焼きの店。ホタテの殻にホタ 
テ、ホッキ、生ウニなどの魚介類に野菜
を盛った貝焼の炭火焼が看板メニュー。
八戸自慢のイカやサバの料理も充実。
家庭料理のくじら汁も楽しめる。

八戸出身の神田さんは、「子どものころ、
鯨は必ず冷凍庫にあった」というほどな
じみ深い。17年前のオープン以来、鯨
の寿司を提供している。お好みの鯨赤
身1貫550円、かのこ1貫880円と、水揚
げ港ならではの価格だ。

住八戸市大字六日町13
☎ 0178-72-5587
時 17:00～22:30（LO）
休なし
交 JR本八戸駅から徒歩10分
P なし

住八戸市六日町28
☎ 0178-44-1817
時 17:00～23:30（LO）
休日曜
交 JR本八戸駅から徒歩13分
P なし

住八戸市三日町～
六日町

※営業時間や定休
日は店舗により
異なる

八戸のディープな夜は、みろく横丁から

は
ち
の
へ

1六日町通りに面した、
　みろく横丁入口
2店全体がピンク色の「ねね」
3主人は元漁師という「美味」

裏表紙参照

1

2

3 4

1

1

2

2

5

3

3

4

6

1

2

3
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たかのり海産
各地の魚市場に鮮魚を出荷

大槌町でイルカの解体と出荷作業を
行っている水産会社。12月～1月がイル
カのシーズンで、静岡県の沼津魚市場や
清水魚市場を中心に、遠くは下関にもイ
ルカの皮やヒレを出荷する。鮮魚は関西
などの魚市場へ。イルカの缶詰もある。

住上閉伊郡大槌町赤浜1-1-226
☎ 0193-42-7845
時 9:00～17:00
休 日曜
交 JR大槌駅から車で8分
P あり

　鯨Jinの代表、佐々木康仁さ
んは、岩手県立宮古水産高等学
校を卒業後、水産会社に勤務し
ていたが、30歳を機に捕鯨船

「日新丸」の乗組員として裁割作
業を担当。ちょうど4年を経た
ときに東日本大震災に合い、宮
古に戻って翌年飲食店を開業。
鯨肉のさまざまな部位の調理法
を乗船時に学んだ佐々木さん
は、鯨料理をアルコールと共に
手軽に楽しんでもらおうとダイ
ニングバー形式を取り入れた。
  「鯨肉を分けてほしい」という
オファーも多くなり、2023年4
月から鯨のさまざまな部位を販
売する業態に変更。今では、八
戸、石巻、千葉にも鯨肉を発送。
　また、近隣では盛岡をはじめ、

道の駅やスーパーなどに鯨肉を
卸すかたわら、イベントにも積
極的に参加して鯨肉をPR。「地
域と鯨の伝道師になりたい」と、
下関市立大学に入学しオンライ
ンで授業を受けている。

山
田
リ
ア
ス
式
の
入
り
組
ん
だ
三
陸
海
岸
の
ほ
ぼ
中
心
に

あ
る
の
が
山
田
町
。
波
穏
や
か
な
山
田
湾
は
、
カ
キ

や
ホ
タ
テ
の
養
殖
が
盛
ん
だ
。
新
鮮
な
海
の
幸
と
マ

ツ
タ
ケ
な
ど
山
の
幸
も
魅
力
だ
。
山
田
町
は
、
幕
末

に
イ
ル
カ
の
追
込
み
漁
が
行
わ
れ
て
い
た
と
い
う
。

　山田湾で育まれたカキやホ
タテ、ウニ、アワビなど貴重
な地域資源があります。この
豊かな自然を利用した漁業体
験や、海から見学できるマリ
ンツーリズムもおすすめです。
海の大切さを学べる、鯨と海
の科学館など見どころ満載。
　鯨やイルカは、調理法がわ
かっている家庭では今も食べ
られています。

山田町とイルカ

鯨と海の科学館
学芸員
和井内 三穂子さん

岩手県下閉伊郡

　

山
田
湾
の
南
側
に
突
き
出
た
船
越

半
島
は
湾
口
が
狭
く
、
イ
ル
カ
追
込

み
漁
に
適
し
て
い
た
。
湾
に
面
し
た

半
島
の
く
び
れ
た
小
さ
な
湾
が
大
浦

で
、
か
つ
て
集
落
を
あ
げ
て
イ
ル
カ

漁
を
行
っ
て
い
た
。

　

１
７
４
１（
寛
保
元
）年
の『
乍
恐
奉

指
上
口
上
之
事
』で
、
新
た
に
イ
ル
カ

漁
に
参
入
す
る
も
の
が
現
れ
た
た
め
、

大
浦
と
船
越
の
肝
入
が
大
槌
の
代
官

所
へ
訴
え
た
こ
と
が
わ
か
る
た
め
、

こ
れ
以
前
か
ら
イ
ル
カ
漁
が
行
わ
れ

て
い
た
よ
う
だ
。

　

大
槌
の
前
川
家
は
盛
岡
藩
の
御
用

商
人
で
漁
業
と
貿
易
で
財
を
成
し
た
。

１
７
６
４（
明
和
元
）年
の

藩
に
納
め
る
税
金
を
記
し

た『
三
閉
伊
魚
類
五
十
集

物
拾
分
一
役
立
覚
』」、
イ

ル
カ
１
本
に
付
き
30
文
と

定
め
て
い
た
。

　

１
９
１
７（
大
正
6
）年
ご
ろ
、
大

槌
町（
現
在
・
上
閉
伊
郡
）の
吉
里
吉

里
部
落
が
、
千
葉
県
か
ら
優
秀
な
漁

師
を
招
い
て
操
業
を
試
み
た
の
が
突

棒
漁
の
始
ま
り
と
言
わ
れ
て
い
る
。

　

１
９
２
１（
大
正
10
）年
に
な
る
と

イ
ル
カ
の
水
揚
げ
頭
数
と
金
額
を
掲

載
す
る
よ
う
に
な
り
、１
９
２
４（
大

正
13
）年
の
上
閉
伊
で
は
１
７
７
６

頭
２
万
６
０
４
３
円
、
下
閉
伊
で
は

４
頭
10
円
と
な
っ
て
い
る
。
上
閉
伊

の
捕
獲
数
が
圧
倒
的
に
多
い
の
は
、

ラ
ッ
コ
や
オ
ッ
ト
セ
イ
漁
に
使
う
猟

銃
を
イ
ル
カ
漁
に
導
入
し
た
か
ら
だ

が
、
１
９
５
８（
昭
和
33
）年
に
猟
銃
に

江
戸
時
代
の
山
田
湾
は

イ
ル
カ
追
込
み
漁
が

盛
ん
だ
っ
た
と
こ
ろ

よ
る
イ
ル
カ
漁
は
禁
止
さ
れ
た
。

　

岩
手
県
突
棒
漁
業
組
合
の
事

務
担
当
の
佐
藤
司
朗
さ
ん
に
よ

る
と
、
組
合
員
は
八
戸
に
隣
接

す
る
久
慈
か
ら
釜
石
ま
で
で
35
、

6
名
。
そ
の
内
、
山
田
町
は
12
、

3
名
、
大
槌
町
で
は
2
、
3
人
が

組
合
に
加
盟
。
最
盛
期
は
１
９

９
８（
平
成
10
）年
ご
ろ
で
、
組

合
員
は
２
０
０
人
ほ
ど
い
た
そ

う
だ
。
佐
藤
さ
ん
は
、「
現
在
、

実
際
に
突
棒
漁
を
し
て
い
る
人

は
少
な
い
の
で
は
な
い
か
」と
言

う
。
突
棒
漁
は
、
夏
は
カ
ジ
キ
、

12
月
か
ら
２
月
初
旬
は
三
陸
沖

で
イ
ル
カ
漁
を
行
う
。
捕
獲
す

る
の
は
リ
ク
ゼ
ン
イ
ル
カ
に
限

定
、
1
日
に
10
頭
ま
で
と
制
限

さ
れ
て
い
る
そ
う
だ
。
最
近
は

不
漁
が
続
き
、
カ
キ
の
養
殖
な

ど
兼
業
す
る
人
が
多
い
と
い
う
。

　

捕
獲
し
た
イ
ル
カ
は
大
槌
漁

港
に
水
揚
げ
さ
れ
、
解
体
を
行

う
水
産
加
工
業
者
2
社
を
通
じ

て
地
元
の
鮮
魚
店
や
ス
ー
パ
ー

の
店
頭
に
並
び
、
静
岡
県
の
沼

津
魚
市
場
や
清
水
魚
市
場
な
ど

に
送
ら
れ
る
。

捕
獲
し
た
イ
ル
カ
は

大
槌
の
水
産
加
工
会
社
を
経
て

食
文
化
の
あ
る
静
岡
へ

イ
ル
カ
突つ

き
ん
ぼ
う棒
漁
は

千
葉
漁
民
か
ら

技
術
が
伝
わ
っ
た

マッコウクジラとミンククジラの骨格標本。マッコウクジ
ラは戦後から1987（昭和62）年まで山田町で捕鯨を行っ
ていた、日東捕鯨が昭和62年に釜石沖で捕獲したもの

山田町織笠地区、龍泉
寺の山門脇にある「いる
か供養塔」。1994（平成
4）年に織笠漁業協同組
合が建立した

1円形2階建ての科学館。
外壁に2011（平成23）年
3月11日の東日本大震災
の津波の高さが記されて
いる2エントランスには
マッコウクジラの等身大
の模型が。2階から1階
までスロープで下り、浅
瀬から深海まで順を追っ
て展示されているのでわ
かりやすい3右の銃は、
日東捕鯨から寄贈された
三連式捕鯨銃だ

沿岸で最大のショッピン
グセンター１階にある

イルカを扱
っているの
は大槌で２
社あり、そ
の内の１社

P14参照

体重100kg
ほどのイル
カの心臓

鯨の刺身￥1180 1刺身用や煮物用の鯨のブロックも販売2生
け簀があり、ホタテやカキなども手に入る

3三陸沿岸道路山田ICからすぐ4生
産者の顔写真を展示している店内

居酒屋寿司ささき
漁師さん直送の食材が人気

山田産の新鮮な魚介類を中心にした寿司
が評判の店で、手頃な価格のランチも用
意。串焼きやフライなどの単品メニュー
も豊富にあり、居酒屋グルメも楽しめる。
イルカの漁期になると、漁師さんから直
接仕入れるイルカ料理がメニューに登場。

住下閉伊郡山田町川向町9-10
☎ 0193-82-5295
時 11:30～13:30、17:00～
21:30

休 月曜
交陸中山田駅から徒歩5分
P あり

道の駅やまだ「おいすた」
週末は鯨の握り寿司が登場

2023（令和5）年7月にオープンした道の
駅。カキやホタテ、ホヤなど山田湾で捕
れた新鮮な魚介類や野菜、おみやげを
販売。生け簀もあり、活魚や貝類も充実。
鯨の赤身のブロックやその場で食べら
れる刺身やユッケなども扱っている。

住下閉伊郡山田町山田第5地割66-1
☎ 0193-65-6631
時 9:00～18:00
休 元旦
交盛岡駅から車で２時間30分
P あり

や
ま
だ

1山田湾の右手奥が賀露ヶ岳のある船越半島。対岸は明神崎で湾口の
幅は1kmほど。イルカは手前のオランダ島方面に進入してくるので、進
路を断つように網を張り大浦湾に追い込んだ。右手の丘の向こうが大
浦湾2大浦にある賀露ヶ嶽神社の懸魚（アクリル板下）にイルカの彫刻が

鯨と海の科学館
鯨を通じて海を学ぶ科学館

穏やかな山田湾の波打ち際から身近な
魚や磯の生物など豊かな三陸の海を体
感しながら学べる科学館。ゴールのハイ
ライトは、鯨が住む3000mの深海を表
現。「生命のみなもと」「三陸の海」など
の映像での紹介もあり、大人も楽しめる。

住下閉伊郡山田町船越7-50-1
☎ 0193-84-3985
時 9:00～17:00（入館は16:30まで）
休火曜
￥大人300円、高校生・学生200円、
小・中学生150円

交岩手船越駅から徒歩約10分
P あり

1店舗は震災で流され、
仮設店舗で営業しなが
ら2020年に国道45号
線沿いでオープン
2落ち着いた店内

3イルカのモツ焼き
￥600（写真は３人前）
リクゼンイルカの内
臓を醤油、酒、ニン
ニクで味を付け、油
で炒めただけ4店主
の佐々木さんが調理

参考文献：岩手県漁業史、山田町史、大槌町漁業史

鯨の良さをもっと広めたいと
くじら専門店「鯨 Jin」をオープン !

鯨のにぎり寿司￥1480
週末に道の駅やまだ「おいすた」で販売

鯨の刺身￥798
ブロックのほか刺身にして卸している

専用車で県内を走っている 三陸大槌 魚よし
三陸の旬の魚介を産地直送

1967（昭和42）年開業以来、「新鮮で美
味しい三陸の旬の魚介類をお客様の台所
へ」をモットーに、自然豊かな海で育っ
た近海物の魚介類や海藻類を中心に販
売している鮮魚店。三陸名産の牛乳瓶入
り生ウニや活ホタテなど、全国に発送も。

住上閉伊郡大槌町小槌27-3-4　
　 シーサイドタウンマスト内
☎ 0193-42-8178
時 9:00～19:00
休 月1回水曜不定休
交大槌駅から徒歩12分
P あり

1加工場内
2イルカの心
臓を味付けし
刺身にする佐
々木さん

住宮古市大通1-4-13
　 （2023年中に移転の予定）
☎ 0193-77-4500
時 5:00～12:00
休 日曜

鯨Jin

3

4

2

1

1

2

2

1

1

2

3

1

2



21 20

鮎
川
親
潮
と
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潮
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世
界
三
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て
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金
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魚
介

類
が
豊
富
な
町
だ
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牡
鹿
半
島
先
端
に
位
置
す
る
鮎

川
は
日
本
の
小
型
捕
鯨
基
地
の
一
つ
。
鯨
食
文
化
が

根
付
き
、家
庭
で
も
鯨
肉
が
よ
く
食
べ
ら
れ
て
い
る
。

　東日本大震災のあとに仕事
で鮎川浜に何回か足を運び、
5年前に東京から移住してき
ました。2020年におしかホ
エールランドが完成。2021
年には、大型捕鯨船も陸上展
示を再開しました。
　牡鹿半島にお越しの際は、
ぜひ産地ならではのおいしい
鯨を召し上がっていただきた
いと思います。

鮎川と鯨

鮎川まちづくり協会
事務局
田中由美さん

宮城県石巻市

4まるで鯨と泳いで
いるようになれる、
迫力満点のシアター
5おしかホエールラ
ンド入口。牡鹿半島
ビジターセンターに
隣接している博物館

11984（昭和59）年に当時鮎川と岩手県
にあった捕鯨会社2社の共同操業により
小笠原諸島父島沖合で捕獲されたマッコ
ウクジラの骨格標本21987（昭和62）年
まで活躍した大型捕鯨船。隣接の公園に
展示され、乗船見学ができる3マッコウ
クジラの鋭い歯。まるで牙のよう

鮎川くじら本舗

おしかホエールランド

鮎川捕鯨の直営店

牡鹿半島の鯨文化が学べる

2隻の捕鯨船を有し、4月から10月にか
けて捕鯨に従事、加工まで一貫して行っ
ている。鯨はナガス、ミンク、イワシ、
ツチの4種類あり、刺身用の鯨肉をはじ
め皮や畝須、ベーコン、缶詰など商品
アイテムが多いのが特徴だ。

鯨と共に歩んできた、牡鹿の町の鯨文
化や歴史について学べる博物館。大き
なマッコウクジラとコククジラの骨格
標本を中心に展示し、海と鯨、鯨と牡鹿、
牡鹿の海の3本がテーマになっている。
大人も子どもも楽しめる。

住石巻市鮎川浜向田1-1
☎ 0225-45-3131
時 10:00～17:00
休 不定休
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車徒歩11分

P あり

住石巻市鮎川浜南地内
☎ 0225-25-6422
時 9:00～16:00
￥ 大人400円、大学・高校生300
円、中学生・小学生200円

休水曜（祝日の場合は翌平日）
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車　P あり

鮎川港前
にあり、
捕鯨砲が
目を引く

牡鹿半島沖で捕獲したミンククジラ。ヒゲクジラの仲間で歯の
かわりにヒゲイタでオキアミなどを海水から漉して食べている

ツチクジラの無
漂 白さらし 鯨
100g300円や
鯨の種類の異
なるベーコンも

鯨の味噌焼定食￥1600
仙台味噌をベースにしたタレに漬
けこんであり、焼きながら食べる

ミンク鯨刺身定食￥1200
石巻の郷土食の鯨の紅白造りがベースになっ
ている。脂身のといと赤身を一緒に味わう

便利なコンビニエンス
ストアに併設している

牡鹿藻バーガー
1個￥500
米粉に藻を混ぜて焼き
上げたバンズは、うっ
すらとしたグリーン。
鯨の竜田揚げとタルタ
ルソースがよく合う。
当分の間は要予約

刺身用の鯨肉の種類も豊富。
100g当たりミンク赤肉350
円、イワシ赤肉400円、ツチ赤
肉250円などがケースに並ぶ
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黄金寿司

海鮮レストランなぎさ

東洋館Rin Café

鯨のいろいろな部位が握りに

ホテルニューさか井の直営店

竜田揚げを挟んだ藻バーガー

金華山の黄金神社から命名した寿司店。
商業捕鯨が禁止になった1986（昭和61）
年から「鯨食文化を残したい」と、寿司
種に鯨を取り入れた。季節によっては
捕れたての鯨が味わえると、鯨寿司を
目当ての観光客も多い。

金華山沖の新鮮な魚介類と鯨料理が味
わえる店。かつて鯨の加工業を行って
いたが、商業捕鯨が禁止になってから
旅館業に業態を変えたという。宮城の
食の牛タン定食1900円やお刺身定食
1400円なども楽しめる。

ヤマザキショップ東洋館併設のカフェ。
地元のスーパーといった店だが、石巻
や鮎川で開催されるイベントにも多く
出店。藻バーガーや鯨のコロ（鯨の皮下
から脂分抜いて乾燥したもの）を使った
コロ汁や鯨メンチを紹介している。

住石巻市鮎川浜南43-1 Cottu内
☎ 0225-45-2104
時 11:00～17:00
休 木曜
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車徒歩3分

P あり

住石巻市鮎川浜南43-1 Cottu内
☎ 0225-25-5422
時 11:00～15:00（LO）
休水曜
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車徒歩3分

P あり

住石巻市鮎川浜湊川68-6
☎ 090-8782-8586
時 9:00～18:00
休 なし
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で鮎川大町下車すぐ

P あり

1鯨寿司￥2000
ミンククジラの赤身肉にといと呼ばれる白い脂身の紅白にぎ
り4貫、さえずり2貫、ベーコン2貫の8貫にお椀と小鉢が付く
2ユッケ丼￥1200
細切りにした鯨の赤身に卵の黄身を混ぜて、自家製のタレを
かけて味わう。さえずりとといが添えられている。小鉢、お
椀付き3ゆったりとくつろげる店内4左から時計回りで鯨の
赤身肉、ベーコン、とい、さえずり5Cottu内の入口

1

2

3 54

P14、15参照

裏表紙参照
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千々松商店外房捕鯨くじら家
鯨の歯を使った工芸品の店地元中学生の絵が鯨の缶詰に

初代は佐賀県唐津出身で、マッコウク
ジラの歯が手に入りやすいと移住して
きた。当初はパイプを製造していたが、
タバコがフィルターになってから作ら
なくなったそうだ。現在3代目で代表的
な印鑑のほか、小物類も作る。

外房捕鯨は千葉県南房総の和田浜が拠
点だが、鮎川事務所がある直営店。ツ
チクジラなどいろいろな鯨の刺身用鯨
肉やベーコンなどのほか、牡鹿半島の
海産物を販売。変わったところでは、鯨
肉が入った2種類の味の鯨のアイスも。

住石巻市鮎川浜南43-1 Cottu内
☎ 0225-45-3311
時 9:00～16:00
休 水曜
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車徒歩3分

P あり

住石巻市鮎川浜南43-1 Cottu内
☎ 0225-44-1054
時 9:00～16:00
休 なし
交 JR石巻駅前からミヤコーバス鮎
川港行で終点下車徒歩3分

P あり

1「鯨の歯は象牙より硬いん
ですよ」という3代目彫士の
千々松正行さん
2細かい作業が続く手彫りの
印鑑は一生モノだ
3印鑑（16㎜丸、79㎜丈）　
　￥220,000（上）
　印鑑・曲がり（15㎜丸、60㎜丈）
　￥55,000（中）
　印鑑・曲がり（12㎜丸、76㎜）
　￥66,000（下）。
彫代、牛皮ケース、送料込み。
歯の中央部分を使うので、長
いものほど値が高い。何年も
使っていると、朱肉が歯に移
り込み、色がとてもきれいに
なるという
4しっぽのペンダント（小）
　￥8,800
5ペンダント￥8,800
6バラのブローチ￥19,800
7価格の手頃なストラップや
鯨のヒゲなどもあり、ショー
ケースを見るだけでも楽しい

1くじらぎょうざ￥480
鯨肉8、豚肉2の割合でキャベツなどの野菜のほか、
豚の背脂と大葉入り
鯨タツタ揚げ￥780
薄めにカットした鯨肉を自家製のタレに漬け込み油で
揚げている。隠し味にあごだしを使用
2生のさえずりは、塩をして一晩置いてから調理する
3大きな提灯が目印

観光物産交流施設
Cottu内にある

テーブルが
ゆったりと
配置された
店内。個室
もある

鯨のハリハリ
担々麺￥1320

「老鶏」のガラ
をふんだんに
使用。すりゴ
マたっぷりで、
辛味とコクの
ある担 々 麺。
ハリハリ鍋の
ように、たっ
ぷりの水菜と
鯨の竜田揚げ、
鯨焼売が添え
られている

白キクラゲなど珍しい
牡鹿の味覚も手に入る

まるでギャラリーのように配置された缶詰の
数々。1個からギフト用までも購入できる

2017年にオープンした新鮮市場

鯨をイメージした瀟洒な建物

鯨の大和煮デザイン缶￥500
地元の牡鹿中学校の生徒がデザイ
ンしたカラフルなラベルの大和煮

味噌ベースのつち鯨のアイス￥400
醤油ベースのミンク鯨のアイス￥400

　1957（昭和32）年に公開された東
映映画で、当時鮎川に拠点があった
マルハニチロが捕鯨船や工場など撮
影場所を全面
的に提供。モ
ノクロ映画だ
が、石巻の盛
り場の様子や
鮎川の鯨まつ
りも盛り込ま
れ、昭和30年
代の鮎川にタ
イムスリップ
できる。「Prime 
Video」や「東映
オンデマンド」
にて見放題配
信中だ。

　石巻駅前に位置する市役所は、か
つて百貨店だったところ。2階以上
が市役所で1階はスーパーマーケッ
ト。駅前の入口から入ってすぐのと
ころに観光案内所があり、石巻の銘
菓や地酒、鯨や金華サバなどの缶詰
などがそろう。

捕鯨地鮎川を舞台にした
高倉健主演の映画「鯨と斗う男」居酒屋わきあいあい

手頃な価格で楽しむ鯨料理

10年ほど前に「石巻に何があるか」と観
光協会で話し合いの結果、白羽の矢が
立ったのが鯨だった。試行錯誤をしなが
らレシピを考案。今は店の看板メニュー
にもなっている。仕入れの具合でツチク
ジラかミンククジラを使用。

住石巻市鋳銭場3-19 秋田屋ビル2F
☎ 0225-96-9545
時 17:00～21:00（LO）
休日曜
交 JR石巻駅から徒歩1分
P なし

公開時のポスター

「鯨と斗う男」1957年公開　©東映
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中国料理 揚子江
「医食同源」がコンセプト

辣油、芝麻醤、甜麺醤などの中国調味
料は自家製の本格四川料理店。2007（平
成19）年、「全国鯨フォーラム」を石巻
で開催するため、鯨のスペシャリスト
と共に開発した石巻鯨焼売1個143円も
ある。

住石巻市不動町2-1-1
☎ 0225-96-1717
時 11:30～20:30（LO）
休水曜
交 JR石巻駅前からタクシーで約6分
P あり

いしのまき元気いちば
石巻の旬が一堂に集まる

県内160社、市内100社以上、アイテム数
1700を超える品ぞろえが評判だ。鯨コー
ナーでは心臓、鹿の子、尾の身など鯨の
希少部位肉が多くあり、遠方からの客も
多い。2階では鮮度が自慢の魚介類ふん
だんの料理が食べられる食堂もある。

住石巻市中央2-11-11
☎ 0225-98-5539
時 物販9:00～19:00
　食堂11:00～20:00（LO、閉店時
間は曜日や季節により変更あり）

休なし
交 JR石巻駅前からミヤコーバス元
気いちば行で、いしのまき元気い
ちば前下車すぐ　P あり

木の屋石巻水産直売所
缶詰マニア必見!!

1957（昭和32）年創業の木の屋石巻水
産は、鯨肉の行商から始まったという。
缶詰工場に併設された直売所では、石
巻や女川に水揚げされた新鮮な魚介類
の缶詰や鯨の加工品が並ぶ。直売所限
定の缶詰もあり、要チェック。P14参照

住遠田郡美里町二郷字南八丁2-2
☎ 0229-87-5593
時 10:00～16:00
休 月曜、お盆、年末年始
交 JR石巻駅から石巻線小牛田駅で
東北本線に乗り換え、鹿島台駅下
車。タクシーで約10分

P あり

1ローストホエール丼￥1100
ニンニクの効いた自家製ソースをかけ
て味わう。小鉢、味噌汁付き2鯨の缶
詰も豊富に並ぶ1階の店内3業務用の
鯨の竜田揚げや尾の身などもある

2

3

1

駅近だから駆け込みOKだ

住石巻市穀町14-1 市役所1F
☎ 0225-24-6228
時 8:30～17:00
休 12月29日〜1月3日
交 JR石巻駅前からすぐ　P あり

おみやげの買い忘れも大丈夫
石巻駅前の観光案内所

P15、26参照

鯨
と
斗
う
男



能登沖で捕れる「能登ふぐ」料理と
知る人ぞ知る「鯨料理」が味わえる店

鯨の料理コース￥6600
赤身と白皮の刺身、ウネスの握り、
さえずりベーコン、竜田揚げ、カ
ツ、ハリハリ鍋など存分に鯨が味わ
える。珍味として人気があるのは「白
皮の唐揚げ」。サクサクした食感と
香りが絶妙な一品に仕上がっている

　創業90年の丸山料理店
は、地元の食材をふんだんに
使ったコース料理で知られる
店。年間を通じて輪島や宇出
津に水揚げされる、天然ふぐ
のコース料理が手頃な価格
で楽しめると一番人気だ。
　冬場の定置網で混獲され
る鯨をコース料理として10
品ほど提供。「宇出津に鯨が

揚がった」と聞くと、鯨料理
を目当てのお客の予約が多く
なるという。

住 輪島市門前町広瀬口1
☎ 0768-42-0221
時 前日までの完全予
約制

休不定休
交 輪島市街から車で30分
P あり

丸山料理店

25 24

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
。

　富山湾に面した宇出津港は
大型定置網が盛んで、季節ご
との新鮮な魚が魅力な港町で
す。寒い季節になると大型定
置網にミンククジラが混獲さ
れる時もあり、冬のご馳走に
なります。
　宇出津にお出かけの際は、
イカの魚醤いしりを使った料
理や鯨の皮部分の酢味噌など
の郷土料理も楽しめます。

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286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、年末年始
￥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

うみとさかなの科学館
館長
石崎  徹さん

う
し
つ

1鯨の味噌焼き￥700（右上）
波皮ベーコンとさえずり￥1000

（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￥700
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

鯨コース￥6600
手前右から時計回りで鯨の焼き物、刺身、波皮（うねす）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
築120年の網元の家を改築

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12000円。

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

居肴屋 風来坊
包丁持参で解体現場まで行く

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。

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

9割以上が宇出津港産鮮魚

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 ￥4000～
7000

紙子鮮魚

かくだストア
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
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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

千葉県銚子の万
祝人形、高知県
の土佐鯨車など
の 玩 具 や 工 芸
品、捕鯨砲で使
う銛などさまざ
まな資料を展示

駅前の道路を挟んだ真向かいにあり、部屋食なの
で落ち着いて鯨料理が楽しめるのがいい

鯨のフルコース￥5500（2名～）
畝須ベーコン、百尋の塩ゆで、くじらの
たれ、尾羽の辛子酢味噌、刺身、揚げ物、
寿司、南蛮漬け、ハリハリ鍋、焼き肉な
どが付き、鯨好きにはたまらないコース
になっている。ツチ、ニタリ、ミンクな
どいろいろな種類の鯨と部位が味わえる。
左の揚げ物はツチクジラのカツと竜田揚
げで、下味が付いているのでそのままで

くじらみそ￥594
白飯や豆腐にのせて
食べても美味しい

くじら肉まん￥400
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
￥200
鯨肉と豚肉が入
ったコロッケ

ごろっと鯨肉WA・O!
カレー￥648
和田名産「つちくじら」
をたっぷり使ったスパ
イシーなカレー

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

くじら畝須ベー
コン￥648
脂と赤身のバラ
ンスがいい、ニタ
リクジラの畝須
部分のベーコン

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￥880
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￥715
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

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
☎ 0470-47-3100
時 直売所9:00～17:00
　 食事処10:00～15:30（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

左側が直売
所、右側が
食事処、中
央に鯨の情
報が満載

1

2

民宿じんざ
鯨を存分に味わえる

1965（昭和40）年創業の民宿。先代が「鯨
食文化研究会」の会長を務めたころから
鯨のフルコースを提供。７、８月は、和
田にツチクジラが水揚げされることが多
く、生で味わえるのも地元ならでは。部
屋が空いていれば食事だけでも可能だ。

住南房総市和田町仁我浦600-4
☎ 0470-47-2252
時 要予約
休なし
交 JR和田浦駅から徒歩１分
P あり

くじら天ぷら￥648
下味を付けた鯨と大葉を
重ねて天ぷらに３枚入

　1914（大正3）年に捕鯨地和田
で創業、5年前に現在地へ移転。
看板商品はさざえ最中1個170
円、「鯨が揚がった」に語呂を合
わせて作った「くじらあげまん」
がヒット商品に。カリッとした
表面は黒糖風味で、中は北海道
十勝産小豆の餡がたっぷり。

盛栄堂
住南房総市安馬谷1984
☎ 0470-29-7039
時 9:00～18:00
休 月曜
交冨浦ICから車で25分
P あり

くじらあげまん1個￥160

3
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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 10:00～14:30(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」。時間をかけ
て煮込んだ大和煮は、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、フワッとしてでんぶのよう。鯨の竜田揚
げ弁当1000円や鯨の卵とじ丼900円もある。

くじら弁当¥1100（1日30食限定）
予約をすれば、アツアツのお弁当が買
えることも。竜田揚げ弁当は予約のみ

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
￥1000
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￥350
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
￥730
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￥550
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￥750
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
￥750
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 週1回不定休
交 JR館山駅下車すぐ　P 有料P利用

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。
1階の漁協直営の大漁市場では、地元で
水揚げされた新鮮な魚介類や鯨も手に
入る。2階の青倉商店では、鯨メンチ1
個410円や鯨ジャージャー麺1000円な
ど鯨メニューがたくさん。

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、水曜休）

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

漁期の7、8月は生のツ
チクジラが店頭に並ぶ
こともある大漁市場

房州鯨二段そば弁当￥1080
鯨メンチ、竜田揚げなど鯨料理がい
っぱいのそばと組み合わせたお弁当

くじらの串カツ¥400
せん政水産の店頭で販売

鯨ベーコンブロック1980円、
ミンク鯨刺身1020円、鯨皮刺
身ブロック1090円などが並ぶ

P15、22参照

P15、裏表紙参照
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東
京
日
本
の
首
都
・
東
京
は
捕
鯨
地
で
は
な
い
け
れ
ど
、

江
戸
の
昔
か
ら
大
消
費
地
で
あ
る
こ
と
は
変
わ
ら
な

い
。東
日
本
編
有
終
の
美
を
飾
る
の
に
ふ
さ
わ
し
く
、

鯨
専
門
店
を
銘
打
つ
飲
食
店
が
多
い
。「
食
わ
ず
嫌

い
」の
方
た
ち
に
試
し
て
ほ
し
い
食
材
の
一
つ
だ
。

　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223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。通はどぜうなべ
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（土曜は～15:00、
本館は休館）

休日曜、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11:00～20:00
休不定休
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￥3000
ニタリクジラのさらしく
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￥550
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￥1000 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￥1230
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￥780
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

カウンター5
席、テーブル
8席の13人が
入れば満席
のこじんまり
した店。マス
コミで紹介さ
れ、遠方から
も来店客が

大和煮￥500	 （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￥880	（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￥1430	（左）自家製のタレと山椒の香りがたまらない

護摩蕎麦（鯨）￥1700
大豆をそば湯で炊いた汁に黒ゴマなど10種類ほどの具材が入った汁にそばを入れ
て味わう。締めは残った汁にとろろご飯と卵を入れておじやにして二度楽しめる

鯨本皮刺￥1300（手前）
尾の身￥6000（左）
鯨赤身刺￥1300（上）
イワシクジラの本皮、ナガス
クジラの尾の身、ニタリクジ
ラの赤身で尾の身と赤身の握
り付き。写真はそれぞれ1人前
を大皿に盛り込んだもの

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

亀戸・養生料理　高の

20種近くの鯨の部位がそろう

日本一の酒と肴を出す

挽きぐるみ10割そばの店

捕鯨地を擁す仙台の鯨料理店を閉め、
東京で創業して13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
がら鯨の良さをPR。鯨を知り尽くした、
店主の鯨料理が魅力の専門店だ。

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。20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。

養生（健康維持のため食材に配慮）そばが
看板料理。イノシシ、シカなどのジビエ
のほか、海のジビエと言われる鯨とそば
とのマリアージュ護摩蕎麦が味わえる。
石臼で挽いてから打つそばは酒がつなぎ
で、1日30食限定だ。早朝から楽しめる。

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17:00～21:00（LO）　休日曜・祝日
交 JR新宿駅から徒歩7分　P なし

住江東区亀戸2-6-1 亀戸二丁目団地内
☎03-6676-9055
時7:00～17:00（土・日曜は9:00～）
そばが無くなり次第終了　休月曜

交JR亀戸駅北口から徒歩6分
P 有料P利用
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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、
	 17:00～23:00（LO）
休日曜、祝日
交JR新橋駅から徒歩7分　P なし

くじらストア本店
24時間営業の鯨肉専門店

母船式捕鯨と鯨肉販売を行っている共
同船舶が「高たんぱく、低脂肪、低カロ
リーとヘルシーな鯨肉を手軽に食べて
ほしい」と自販機を設置。ほかに大井町
店（品川区）、糀谷店（大田区）、横浜元
町店、大阪駅前店（梅田）の4店舗を展開。

住中央区月島1-21-4
☎なし
時24時間
休なし
交東京メトロ有楽町線月島駅から徒
歩3分

P なし

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。13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11:00～14:00
休木曜
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

たかはし屋
お値ごろな鯨料理が魅力

築地で鯨肉の卸業を営んでいる人が友人
という縁で、2000（平成12）年に鯨料理
の店をオープン。特別価格で仕入れられ
る利点を生かし、その分お客に低価格で
提供している。いろいろな部位とさまざ
まな鯨料理が味わえると人気の店だ。

住大田区蒲田5-46-9
☎ 03-3732-5228
時17:00～22:00
休日曜、祝日
交JR蒲田駅東口から徒歩5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）、土日祝は
15:00〜20:30（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￥2300（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￥880（左）
と鯨からあげ￥1100（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
凍ったニタリクジラ
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
ニタリクジラの赤身
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

ランプに吊るされたク
ジラヒゲが楽しい店内

自慢の鯨肉に丁寧
に包丁を入れる店
主の高橋さん

晩酌セット￥1250
赤身刺身、ベーコン、おばけ、竜田
揚げと飲み物がセットで晩酌に◎

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

赤身（250g）1500円、本皮（120g）1000円、尾の身（120g）
3000円、竜田揚げ（150g×2）1000円、ステーキ（90g×
2）1000円などがある。月島もんじゃストリートにある

捕鯨シーンの大迫力の写真も展示

尾の身ハーフ￥650（手前）、もちくじら￥1200（左上皿
の右側）もちくじらは、湯がいた本皮を酢味噌で味わう。
さえずり￥1200（左上皿の左側）、鯨の佃煮（右上）は尾の
身の端肉が出た時に作り、無料で提供している

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スパイシー ホエー
ルカレー￥950
10種スパイスで味付
けしたスパイシーな
鯨肉を、くじらキー
マカレーの上に乗せ
た鯨onくじらカレー
2くじらスパイシー
揚げ￥500
ご飯とおかずが付い
たお弁当は750円
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￥950
牛肉のステーキに負けないおいしさだ。プラス
200円で、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

鯨ステーキ
1本￥500
日本在住の外
国人ユーチュ
ーバーが鯨ス
テーキを紹介
してから観光
客がこれ目当
てに来店。1日
に2、300本
を販売する

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
人は鯨ステーキが大好物という

　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。

P15参照

鯨の大和煮￥650
鯨の赤身と筋肉を時間をかけて煮込
んだもの。酒の肴にぴったりな一品
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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￥
638。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¥650
大衆食堂 柳月
☎042-541-0504／
10:00～14:00、
16:00～19:00／木曜休

　
「
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
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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¥250、黒
糖羊羹をサンドした
くじら物語¥200
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¥130
パティスリー プルク
ワ パ?
☎042-545-0972／
10:00～19:00／火曜、
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

　
「
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
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鯨専門店ならではの鯨専門店ならではの
いちおしユッケいちおしユッケ
E

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 ¥1100ユッケ ¥1100

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！

37 36

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

G 野毛 かつ半
は ん

Bみ か さH 村 田 家C大
だ い

  門
も ん

Dおでんと鯨
咲良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。

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。

横浜市内に趣向を凝らした
飲食店3店舗を展開する店
の一つ。「若い人に鯨のお
いしさを知ってほしい」と、
はしご酒の町、野毛に2023

（令和5）年にオープンした。
鯨ベーコンのネギまみれ
480円などもあり、神奈川
の地酒と共に楽しみたい。

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。

住横浜市中区野毛町2-83
☎ 045-231-3739
時 11:00～21:00（LO20:30）
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 17:00～23:00（土曜12:00～）、  
    日曜・祝日12:00～22:00
休 月曜（祝日の場合は翌日）、第1・3火曜
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2-65
☎ 045-231-3619
時 11:30～14:00、17:00～
21:30

休 日曜
交 JR桜木町駅から徒歩6分
P なし

住横浜市中区野毛町1-42
☎ 045-231-5669
時 17:00～22:30
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2-35-4
☎ 045-334-7222
時 17:00～23:00（土曜15:00～）、
日曜・祝日15:00～22:00

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
P なし

住横浜市中区宮川町2-29
☎ 045-253-3760
時 17:00～22:00
休 水曜、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

野毛町
（2）

宮川町（2）

平
戸
並
木
道
路

ちぇるる
野毛

ウィンズ
横浜

宮川橋

長者橋

横浜
にぎわい座

桜木町
ぴおシティ

ブリーズベイ
ホテル

野毛中央通

野毛本通

野毛3丁目

宮川町3丁目

横浜市営地下鉄ブルーライン

野
毛
小
路

B野毛
かつ半

Iおでんと鯨
咲良

C村田家
D大門

A一千代

桜木町駅桜木町駅

日ノ出町駅日ノ出町駅

F居酒屋
横浜すきずき

Hみかさ

E横濱
くじら

Gパリ一いち

I
最初は塩とゴマ油に付けて
レバ刺し風にして味わい、
次はタマネギとニンニクと一
緒にタタキ風で味わいたい

極上生鯨刺し極上生鯨刺し ¥780 ¥780

H
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 ¥1100くじら焼きしゃぶ ¥1100

G
「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くじらのたれ ¥990

C
すりおろしタマネギにほん
の少しカレー粉を加え、鯨
を漬け込んでからフライに。
定食は1000円とお値頃

くじらフライ ￥800くじらフライ ￥800

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 ¥1350合盛 ¥1350

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くじらステーキ ￥930

F
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竜田揚げ ¥638

F

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2-77-1
　 NICハイムリビュレット野毛2F
☎ 045-231-0088
時16:30～23:00（金曜～23:30）、
　 土曜15:30～23:30（日曜13:00～）、
　 祝日16:00～23:00
休 火曜不定休
交 JR桜木町駅から徒歩5分　P なし

居酒屋
横浜すきずき 横濱くじら

くじらの刺身をくじらの刺身を
お酒のアテにお酒のアテに

隠
し
味
は
カ
レ
ー
粉

隠
し
味
は
カ
レ
ー
粉

こ
れ
で
旨
さ
倍
増

こ
れ
で
旨
さ
倍
増

柔
ら
か
く
て

柔
ら
か
く
て

と
っ
て
も
ジ
ュ
ー
シ
ー
♪

と
っ
て
も
ジ
ュ
ー
シ
ー
♪

表
面
こ
ん
が
り
、

表
面
こ
ん
が
り
、

中
は
レ
ア
の
ス
テ
ー
キ

中
は
レ
ア
の
ス
テ
ー
キ

咲良女将の
内藤基子さん

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！ 

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。

子どもも大人も子どもも大人も
魅了するおいしさ魅了するおいしさ

生
の
鯨
は

生
の
鯨
は

刺
身
が
一
番
！

刺
身
が
一
番
！

く
せ
に
な
る

く
せ
に
な
る

く
じ
ら
ジ
ャ
ー
キ
ー

く
じ
ら
ジ
ャ
ー
キ
ー

みかさ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。

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。

一
千
代
３
代
目
店
主
の

関
口
誠
一
さ
ん

ふぐ、鰻、鯨が名物
料理。鯨は刺身、竜
田揚げ、さえずりな
ど野毛ならではの値
段で提供しています。

大門2代目女将の
三井富子さん

赤
身
肉
と
皮
の

赤
身
肉
と
皮
の

紅
白
の
色
が
艶
や
か

紅
白
の
色
が
艶
や
か

貴重な生の鯨を使っ
ているのでお刺身が
おすすめ。美味しさ
を知ってほしいので
価格も抑えています。

村田家２代目女将の
藤澤立子さん

横濱くじら4代目店主の
木下博子さん
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横
須
賀

東
京
湾
と
相
模
湾
に
面
し
た
三
浦
半
島
の
中
核
都
市
。

幕
末
の
ペ
リ
ー
来
航
後
、
江
戸
防
備
の
拠
点
と
し
て

造
船
所
を
設
置
す
る
な
ど「
軍
港
都
市
横
須
賀
」の
誕

生
の
契
機
と
な
っ
た
。
海
上
自
衛
隊
や
在
日
米
海
軍

基
地
と
な
っ
た
今
も
、多
く
の
近
代
化
遺
産
が
あ
る
。

　東は東京湾、西は相模湾に
囲まれた横須賀は幕末以来の
海の玄関口。横須賀製鉄所か
ら名を変え1871（明治4）年に
完成した横須賀造船所では、
官営工場の機械も製造され、
日本の近代化に貢献しました。
　古くからイワシ漁が盛んで
鴨居のイワシ料理が名物です。
戦後は長浦に南氷洋捕鯨の基
地が設けられたんですよ。

横須賀と鯨

横須賀市自然・人文博物館
学芸員・主査
萩原清司さん

神奈川県横須賀市

　

北
条
氏
に
仕
え
た
三
浦
出
身
の
三

浦
浄
心
は
、
江
戸
初
期
の
世
相
や
出

来
事
を『
慶
長
見
聞
集
』と
し
て
ま
と

め
て
い
る
。

　

そ
の
中
に「
文
禄
の
頃（
１
５
９
２

～
96
年
）、
間
瀬
助
兵
衛
と
い
う
尾
州

の
鯨
突
き
名
人
が
相
模
三
浦
に
来
た

の
が
契
機
と
な
り
、
関
東
諸
浦
か
ら

も
三
浦
に
来
て
毎
年
百
、二
百
の
鯨
を

突
く
の
で
24
、
5
年
で
捕
り
尽
く
し
、

今
よ
り
後
の
世
に
鯨
は
絶
え
果
て
る
」

と
記
し
て
い
る
。

城ヶ島が一望できる三崎西
浜の高台にたたずむ、西浜
地蔵堂境内にある「くぢら
塚」。1834（天保5）年2月
12日、施主宇八ほか宗右衛
門、権助、七右衛門の3人
の名が刻まれている。海難
者の供養碑と並んでいる

1県立観音崎公園の一角にある
博物館。眼下にたたら浜が広が
る2海岸美化活動のコーナー。
海岸で拾った貝殻で作ったシー
ボンアート、大きな地球の真下
には海岸に打ち上げられる、サ
ンダル、ボールなどさまざまな
人工物を展示している

1鯨の刺身5点盛￥4950（手前）、
鯨の竜田揚げ￥1150（左上）、さ
らし鯨￥1150（右上）。刺身はベー
コン、さえずり、鹿の子など2鯨ユッ
ケ￥15003生け簀の廃材を活用し
たテーブルや椅子がある店内

1955（昭和30）年頃の大洋漁業横須賀工場
（横須賀市立中央図書館郷土資料室提供）三浦の海などに漂着したイルカ類の骨格標本。学芸部長山田さんの手作りだ

1867（慶応3）年、横須賀製鉄所建
設中にナウマンゾウの下顎の化石
を発見。2階のエントランスでは
ナウマンゾウが出迎えてくれる

　

日
本
で
初
め
て
鯨
を
銛
で
突
い
て

捕
獲
す
る
、
古
式
捕
鯨
は
愛
知
県
知

多
半
島
先
端
に
位
置
す
る
師
崎
が
発

祥
と
伝
え
ら
れ
て
い
る
。
徳
川
家
康

の
配
下
で
師
崎
の
捕
鯨
を
指
導
し
た

と
言
わ
れ
る
千せ

ん

賀が

重し
げ

親ち
か

は
、
師
崎
水

軍
の
武
将
。
秀
吉
に
よ
り
関
東
に
転

封
さ
れ
た
家
康
に
同
行
し
、
三
崎
に

移
っ
た
。

　

１
６
０
０（
慶
長
5
）年
、
重
親
は

家
康
の
命
で
師
崎
に
戻
り
、
尾
張
藩

初
代
藩
主
徳
川
義
直
の
家
臣
に
な
り

御
船
方
奉
行
を
務
め
た
。
ま
た
、
重

親
は
鰯
漁
を
習
得
さ
せ
る
た
め
に
、

師
崎
の
漁
師
を
三
崎
に
派
遣
し
て
い

る
。
師
崎
と
三
崎
の
漁
師
は
、
江
戸

時
代
か
ら
親
交
が
あ
っ
た
よ
う
だ
。

　

１
８
８
４（
明
治
17
）年
に
横
須
賀

鎮
守
府
が
設
置
さ
れ
、
数
多
く
の

海
軍
の
教
育
機
関
も
設
置
。
呉
2

校
、
舞
鶴
1
校
と
比
較
す
る
と
、
横

須
賀
長
浦
港
周
辺
に
は
8
校
も
設
置

さ
れ
、
軍
港
都
市
横
須
賀
と
し
て

の
機
能
を
誇
っ
た
。
１
８
９
３（
明

治
26
）年
海
軍
機
関
学
校
、１
９
０
７

（
明
治
40
）年
に
は
海
軍
砲
術
学
校
と

海
軍
水
雷
学
校
な
ど
が
開
校
し
た
。

　

戦
後
、
横
須
賀
本
港

を
中
心
に
ア
メ
リ
カ
海

軍
に
接
収
さ
れ
た
が
、

長
浦
港
の
日
本
海
軍
施

設
は
接
収
を
免
れ
た
。

１
９
４
７（
昭
和
22
）

年
、
下
関
に
本
社
を
持

つ
大
洋
漁
業（
現
マ
ル

ハ
ニ
チ
ロ
）の
捕
鯨
基

地
と
し
て
長
浦
港
使
用

が
許
可
さ
れ
、
第
一
次
南
氷
洋
捕
鯨

船
団
、
母
船
日
新
丸
、
捕
鯨
船
9
隻

が
長
浦
港
を
出
港
し
た
。
旧
軍
需

部
庁
舎
、
衣
料
倉
庫
な
ど
15
棟
は
、

１
９
８
５（
昭
和
60
）年
ま
で
鯨
肉
加

工
や
油
脂
精
製
を
主
な
業
務
と
し
て

活
用
さ
れ
た
。
工
場
跡
地
は
、
大
洋

ホ
エ
ー
ル
ズ（
現
横
浜
Ｄ
ｅ
Ｎ
Ａ
ベ

イ
ス
タ
ー
ズ
）の
総
合
練
習
場（
現
在

は
追
浜
公
園
内
）と
な
っ
た
。

鰯
漁
で
栄
え
た
三
崎
と

捕
鯨
発
祥
の
師
崎
は

江
戸
時
代
に
技
術
交
流
が
あ
っ
た

軍
港
都
市
横
須
賀
は

戦
後
、
捕
鯨
基
地
が
置
か
れ

食
糧
難
解
消
に
貢
献
し
た

横須賀市文化会館に隣接し、傾
斜地を生かして建てられている

佐島に打ち上げられた、オ
スのコマッコウクジラの頭
骨。体長は3mだったという

1951（昭和26）年、南氷洋捕鯨
母船「日新丸」竣工記念の絵葉
書。包装台紙には全長189.26m
など母船の概要が記載

1鯨ステーキ丼
￥900
金谷からフェリ
ーで運ぶ、ツチ
クジラを使った
ステーキ丼。醤
油ベースのピリ
辛味で、ロース
トしたガーリッ
クが食欲をそそ
る2売店では横
須賀みやげもそ
ろっている

1936（昭和11）年、大洋漁業
南氷洋出漁記念絵葉書。母船
第一日新丸、捕鯨船第三文丸、
鯨の群れなど6枚セット

横須賀 PA（下り線）
横須賀PAで味わう鯨料理

横須賀パーキングエリア（下り線）のフー
ドコートと売店は、久里浜港と金谷港を
結ぶ東京湾フェリーが運営。フードコー
トでは南房総市の外房捕鯨が捕獲した、
珍しいツチクジラを使った料理が味わえ
ると人気だ。売店では鯨ハムなども。

住横須賀市平作4-847
☎ 046-850-1377
時 7:00～19:00
休 無休
交朝比奈ICから車で約15分
P あり

帆船をモチー
フにしたテー
ブル席が中心
の明るい店内。
売店もある

ログハウス風の建物

くじら竜田揚げ定食￥850
ツチクジラの竜田揚げだ

鯨竜田揚げ定食￥880
ご飯と味噌汁が付く

1階の生命の歴史コーナーに展示されている、ナ
ガスクジラ類の脊椎骨の化石。久里浜の約7000
年前の縄文海進の頃の地層から出土したもの

鯨料理 連
横須賀唯一の鯨料理専門店

三浦半島に鯨料理専門店がないと、2001 
（平成13）年にオープン。以来、珍しさ
もあって地道に客数を伸ばしてきた。メ
ニューは本日のおすすめが中心だが、鯨
の小腸や胃袋、食道、睾丸など珍しい部
位もある。冬場はハリハリ鍋も登場する。

住横須賀市大滝町1-30
　 本田ビル1階
☎ 046-827-4745
時 17:00～23:30
休 木曜～土曜のみ営業
交京急線横須賀中央駅から徒歩6分
P なし

コーラル
船を待つ間に鯨料理を

久里浜港と金谷港を40分で結ぶ、東京
湾フェリー久里浜港ターミナル内のレ
ストラン。久里浜港を夕方出港して金
谷港を往復する、飲み放題のサンセッ
トクルーズが人気で鯨の竜田揚げも登
場。7月中旬から8月末頃まで開催する。

住横須賀市久里浜8-17-20
☎ 046-835-0241
時 10:00～14:00（土日、祝日は
　 9:00～15:00）
休無休（フェリー欠航時は休業）
交 京急線京急久里浜駅またはJR久
里浜駅から野比海岸行バスで、東
京湾フェリー下車すぐ　P あり

鮮魚専門店 山助
鮮度が自慢の魚介類が並ぶ

横須賀モアーズシティ地下1階の鮮魚専門
店。北海道から九州まで産地のわかる鮮
魚をはじめ、寿司盛合せ、海鮮丼なども
販売。対面販売なので美味しい食べ方を
教えてもらったり、魚の下処理もしてもら
える。入荷があれば刺身用の鯨も扱う。

住横須賀市若松町2-30
☎ 046-21-4484
時 10:00～21:00
休 横須賀モアーズシティに準ずる
交京急横須賀中央駅からすぐ
P あり

1鮮魚の種類が多く並ぶ、広々した店
内。鮮魚は三枚おろしなどもしてくれ
る2くじらベーコン1780円とミンクク
ジラ赤身刺身用は100g当たり754円。
刺身用はすぐに売れてしまうとか

よ
こ
す
か

長浦港から出港する捕鯨船に向かう
乗組員たち。1964（昭和40）年ごろ（横
須賀市立中央図書館郷土資料室提供）

横須賀市自然・人文博物館

観音崎自然博物館

日本の幕開けがよくわかる

触れて学べる体験型博物館

東京湾と相模湾に挟まれた三浦半島の自
然、ペリー来航から始まった日本の近代
化など、自然館と人文館に分けて展示し
ている。横須賀製鉄所と日本の近代化や
三浦半島の漁業や暮らしなどの資料を展
示。横須賀を観光する前に立ち寄りたい。

1953（昭和28）年に開館した、珍しい民
営の博物館。東京湾集水域と三浦半島の
自然をテーマに里山から淡水域、河口、
海岸、海とわかりやすく展示している。
海岸美化活動を通じて集めた漂着物も展
示しているのがおもしろい。

住横須賀市深田台95
☎ 046-824-3688
時 9:00～17:00
休 月曜（祝日の場合は翌日）
￥無料
交京急横須賀中央駅から徒歩10分
P あり

住横須賀市鴨居4-1120
☎ 046-841-1533
時 9:00～17:00（入館は16:30まで）
休月曜（祝日の場合は翌日、7月～8
月は無休）

￥大人500円、小・中学生300円、
幼児（4歳以上）100円

交 京急線浦賀駅から観音崎行バスで
「腰越」下車、徒歩7分
P あり

参考文献：『新横須賀市史-資料編・近現代』（横須賀市）、『三浦半島の史跡と伝説』（暁印書館）、『軍港都市横須賀』（吉川弘文館）

小さいのはイワシクジラのヒゲ。
大きいヒゲはナガスクジラ

1

1

2

2

3

1

2

2

1



ホエールウォッチングから洋上調査まで、プロ
ユースにも使える内容で、鯨種ごとにわかりや
すく紹介。本文148ページ、東京大学出版会発行

読者アンケート

アンケートにご回答いただいた方から毎月抽選で、
ご希望の賞品をプレゼントします。

C 日本鯨紀行 西日本編＋北前船と鯨
   毎月60名

【応募要項】
・当選者の発表は、賞品の発送をもって代えさせていただきます。
・アンケートはおひとり様１回限りとさせていただきます。
・賞品のお届け先は国内に限ります。お届け先情報の記載がなかった場合、当選は無効とさせて

いただきます。
・応募受付の確認、当選・落選についてのご質問は受け付けておりません。
・ご記入いただいた個人情報は厳格に管理し、外部に提供することはありません。

・ご希望の賞品（A、B、C）
・アンケート回答　・ご住所
・お名前（ふりがな）	 ・電話番号
・性別　・年代

A 新版 鯨とイルカのフィールドガイド
   毎月5名

必 要
事 項

ご回答は
こちら
から！

（応募締切は、賞品が
 無くなり次第終了）

発　行：一般財団法人日本鯨類研究所／企画・編集：㈱プランニングアドゥ／デザイン・印刷：㈱横浜プリント／2023.1031.20000 

石川県
能登町

福島県
会津若松市

鯨ゆかりの地ならではの郷土食
鯨ゆかりの地では、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てきた。
各地で食されている「鯨汁」は函館や松前、八戸では冬の料理。新潟から秋田にかけて
は夏の料理だという。そんな違いもおもしろい。

秋田県
秋田市

宮城県
石巻市

山形県
酒田市

山形県
鶴岡市

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

大隅 清治 監修
笠松 不二男・宮下 富夫・吉岡 基 著／本山 賢司 イラスト

日本近海に生息する鯨のイラストの
下敷きとレシピ付きの小冊子

B 鯨の下敷 ＋ 世界のクジラ料理
   毎月60名

鯨貝
か

焼
やき

塩皮鯨と夏野菜を大きな貝に入れて炊いてい
たので、「鯨のかやき」と呼ぶそうだ。夏にな
ると、居酒屋などの店頭に「くじらかやきあ
ります」の張り紙が。必ずミズという山菜が
入る（撮影協力：和食 お多福）

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.21ホテルニューさか井）

鯨汁
塩皮鯨、ジャガイモ、ナス、
長ネギが入った醤油仕立て

（撮影協力：いな舟）

鯨汁
夏のスタミナ料理で、塩皮鯨とジャ
ガイモやナス、インゲンなどの夏野
菜が入る（撮撮影協力：若葉旅館）

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（p25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（p25民宿・割烹 か
ね八）

鯨汁
会津若松の郷土料理は、北前船と
舟運によって運び込まれた食材が
使われている。塩皮鯨もその一つで、
江戸時代から鯨汁は食されていた

（撮影協力：会津郷土料理 鶴我本店）

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.29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.17らぷらざ亭）

鯨汁
夏の定番の家庭料理。塩
皮鯨、ナスなどの夏野菜
がたっぷり入っている

（撮影協力：元祖くじらや）

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函館さくら家）


