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Ⅰ 甘 ，・寸土 三三 の 味 

木 村 慶 一 

く 岩田醸造 KK  PR 誌 「 紅 」編集者 ノ   
魚体の 5 まい部分は頭だとよくいわれる なかったことを ，あ とで聞いて大いにくや 

ことだが，なべにでもしたときほなるほど しがったことがあ る。 戦争中，陸軍報道 班 

とおもうにしても ，焼いて 喰 @5 ようなばあ 貞として北千島 幌荏 島の部隊に配属されて 

いは，頭は喰わせてもらえない。 こんなと いたときであ る。 報道理にあ てがわれた宿 

ぎ は，やはり。 ラスの部分がうまいことは 舎は空いていた 日魯 漁業の現地事務所で ， 

誰でもお ぱ えていることだ ら 5 。 鮭の 2 5  そこの番人をしていた 人が料理人だったの 

にわりあ い大味な魚はことにハラスが ぅ ま で，私たちは 部隊の炊事班からメン 上げを 

  せず， この人に料理を 依頼して，事務所の 

薄塩の荒巻を ，ほど よ く焼いて， " ラス 食堂で食事をしていた。 

の 骨を l 本ずつていねいに 除けて， 皮 ごと ここで，鮭のうまいところを 教え           
喰 う ときは，子供にかえった 2 5 な 気持 のであ るが，当時北太平洋水域は 決戦場だ 

で ，一種のなっかしさを おば える。 っ たから，鯉魚はすでに 中止されてお     

ァ ブラ味がとろっと 甘く，えもいわれ ぬ 私たちはただ 話をきいて 舌 なめずりをする 

味 であ る。 とくにうまいのはハラスのはじ だけだった。 下村海南先生が 招かれて北洋 

づば ，つまり腹 を割いた跡の 部分なのであ 漁業の視察にいった 当時は，まだ 北洋の宝 

るが，ここはほとんど ァ ブラだ。 が，ぷん 庫として活動していた 頃 であ る。 このと 

とふくれ 上 0 て ，一口にもたりない 分量だ き，遠来の賓客をもてなすためにだされた 

が，これを喰 う とき，この部分だけをどっ のが，鮭のハラス 料理だった。 

さり 喰 べてみたいと ，いくどかおもったも ハラスといっても ，その全部ではない。 

のであ る。 喰 意地なんてものではなく ， わ 私の執念になっている 割き口の部分だけで 

れながら 可 愛らしい執念であ る。 もない。 なんとそれは ，鮭の生殖器の 部 

私はついぞこの 執念を晴らしたこと 忙な 分，といっても 私は鮭の生殖作用について 

いが，かつて ，下村海南先生が ， 口唇漁業 はしらないが ， 5 5 するに鮭が卵を 生んだ 

の招きで北千島を 訪れたとき， この執念 り白子をだしたりする 孔の部分だけの 料理 

く ? ノを 晴らす饗宴に 接し，満悦この 上も だとい 9 。 だから 2 貫目もあ る北洋の鮭 l 
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尾から刺身の 一切れほどずっしかとれない 

部分であ る。 この日の料理のために 350 尾 

の大鮭の生殖器が 切りとられたとい 5 か 

ら， さすがに北洋の 饗宴だけのことはあ 

る " 下村先生ならずとも 満悦おくあ たわた 

いのは当然であ る。 

そんなわげで ，私の執念は 晴らされない 

んげだが，そのかわり ，私はこの島に 8 ヵ 

月，毎夜「ルーズベルトの 定期便」と よ ば 

れる空襲を迎えながら ，冷凍鮭の刺身の 味 

をお ば えたのはせめてものことであ る。 空 

襲のあ いまに私たちが 会食，つまり 野戦雲 

会 をひらこうというとき ，例の料理人が 特 

別につくってくれるのが ， この冷凍鮭の 刺 

身 であ   
鮭ものこりすくなくなり ，いつもは喰えな 

い珍味であ った。 

幌 在席にいたのは 秋から翌春にかけてだ 

が，冷凍ものだから 季節に関係はない。 江 

鮭の凍ったのを 刺身にこしらえ 六皿 に 盛る 

と，やがて室内の 温度で 融 げはじめる。 こ 

の， しわっと 融 げかかったときが 喰 べごろ 

なのであ る。 マグロなどおよびもつかない 

味 であ る。 事実，出動のときになじみにな 

った輸送船メルボン 丸のしちゅう 長が， 2 

度ほどマバロをもって 上陸し，私たちを 慰 

めてくれたが ，やはり冷凍鮭の 刺身の方が 

優れていた， 

口唇漁業の人たちは ， この冷凍 鮭 をへル 

イベ。 とよんでいたが ， p シヤ語の。 ルイ 

バ 。 く焦 ノ がなまったのだとおも 5 。 

長年カムチャッ カ で鮭鱒漁業をやっていた 

から， p シヤ人の言葉がそのままにもちい 

られるよ 5 になったのであ ろ e) 。 ついでに 

これも現地でお ば えたことだが ，荒巻と     

5 のは荒塩で積み 上げた鮭で， 。 巻く。 と 

いうことは，積むことだというのは ，木材 

の方で，丸太を 積み上げるのを 土場巻きと 

いうのとおなじだとしった ，荒塩すなわち 

当座の塩だら 薄塩なわげで ，そのへんが 荒 

巻の喰 べ味 だというわけであ る。 ところが 

市井で売っている 荒巻は，本格的な 塩鮭で 

いわゆる荒巻の 味ではない， 

塩鮭で茶漬をさらさらやるうまさをしる 

人はおおから 5" 終戦後樺太から ， 、 ，，ロフ 

スクへもっていかれた 私は，仕事の 性質か 

らホテル 佳 いで食糧も豊富にあ てがわれて 

いたが，なんとしても 鮭で茶漬が喰いたく 

なり，あ る日電気コンロで 塩を焼いて大騒 

ぎをおこしてしまった。 a シヤ人は塩鮭を 

生で 喰 べる習慣でそれを 焼く臭いにはなじ 

みがない。 私の部屋から 流れる鮭を焼く 

異臭く ? チ がなんの臭いだということにな 

ってさわぎになったのであ る。 私は扉に鍵 

をかけて，ひとり 茶漬げをたのしんだ。 し 

かし緑茶がないので ，紅茶をかけた 茶漬げ 

だったのであ まりうまくはなかった ，やは 

り茶漬げには 鮭も無だが，お 茶は日本の緑 

茶 でなければ め げないものとしらされた ， 

札幌のすすきのに 粋幸庵 という喰いもの 

室があ り，そこでは。 阿茶漬 け " といっ 

て，塩の切身を 焼いて飯にのせ ，煎茶をか 

けた茶漬けせ 喰わせる。 酒場帰りなどに 大 

いによろこばれるのだが ，素朴で爽やかな 

味で，なんとなく 胃袋が浄められるような 

気がするから 妙であ る。 
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