
１ 親 員会の皆 、そして会員の皆

先 はご でした。とても しいクリス

マス 会の とときを ごす事が出来まし

た。ありがとうご いました。

２ 留萌 方 より、１２月

４日に行われた留萌 部 小学校

学 、 学 発 会の出 に しての

状が いております。

羽幌ロータリークラブより、１１月会 と１２月

会 ロ ラムを しました。

幌ロータリークラブより、小 子「ロータ

リーの国 から学んだこと」と「とにか

く すること」の２ をいただきました。

一 人フ リピン 会 よ

り、２０１７年度事 を しました。

親睦活動委員会　 　  

　先 の年忘れ 会に多くの会員のご出 を

いただき、ありがとうご いました。 員会

大のイ ントである 会が無事 して

しております。 員会 ン ーにも ってい

ただきました。今年度もあと す 半分です。

皆 ロータリーを しみましょう。ありがとう

ご いました。
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しいクリスマス 会ありがとうご いま

した。 中さん、ようこそロータリークラブ

、ありがとうご います。　 大嶋会長

年忘れ 会無事 しました。多くの会員

の出 、 ありがとうご いました。

　 鈴木親睦活動委員長

いありがとうご います。　 山本会員

すみません。ロータリーの １０月 、 忘

れしてました。　 堀幹事

先 の年忘れ 会ご ありがとうご い

ます。 中 チコさん、ようこそロータリー

クラブ 。本日の卓話よろしくです。

関野会員

野 の ありがとうご いました。子

が んで指 を けていました。

青山会員

　前　回　　５ ５２

　今　回　　　 ０００

　累　計　　５４５，６５２円

来賓卓話「部屋と漬物と美智子」
　 中青果　田中　美智子 様

　留萌の 前にある 中青果の の 中美 子

と します。あまりにも私が出しゃばるもので

すから、私が 中青果の で、私が を取った

と思われておりますが、私の旦那、 中 が

子でその が私でご います。本日は限られ

た時 ですが、私どもの漬物、 中青果の り

ちと、漬物が 何に に良いか、そしてソウ

ルフードとしての漬物の 割を少しお話してみ

たいと思います。

　私は 中 に来て２４ ２５年 ちます。そ

もそも私は 行に 年 ど めており

ましたが、 が きで きで、 か 店の人

で良い人はいないかと 工会の などを て、

この人が良いなと き い始めたのが の

である 中 でご います。当時は漬物屋で

はなくて、よもや漬物屋の になるとは思って

もいませんでした。当時は、野菜 くだものな

どを しておりましたが、使っていたトラッ

クには「くだものは の母」と いておりま

した。ですから、当時はくだものと野菜のお店

なんだなと思っておりました。 お もやっ

ておりましたが、 いのある生鮮物のお店をや

りたかったのですが、当時はお父さんとお母さ

んと、お さんとお さんの旦那と私たちの

でやっておりまして、話し方が ンカを

しているような話し方で、こんなところに に

来て良かったのかと思った事もありました。

　当時、漬物は った野菜を 理する手 の一

つの イ ムでした。私たちのお店では生野菜

を っておりましたので、野菜が るとどうす

るかという事になり、これを塩漬けにして 味

の入ったタレを入れて ックして、毎朝納

に行きました。その の話で、漬物はこのまま

で良いのかという話が出ていまして、 理の父

の事を知っている方もいると思いますが、私の

旦那に「 、おまえは漬物屋で日本一になれ」

と「漬物だったら留萌はやっ りニシン漬けだ

ろう」と言って、漬物が だったばあちゃん

の漬物の味を全国に ってこいと、父が った

いで言ったのを けまして、旦那と「どうし

よう」と話し い、 屋はそのまま いといて、

屋でこれから食べていけるのか、これから

何十年も 屋で食べていけるのかを考えまし

た。それでおばあちゃんのニシン漬けを って

いこうかを考え、旦那がおばあちゃんのニシン

漬けを 化しようと考えました。漬物の 人

と ばれる方がいらっしゃいますが、手に

ラなん 、塩なん 、野菜これくらい と、塩

なんかは手感覚で、ぜんぜん 化していない

のが 状でした。手で何 、 みで何 と言

われても、 みの大きさも色々ありますので、

これを全て 化する事に私の旦那が取り組み

ました。漬物は作った時は良いのですが、作っ

て食べた時にはおいしくて、その後に漬物は

化が始まります。全国 から フ ーが来ま

すが、漬物が発酵の で らんでしまい、発送

の時は良いのですが、 り物にはならなくなっ
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てしまいます。そこでクレームが入り、父から

「漬物屋をやめろ」と言われた事もありました。

今の青果店であれば二人で十分食べていけるか

らと、当時は野菜の納入先が自衛隊とか給食セ

ンターなどがありましたので、旦那と二人で話

したのを鮮明に覚えています。しかし、旦那が

「俺は留萌に住んでいる限り、この留萌のニシ

ン漬けを父が言った通り全国に広げていきた

い」と言いまして、毎日毎日そのデータ取りを

しまして、私も毎日食卓に上がる漬物が怖くな

る位でした。

　私たちが目指しているソウルフードのニシン

漬けというのは、ただおいしいだけではなく、

おばあちゃんが昔凍てつく寒さの中、大根を干

して、みんなで切ったのを皆で手伝って漬けて、

寒くなり正月が近づいてきた時に樽の上が凍っ

てきて、それをトンカチでガンガンと割って、

シャリシャリになった物を器に盛って、食卓に

並べる。これが私たちのソウルフードの情景の

一コマになっております。それを絶やさないと

いう、味と情景を忘れないようにして漬物を漬

けています。

　話は変わりますが、皆さん新漬けを知ってい

ますか？他に留萌に漬物屋が無いから言います

が、皆さん袋に入った新漬けを買ってたべます

か？あれが、２０１４年に白菜漬けのＯ－１５７が流

行ったのをご存じでしょうか。あれで何人もの

方々が亡くなったのですが、あれから新漬けは

次亜塩素酸で野菜を洗ってから作るという事を

知っていましたか？あれは全部ブリーチで洗っ

ています。ですから、うちでは新漬けを止める

事にしました。ブリーチを使うと悪い菌は死に

ますが、良い菌も死んでしまい、発酵が進まな

いのです。腐敗と発酵の二極化がありますが、

ここから発酵が進まず、腐敗する事になってし

まいます。新漬けは出来れば自宅で作って食べ

るようにした方が良いと思います。次亜塩素酸

は本当に良くありません。漬物は生き物と言い

ます。うちでニシン漬けがうまく出来るように

なったのは、温度帯のコントロールが分かった

からです。ニシン漬けの樽の下漬けをします。

それを冷蔵庫に入れます。常温に戻します。そ

の駆け引きだけなのです。ニシン漬けにはレシ

ピがありません。夏にニシン漬けを作ります。

下漬け５日です。本漬け５日です。その後、２

度漬けが５日です。１５日の工程が季節によって

全然違ってきます。発酵が始まった、少し発酵

を止めてあげようか、冷蔵庫に入れて１回仮死

状態にしよう。こんな感じで延々とやらなけれ

ばなりません。樽の管理をしっかりしなければ

おいしいニシン漬けはできません。

　話があちこち飛んでしまいますが、実は今日

の朝に、ＮＨＫの朝イチという番組がうちの会

社から生放送をいたしました。昔、有働由美子

さんとイノッチがやっていた番組で、今は博多

大丸がやっている番組です。生放送をさせてい

ただいたのですが、ニシン漬けの事について全

国に知ってもらいたいと言っていた亡き父の思

いに答えられたかなと思っております。少しは

親孝行が出来たかなと思っております。父親と

言いますと、私の実の父親は羽幌でロータリー

クラブの会員でした。もう何十年も前ですが、

小中学校の時にクリスマスの会に出た事もあり、

本日、父もやっていたロータリークラブに来て、

お話をすると言う事が感慨深く感じます。年齢

を重ねていきますと、親の事、気候風土、伝統

の味など２０代では思いもしなかった昔の味が、

４０代後半になってくると、なぜかすごく懐かし

くて、若い時にはニシン漬けの味なんか全然興

味が無かったのに、４０代後半になると昔の味が

懐かしくて、お母さんが作った味、おばあちゃ

んが作った味、ちょっと作ってみようと考える

ようになります。留萌には沢山の漬物がありま

す。色々な魚の漬物に挑戦してみるのも良いと

思います。
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　皆さん、話は変わりますが、野菜を１日どれ

位食べなければならないか知っていますか。そ

れは 位食べなければならないそうです。

生野菜で食べるとなると 大変です。漬物に

するとこれが半分 下になります。 かに漬物

は塩分がありますが、漬物を食べると少ない

で多くの野菜が 取出来ます。実は私は小さい

レル ー で、 大 に通う どの

状でしたが、当時母が一生 してくれたのが、

野菜の で出 を取って食べさせる事でした。

ブロスと言って、今、野菜で出 を取るの

が良いとの事で流行っています。化学 味 は

一切入れない 理です。それと学校から ると、

ストーブの上に ル イルに まった ね

が いてあり、それを リ リと食べるのと、

一 のスー で ャ がいっ い入ってい

るスー を んでいました。小学校の時には

レル ーで大変でしたが、中学校に入る には

すっかり され、今も はすっかり 気

で、 に ごさせていただいております。子

の は１２ で まるそうで、１２ までに 何

にいろんな味を覚えさせるかで、その後の食生

が変るそうです。 で子 たちが私た

ちの会社に来てニシン漬けを食べると「懐かし

い味がする」と言います。「 で作っているの」

と ねたら、「作っていない」と言いますが、

やはり留萌人としての Ｎ がそう言わせてる

のかなと思いました。ニシン漬けで塩分が２５

位です。 干しと べるとそんなにきつ

くはありませんし、 酸を毎日 に入れるとい

う事が に良いと思います。若い 、 行の

理をやっていて、 がやりたいと思ってい

て、 近 レ にもちょっと出させていただい

て、広 の 事をさせていただきました。 年

前に自分の生 を考えるようになって、今まで

旦那さんのお手伝いをさせてもらって少し考え

させられたことがありました。私は が き

で来たのに、このままで良いのだろうか、自分

の の が無いと感じていました。そこで

中青果に ち り、野菜ソムリ の を取り

ました。野菜のス シャリストと言えるように、

中青果の 前に じないように、一生

しております。野菜ソムリ 、 では１

生でご います。今皆さんも知っている方の

いらっしゃると思いますが、ピクルスの 発を

しています。今は の方はあまりおりま

せんので、 しく に った時に、冷蔵庫を

けて、かわいらしいピクルスが入っていたら、

「こんなのを食べている自分ってカッコ良い」

と思ってもらえればと思い、一生 発をし

ています。 んで野菜 ラ に ぜたりとか、

ご に ぜるとちらし にもなります。時

の にもなりますので、その な気 ちでピ

クルスを作っています。それと私はお が き

で、 き という をとりました。 は

幌で き と漬物のマリ ー 、ピクルスの

理 などを しています。

　今後の は、 中青果という会社の中で、自

分が出来る事をやっていこうと、 では 中

青果の果物を ピールする分野で、果物のカッ

ン を しようと、 年１月から毎 幌

に通いまして、カットフルー のクリ ーター

というのを取りました。 にはまだ十

しかいません。これで くだものは の母

と いた先代の社 に えるように れれば

と思っています。先代が こしてくれたこの

中青果があるから があります。今後、くだ

もののおいしさ、 さを伝えていければと一

を み出した でご います。

　 人としてはまだまだ若 ではご いますが、

留萌を している事は にも けません。この

気候風土と人のやさしさを に、皆さんと一

になって留萌が少しでも発 していく事を

て、 っていければと思っています。皆でニ

シン漬けを食べて、 酸を取り れて、 気で

中青果の漬物を食べていただく事を みて、

卓話を わらせていただきます。ありがとうご

いました。
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