
いまや、参加すること自体が難関のオホーツクの２大イベント！全国から熱い注目を集める「北見厳寒の焼肉まつ
り」と氷柱の滝をライトアップする幻想的な遠軽町・丸瀬布の「山彦の滝 幻のナイトツアー」に参加します。
古代文化とグルメ！知られざるオホーツクと出会います！雪と氷が生み出した「オホーツク文化」は縄文からアイヌ
までをつなぐ「豊穣の北方文化」です。重要文化財「常呂遺跡群」とオホーツクの食の源流を辿ります。

－10℃以下が予想されます。くれぐれも完全防寒スタイルでご参加ください。
                                                                                                     

募集定員 20 名（最低催行人員１５名）

旅行代金 北見発着２２，０００円（帰路網走まで 23,380 円／帰路旭川まで 22,140 円 ）

※イベント参加費・交通費・食事代・ガイド料・保険料を含みます。

※６日（金）の宿泊希望の場合は 9,800 円が加算されます。（利用ホテル：東横イン北見駅前）
                                       

主催：石北沿線ふるさとネットワーク 共催：遠軽町石北本線利用促進協議会 旅行受託：日本旅行北海道北見支店

緊急連絡先：090－9524－9315（長南）

ＪＲ石北線応援＆利活用ツアー！



ツアー行程表 （12 月 1 日現在の情報で作成しておりますので、変更になる場合があります。）

２月６日(金) 冬のオホーツク最大のイベント、「焼肉の街」北見が燃え上がる奇祭を堪能します。

  １７：１５  北見駅プロムナード（みんとロード）南側 1 階に集合

          「北見厳寒の焼肉まつり」に参加

   １９：００  自由行動 ※宿泊をお申し込みの方はホテル「東横イン北見」へ

２月７日(土) 氷結の風土が生み出す謎の北方文化・「オホーツク文化」、驚愕の自然、豊穣の食を堪能し、
カーリングの聖地も巡ります。

８：１５  「東横イン北見駅前」駐車場横に集合

８：３０ 貸切りバスに乗車

９：３０  「ところ遺跡の森」着

      オホーツク古代文化・オホーツク人・アイヌ等北方諸民族の文化、

とりわけ食文化についての特別レクチャー

１１：１５  浜佐呂間斉藤商店

       蒸し牡蠣の試食と海産物のお買い物  

１２：００  常呂「café しゃべりたい」

       昼食と常呂高校カーリング部・映画「シムソンズ」の話を聞く

１３：１０  カーリングの聖地「アドビックスホール」見学

１４：３０  北見バスターミナル着

       自由行動

JR に乗り換え

１５：２６  北見発 オホーツク４号

１６：４１  JR 丸瀬布駅着 遠軽町営バスに乗り換え              

１７：００  山彦の滝

       山彦の滝ナイトツアー     

１９：１０  えずらファーム収穫レストラン「toretatte」

       越冬白滝じゃがいもののビュフェディナー （https://www.ezurafarm.com/toretatte）
２０：２５  JR 白滝駅 特別快速大雪(上り) ／ ２０：２５ 特別快速大雪（下り）

              ↓         ↓   

      ２１：４４  JR 旭川駅着     ２２：０2 JR 北見駅着

                          ↓  

                        ２２：５４ JR 網走駅着

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・切り取り線・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

参加申込書（ＦＡＸ用）申し込み先：０１５７－３１－０３７３まで

ＪＲ石北線応援ツアー厳寒のオホーツク「大満喫」ツアーに申し込みます。 ２０２５年  月   日

代表者氏名 生年月日（西暦）     年   月   日

代表者住所 連絡先電話番号

同行者

氏名 生年月日（西暦）     年   月   日

氏名 生年月日（西暦）     年   月   日

氏名 生年月日（西暦）     年   月   日

お申込み・お問い合わせ FAX0157-31-0373 携帯 090-9524-9315（長 南
ちょうなん

） gingasen-e999@violet.plala.or.jp



北見焼肉の歴史は、昭和三十年代、市内で手にはいる新鮮なホルモンを、手軽においしく食べられるお店が人気を呼び、始

まったと言われています。 当時の旧国鉄職員が仕事を終えた後、皆で語らう場所として定着し、市民の間に広がっていきま

した。六十年の時を経た今も、焼肉を愛する市民の伝統は今も変わらず根付いています。



市史編さんニュース NO.230～238（平成 24年 1月 1日～5月 1日）から抜粋

◇北見で最初のホルモン焼きの店は？

『北見、焼肉夜話』のホームページでも紹介されていますが、

北見自治区で最初のホルモン焼きの店については、平成 14年

(2002)２月号『広報きたみ』No.525 の特集「もっと牛肉！北

見は焼肉」での金鐘化氏の次の証言があります。

「『私が北見で二件目(軒目では？－引用者)のホルモン焼き

屋を出したんです』と言うのは、現在も市内で焼き肉店を経営

している金鐘化(きんしょうか)さん（八二歳）。昭和三十一年

(1956年－引用者)に、稲荷神社（幸町）の仲店で広さ九畳、十

人余りが座れる店『ホルモン焼・大昌園』を構えました。金さ

んによると、北見で最初のホルモン焼きの店は狸小路にあった

『力(りき)』という店で、そこの主人も朝鮮半島から日本に渡

って来た方だったといいます。朝鮮半島では豚や牛をはじめ、鹿や猪などの内臓を食べる習慣があり、日本のと

畜場で捨てられていた豚の内臓に目を付けたそうです。」

上の写真は、昭和 58年(1983)11月発行の『写真集・北見』46ページ掲載のもので、正面に稲荷神社、右に大

昌園の「ジンギスカン鍋／ホルモン焼」の看板が見えます。

金氏の証言によれば、北見自治区最初のホルモン焼き屋は、「力」というお店だそうです。筆者も幼い頃に、そ

の店名を聞いた記憶があります。「力」について『広報きたみ』以外に情報がないか、当室の資料を探ってみまし

たが、見つかりませんでした。ただし、不鮮明でこの紙面に紹介できませんが、『写真集・北見』の 10ページ下

段左「狸小路夜景(昭和 32年)」の写真の中に小さく「ホルモン焼」の看板が見えますから、それが「力」だった

可能性はあります。「力」の開業年は不明ですが、大昌園が昭和 31年創業とすれば、それ以前ということになり

ます。

◇当市にホルモン焼きが定着したのは昭和 30（1955）年代

参考に『家庭北見』新聞で見ると、昭和 28年(1953)２月１日付の特集記事「青息吐息の／北見人二月の生態」

には「最近の流行はおでん屋、焼きとり屋級、二級酒一本六十円～七十円、安直に飲めるとあって新規開店が目

立つ」云々があり、「ホルモン焼き」は全くでてきません。

しかし、同 32年(1957)11月５日付には「北見市秋の紅燈街／案外寂しい高級店／市民は専ら庶民酒場に」の

見出しで「飲食店 いわゆる“いっぱい屋„が雨後のタケノコのように生まれ、その数だけでも市内にざつと五十

余軒を数え、狸小路、稲荷横丁、銀座商館が、その中心街を構成している。／洋酒あり清酒あり焼酎、ビールに

かんたんな小料店、それに焼鳥、ホルモン焼が夕闇迫るころともなれば、食欲をそそるかぐわしい香りを票わす

のだ。」「景気、不景気にかゝわらずいつぱいの酒、いつぱいの焼酎にホルモン焼を頬ばりながら、明日への活力

原を貯えている。」(原文のまま)とあり、「ホルモン焼き」が市民の好物になったことが分りますから、当市では

昭和 30年代に「ホルモン焼き」が定着したと見て間違いないでしょう。(続く)



◇ホルモン焼きの「ホルモン」とは？

前号掲載写真の大昌園の看板に「ジンギスカン鍋」とありましたが、大昌園が創業した昭和 31 年(1956)頃と

いえば、筆者が小学校１、２年生で肉が貴重な時代でしたから、ジンギスカンも大変なごちそうでした。綿羊を

食用に転用したためか、独特のにおいを消すためにジンギスカンの肉はすごく香辛料のきいたタレに漬け込んで

ありましたが、とてもおいしかったのでしょう、町内会の行事でもあったのか、中ノ島公園で大人たちに混じっ

て七輪を囲んで食べたことを今も思いだします。筆者が幼少のみぎりはホルモンよりジンギスカンが好きでした。

さて、ホルモン焼き屋には親に連れられて行ったのだと思いますが、筆者が最初に食べたのは串焼きでした。

その頃の記憶では、ホルモン焼きの「ホルモン」は当時流行していた「ホルモン剤」と同じで、精力がつき「若

返り」の作用がある成分＝「ホルモン」が肉に含まれているのだと親から聞かされました。小さかった筆者は「大

人は変な名前の、変なものを食うのだなぁ。」と思ったものでした。ですから、ずっと「ホルモン」の語源はそれ

だと思ってきました。

◇「ホルモン」は「ほうるもん」？

ところが昭和 45 年(1970)頃に筆者が読んだ本の中に、この「ホルモン」の語源について違う説が出てきまし

た。それは関西弁の「ほうるもん」から来ているというのです。「放るもの」つまり「投げ捨てられるもの」が、

いつか「ホルモン」になったというのです。精肉ではなく、貧しい人々が食べた、捨てられるような安価な部位

の「ほうるもん」から「ホルモン」になったというこの説は、相当説得性がありました。

◇ホルモンはやはり「ホルモン」

しかし、最近になって医学用語の「ホルモン」説が正しいという本が出てき

ました。それが、平成 16年（2004)７月発行、佐々木道雄著『焼肉の文化史』

です。現在は絶版の同書巻末の著者紹介によれば、佐々木氏の本名は道淵信雄

と言い、朝鮮半島を中心とする東アジアの食文化史研究者だそうです。

同氏が｢ホルモンという料理用語の使用実態」を調査した結果、「最も古い文

献は、昭和 11(1936)年 5月に刊行された魚谷常吉の『長寿料理』（秋豊園出版

部）という本である。この本はずばり、ホルモン料理を紹介することを目的に

書かれたものであった。」そうです。

「ホルモンの名はいつから使われたのだろう。多田鉄之助の『続たべもの日

本史』（新人物往来社、1973年）を見てみよう。／『精力を増進するものをホ

ルモン料理ということが、大正の中ごろから昭和の初めにかけて流行語となり、

一般に用いられた。鶏の肝臓や砂キモ、睾丸などを生で食べさせて、これをホルサシといった。こうなると、字

引にも出て来ない新語である。玉子、納豆、山のイモ、動物の内臓などを広くホルモン料理といった。ホルモン

煮だの、ホルモン焼、ホルモンなべ、などという看板が一時たくさん出たことがあるが、著しくは盛んにならな

い前にすたってしまった。一時的のものといってよかろう。』／多田鉄之助が大学を卒業したのは 1922年（大正

11年）だが、この直後にホルモン料理が流行した。おそらく氏の多感な青春時代の経験に基づく記述であり信憑

性は高いと思われる。また、先の『長寿料理』にも、1920年代末にホルモンを売り物にする料理店が続出したと

書かれているので、ホルモンの名が料理名として使われるようになったのは、1920 年代後半であったと推定で

きる。」

「前述のように 1920 年代には、納豆やナガイモなどの植物性の食品から動物の内臓まで含めて、精力のつく

料理をホルモン料理と称していた。／その後に魚谷常吉は『長寿料理』（1936年）で、ホルモン料理の科学性を

主張し、ホルモン（内分泌物質）を含んだ素材（獣や魚の内臓）の料理だけをホルモン料理と呼ぶことを提唱し

た。わずかに遅れて、1930年代後半に大阪の洋食店『北極星』が、牛の内臓料理をホルモン料理と銘打って売り

出して好評を博した。こうしてホルモンの名は、しだいに牛豚の内臓を意味する方向へと向かって行った。／戦



後のホルモン料理ブームは、戦前のホルモン料理ブームが復活して大流行したものと思われる。」

「戦後のホルモン料理ブームは、マムシやスッポンなどももてはやされたが、ホルモン焼きの流行以降にはし

だいに牛豚の内臓料理がホルモン料理の主役になった。そして、“焼肉„を扱う韓国・朝鮮料理がホルモン料理の

代表に駆け上がる。／ところが近年になると、ホルモン料理という言葉はほとんど聞かれなくなった。そしてホ

ルモンは、もっぱら牛豚の内臓の意味に、さらに内臓の中の大腸や小腸を表す言葉に変化して使われている。」

（続く）

◇野付牛町立屠場の開設年月日は不詳

前号の例で考えると「大正九年には、と場は町営となり、野付牛町浜

村（兵村の間違い―引用者）二区に移転され、さらに十二年に森永町に

移転経営された」云々という『北海道食肉名鑑』の記述もあやしくなり

ました。

そこで当室にある古い資料を見ると、大正５年（1921)５月調査の『野

付牛町勢一班』の「衛生」の項に、町立かどうかわかりませんが、「屠

畜場 一」とあります。以下、大正６年・７年の『町勢一班』も同様の

表示です。

大正 10年（1921)１月発行の冊子形態の『町勢一班』の屠場関係の項

目を見ると大正６年(1917)から同８年までの屠畜数が右表のとおり記

載されています。しかもご覧のとおり、その下段には屠場として「野付

牛町立屠場」とあります。これで、大正６年時点で町立の屠場があった

らしいことがわかりました。

また、大正８年(1919)の「屠畜場」の施設状況も右の表にあるとおり

で、位置は「野付牛町東３号」とありますから、現在の桜町＝昔の「森

永町」ということです。道立文書館、道立図書館にも野付牛町立屠場の

開設年月日を照会しましたが、該当する資料はありませんでした。

第２代町長鈴木浩気（在任大正９～12年）の実績

の中に「屠場の新設」を挙げた資料も見つけました

が、確証となる資料はなく、正確な町立屠場の開設

年月日については今後とも別資料を探索して調査

するしかありません。

◇屠場の変遷

大正時代、野付牛町立屠場があった東三号は、人

家のない郊外で昭和４年 (1929)に森永練乳工場が

兵村一区から移転してきてからは地域の人から「森

永町」と呼ばれていました。左の地図は、昭和８年

(1933)12月に発行された『大日本職業別明細図』の

該当部分です。この屠場がどのような形態の施設だ

ったのか、知ることの出来る施設図や写真などの資

料を探してみましたが、今のところ何も見当たりま

せんでした。ご存知の方がいましたら、教えてくだ

さい。 東三号の屠場が老朽化したので泉町に施設

を新築移転し、町から酪聯(北海道製酪販売組合聯



合会の略)に経営が移り、昭和 13 年(1938)８月 22 日から

操業を開始しましたので、以後「事務報告」には屠場の統

計は載らなくなりました。左の地図は昭和 32 年(1957)10
月発行『躍進北見市の全貌』附録地図の該当部分で、この

屠場の具体的な資料・写真類も全く未見です。

昭和 48 年(1973)４月に当市の職員になった筆者が実際

に見た屠場は、北光（現・北央町）で昭和 40年(1965)１月

18日に操業を開始した市営家畜処理場でした。『北見市勢

要覧（昭和 41年度）』には下の写真があり、当時としては

先進的な施設だったのでしょう、その説明に「家畜処理場

／昭和 39年 12月総工費８千万円で建設、年間５万頭の処

理能力をもっている。また、食肉加工場も同時に操業した」

と誇らしげに書いてあります。

話が飛びますが、平成 21年(2009)８月 28日付の『どう

しん情報紙みんと』に、「この直営のと畜場で当時昼食時に

洗いたての腸などの内臓肉を入れてグツグツ煮込んだ『屠

場鍋』が、その後、市役所の職員らが大鍋に一頭分の豚の

内臓肉と生姜、ニンニク、牛蒡、白菜などの野菜を入れ、

味噌や塩で味を整えグツグツ煮込み仕上げ、大勢の仲間た

ちと楽しんだ『モツ鍋』のルーツといわれています。」と紹

介されていますが、筆者も青年時代に家畜処理場へ用事で

出かけた際、この｢屠場鍋｣を一度ご馳走になったことがあ

ります。職員休憩室の石油ストーブの上にこってりした脂

肪が縁にこびりついた鉄鍋が置かれ、毎日昼食のオカズと

して食べる分だけ内臓

肉が投入されていまし

た。見ただけでもコレス

テロール値の高そうな

鍋でした。

それはさておき、左に提

示した地図は昭和 53 年

(1978)８月発行『北見市

内住居戸別明細図』の家

畜処理場周辺部分です。

紙面の都合でここには掲載できませんが、昭和 44 年(1969）12 月発行の『北見局内住居戸別明細図』と比較す

ると、同地図には「と場」だけしか施設がなかったのに、昭和 53 年版にはご覧のとおり、二号線から家畜処理

場へ至る道路の入口付近に坂口肉店・日本臓器食品・小西畜肉などの建物が並んでいます。これは昭和 40 年か

ら 50年代にかけて当市での内臓肉・ホルモン関係の需要が伸びたことを間接的に示していると思います。

なお、昭和 57年(1982)４月 12日から市営家畜処理場の運営は市から(株)北見畜産公社に委託され、市直営で

はなくなりました。この時点で「屠場鍋」は幻になりました。

常呂川河川改修に伴い豊田に新築移転し、昭和 63 年(1988)12 月１日に操業開始した「北見市食肉センター」

は、平成 12年(2000)４月１日に市からチクレンミートに譲渡され「北見食肉センター」となりました。(続く)



◇戦後闇市のモツ料理ブーム

敗戦後の食糧危機の中、食糧を手に入れるために庶民は買出しに奔走しました。統制品で滅多に手に入らない

ものは、相当高価であっても闇市で購入するしかありませんでした。闇市での焼き肉関係の事情を、次に佐々木

道雄著『焼肉の誕生』で見ていきましょう。

「肉は、食肉配給統制規則の廃止（昭和二十〈一九四五〉年十二月）によって生産・流通が自由になった。し

かし、価格統制は継続されたため、ヤミに流れ高騰した。」

しかも、本州の「闇市では、精肉より内臓のほうがよく出回った。一頭の牛から取れる内臓の量は精肉よりず

っと少ないのに、内臓のほうが多かったのはなぜだろう。」

その理由は、内臓の大量消費者であった韓国人・朝鮮人の本国帰還でした。「事実、韓国・朝鮮人の本国帰還者

は百万人を越えた。その結果、韓国・朝鮮人によって多く消費されてきた牛豚の内臓部位（価格の安い大腸や小

腸）の需要が大きく減少した。このダブついた部位の行き先が、闇市や、場末の飲み屋や飯屋などであった。そ

れらの店で、安くてうまいモツ料理が作られると、あっと言う間にブームになった。／そのなかではモツ焼きが

人気を集めた。東京ではこれを戦前と同様にヤキトリ（焼き鳥）と呼ぶことが多かった」。

◇ホルモン屋から朝鮮料理店へ

昭和 25 年(1950)にバラック小屋から出発した「力」、昭和 31 年開店(ただし、平成２年＝1990 年 11 月発行

『北見商工名鑑』には昭和 32年１月設立とあり。)の「大昌園」を先駆者に、ホルモン焼き屋が安価な「庶民の

味方」として登場したことは以前にレポートしたとおりですが、その開拓期時点では当市でもまだ内蔵肉への抵

抗感があって、女性層からすぐに支持は得られなかったように思われます。

当室にある昭和 40年(1965)代で一番古い市内地図、昭和 44年(1969)12月発行の昭和 45年版『北見局内住宅

戸別明細図』をざっと見ると、中心市街地に見られるホルモン焼き・焼き肉店は、力・銀座園・大昌園・明月園・

松尾ジンギスカン北見支店くらいのもので、目だって多いわけではありません。

しかし、ここで注目すべきなのは大昌園、明月園が「ホルモン」をメインとするのではなく、牛肉のカルビ、

ビビンバやクッパなどの家庭料理を提供する「朝鮮料理」の店になったことです。これで女性層にも相当受入れ

やすく、来店できるようになったのではないでしょうか。

昭和 48年(1973)２月創業のビアレストラン「リンデ」の名物の一つに、豚のハツ（心臓）、タン（舌）長ネギ

を炒めたものを熱した鉄皿にのせた「モツ焼き」がありました。これなども当市での内臓肉を食べる文化の普及

に功績があったと思います。

◇精肉店出身の焼き肉店の参入

筆者が考えるのに、当市の焼き肉人気に拍車をかけたのが、新鮮さをセールス・ポイントにした精肉屋出身の

焼き肉店が参入してきたことでしょう。昭和 43 年(1968)設立の「味覚園」はご存じ坂口精肉店の直営ですし、

昭和 48年 12月創業の「鳥源」も元々は「坂上精肉店」でした。昭和 57年(1982)開業の「道食」の名も「道東

食肉」の略です。「ときわホルモン」も「ときわ精肉店」の直営でした。筆者などは昭和 48年就職当時、焼き肉

店で「さがり」(横隔膜の筋肉)を食べて、東京とは比較にならない新鮮さとおいしさに驚嘆しました。筆者は本

州から旅行できた友達にご馳走するのですが、どなたも当地焼き肉の新鮮さと量の多さに感激します。

◇モツ鍋、ぼんち鍋

平成２年(1990)11 月発行『北見商工年鑑』に昭和 52 年(1977)９月設立とある『四条ホルモン』は、銭湯『鉄

鉱泉』のご主人のホルモン好きが高じて始めたものですが、異業種から参入しただけあって、創業からお客さん

の上着やコートに焼き肉の匂いがつかないように配慮して、ポリ袋や衣装ケースを用意するなど、色々工夫され

ていました。同店では「モツ鍋」を洗練させて「ぼんち鍋」としてメニューに加えています。その当市の「モツ

鍋」の起源が「屠場鍋」にあったことは前に書きましたが、筆者が周囲の情報を総合すると、それを一般市民が

食するようになったのは市職員がよく出入りしていた銀座園が最初だったようで、その後には秀吉、ひまわり、

道食などでも提供されて、一般に「モツ鍋」が認知されていったようです。



◇「焼き肉の街」はまだまだ発展途上

平成６年(1994)に開店した「ほりぐち」は実家が精肉店だそうで、ここも新

鮮さが売りで、それまで市内焼き肉店のメニューになかった｢丸ホルモン」が

名物になっています。こうして当地焼き肉業界に次々と新顔が現れて、切磋琢

磨されることで当市が「焼き肉の街」として発展してきたのでしょう。

「ホルモン」の歴史に詳しい角岡伸彦著『ホルモン奉行』(新潮文庫)を読む

と、世界は広くホルモン料理・焼き肉文化にはこれからも様々な可能性がある

ようですから、当市などはまだまだ発展途上といって良いでしょう。

（完）







ところ遺跡の森－オホーツクの古代文化―を訪ねて

謎の海洋民族・「オホーツク人」に迫る！

―オホーツク古代文化からのメッセージー

当時の北海道は稲作の不適地だったので、弥生人はここまで侵入してこなかった。北海道には、ながく縄文人

が残った。かれらは縄文のゆかたな暮らしをつづけ、やがて鎌倉時代に変化する。

「アイヌ文化」とよばれる新文化が成立したのである。（中略）その変化には触媒があった。それより前から入

りつづけていた「オホーツク文化」である。縄文とは全くちがった異種文化だった。

ともかくも、私ども日本人の体のなかに、北の海で海獣と格闘してきた“オホーツク海人”の血も入ってい

ることになる。（司馬遼太郎「街道をゆく 38 オホーツク街道」より）

「常呂川のほとりに暮らした人々」2003 年常呂町教育委員会より

北海道の歴史に弥生時代はない、と聞いて驚く人はいるだろうか。本州に農耕を基盤とする文化が広まった弥生時
代以降も、北海道では漁労や狩猟、採取を基盤とする文化が続き、本州とは異なる歴史が展開した。そのため、北
海道では独自の時代区分である「続縄文時代」「擦文時代」が設定されている。この時代区分は主に考古学の知見
に基づいて設定されたものであり、それは「アイヌ文化」として、14 世紀ごろから設定されている区分も同様で
ある。そして、この考古学上の「アイヌ文化」が、近世・近代の記録に残る伝統的生活様式のアイヌ文化へとつな
がってゆく。（中略）しかし、それらの北海道の文化の本流とは別の、いわば「異民族」の文化が北方から南下し、北海道

内で両者が併存した時期があった。「オホーツク文化」とは、この、北から来た異系統の人々が営んでいた文化である。

（2021 年、特別展「オホーツク文化－あなたの知らない古代－」図録 主催：東京大学大学院社会系研究科・同付属北海文化研究常呂実習施

設他 より）



「ところ遺跡」の時代区分
① 「ところ遺跡」は、複数のオホーツクの古代文化の舞台である。

                ↓
          オホーツク文化・トビニタイ文化  

縄文文化    続縄文化     擦文文化    アイヌ文化

※トビニタイ文化：オホーツク文化と擦文文化の融合文化。トビニタイ土器はオホーツク文化の文様を持つが形は擦文文化のものを持つ。

※このうち、縄文時代、続縄文時代の墓抗出土品は国の重要文化財に指定されている。（令和 5 年）

② 「オホーツク文化」はオホーツク古代文化の中のひとつの時代である。



北方圏の中の「オホーツクの古代文化」の位置
① オホーツク文化（人）は、北（直接にはサハリン）から来た文化（人）

イヌを飼いブタを食する大陸やサハリン共通の文化を持つ
② オホーツク文化は、海獣や大型漁労に長けた海の民としての共通した技術を持つ

回転式離頭銛やトリカブトの利用
③ オホーツク文化は、熊に象徴される動物儀礼、写実的動物意匠を持つ

北方諸民族に広く行き渡る熊送り、アムール川流域、サハリンと共通の「オマンテ」型熊送り
④ オホーツク地方は北方圏の最南端であり、北と南の文化（擦文文化）の結節点であった

オホーツク人が退いた後、オホーツク文化は本州の影響を受けた擦文文化と交流し、独自のトビニタイ
文化を生み、アイヌ文化へと引き継がれる。

※北方圏とは、１年１２か月の各月の平均気温から５℃を引いた値を合計した数値が「４５」以下である地域。（「北方圏の自然と環境 -エコハン

ドブック」より）



モヨロ貝塚館の展示パネルから



北方民族文化、オホーツク古代文化の中の「熊」

神の存在としての熊を送る儀礼

クマを神聖視し、その捕殺時に儀礼を行う慣習（オプニレ＝アイヌ語で「送り届ける」の意）はユーラシア大陸や
北米大陸の北部に暮らす先住民達に普遍的に認められる。一方、一定期間飼育した仔グマを対象に盛大な祭礼（イオ
マンテ＝「それを送る」の意）を行う伝統は、極東のアムール川流域や沿海州、サハリン、北海道に暮らす諸集団に
偏在してある。(Hallowell 1926)

熊送りの意味

神々は人間界から数多くの土産を持ち帰ることにより天上界での面目を保てる。他方、沢山の土産を持ち帰った神
はそれらを披露し、厚遇を語ることで、他の神々の来訪も促してくれる。”そうした信念のもとにアイヌは、実際、
獲得・利用した動物のほとんどを「送り」儀礼の対象とし、その遺体、特に神霊の坐所と信ずる頭骨を丁重にヌササ
ン(幣柵) に祀り、肉や毛皮等をもたらしてくれた返礼にイナウ(inau)や酒、土産となる数多の品々を捧げてきました。
(佐藤孝雄「ヒグマ儀礼の考古学」)

熊はなぜ神なのか

熊は 11 月末から 12 月にかけての初めての吹雪の日に冬眠する自分の穴に入ります。吹雪の日を選ぶのは、熊が自
分の足跡を雪が消してくれることをちゃんとしっているからです。（中略）吹雪の日にただ一頭だけで穴にはいった
のに、春、穴から出てくるときには仔を連れているのですから、アイヌが神と思ったのも無理からぬことです。その
神の力、つまり体に潜んでいる一滴の血や一切れの肉を口にすることで、アイヌもその力を授けてもらおうと思った
のです。（萱野茂「写真集アイヌ」より）

二風谷のイオマンテ（昭和 52 年撮影 須藤 功）











（2021 年、特別展「オホーツク文化－あなたの知らない古代－」図録 主催：東京大学大学院社会系研究科・同付属北海文化研

究常呂実習施設他 より）
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常呂遺跡とサロマの牡蠣

Ⅰ、4200年前の人々はサロマの牡蠣など、海の恵みを主要な食糧源としていた

国道238号線、網⾛に向かって、常呂の街を出て常呂⼤橋をわたると同時に⼗字路にさ
しかかり、そこを右折すると、左側の法⾯に⾙塚が⾒えてきます、朝⽇トコロ⾙塚です

朝⽇トコロ⾙塚は、縄⽂時代中期後半（今から4200年前）の遺跡で、常呂川河⼝から
1.5キロ上流の常呂段丘にあり、標⾼約10ｍから20ｍの緩斜⾯（かんしゃめん）に、⻑
さ約110ｍ、幅約60ｍの範囲に広がっている、牡蠣⾙が主体の⾙塚である

当⾙塚が形成された頃、トコロ湖は満々たる湖水が広がっていたので、カキ⾙などが標
⾼10数ｍの台地に残されたのはと考えられる

上記⾙塚から、牡蠣のほか・ホタテ、サケ・ボラ、トド・アシカ、カモ・サギ、ヒグマ
・イヌなどが出⼟していて、当時の⼈々の暮らしは、漁撈や狩猟で成り⽴っていて、地産
地消で新鮮な牡蠣を食していたと考えられる

海⾯上昇期なので、現常呂川はトコロ湖の湖底に沈んでいる
その後、時代は経過し、[擦⽂・オホーツク⽂化（約1000〜1200年前）]に、オホーツク
海側に新たな砂丘が発達したことによりサロマ湾は閉塞し、サロマ湖が誕⽣し、トコロ湖
は常呂川のから運ばれた⼟砂により埋め⽴てられ湿原化したのである
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Ⅲ、「森は海の恋人 川は仲人」・常呂遺跡エリヤの常呂漁協での取り組み

常呂漁業協同組合のHPの抜粋

常呂は現在、⽇本有数のホタテ養殖・漁獲で知られています、また牡蠣や鮭なの漁獲も盛
んです、古代の⼈々が⾙類を主要な食料としていた歴史は、この地域が持つ海洋資源の豊
かさ、そして海とともに⽣きる⽂化的な⼟壌と深く結びついています、現代の漁業関係者
は、先⼈たちと同様に持続可能な漁業サイクルを⼤切にしています

昭和54年頃から、今度は常呂川の上流80キロ、置⼾町にあるサケ・マスふ化場
の湧水が減少し始めました。原因は、周辺の森林伐採でした。

常呂漁協は、昭和36年頃から町内の山林を買い植林を始めていました。当初の
目的は資産形成のためでしたが、この頃から、植林の目的は常呂川の環境保全へ
と切り替わっていきました。

昭和63年、置⼾町のふ化場隣接地30ヘクタールを購⼊。平成元年に⽩樺5,400
本、平成2年にアカエゾマツ18,000本を植樹。

平成3年には、20ヘクタールを追加購⼊し、平成4年には⽩樺51,600本を植樹
しました。また、常呂町内でもサロマ湖畔に「⿂付き林」として11ヘクタール、
常呂川沿岸の⼟地95ヘクタールを取得。平成6年には分収造林事業にも参画して
います。

常呂漁協のこれまでの植林⾯積は、367ヘクタール、77万本にも及んでいます。
植樹にあたっては北海道⼤学東三郎教授（当時）が技術指導を⾏い、漁協⼥性部
が先頭に⽴ちました。
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（参考）
道内の牡蠣の漁獲

⽇本全国の⽣産量

順位 市町村名 数量（t） ⾦額（千円）
1 湧別町 244 337,229
2 厚岸町 177 658,104
3 釧路町 106 337,705
4 佐呂間町 68 58,998
5 知内町 56 69,034
6 北⾒市(常呂町) 34 45,283
7 北⽃市 5 11,912
8 森町 4 5,167
9 浜中町 3 8,461

10 寿都町 2 8,659
10 根室市 2 8,860
12 ⽊古内町 1 1,695

表2  漁獲地域・漁獲量ランキング
出典︓2020年（令和2年） 北海道水産現勢（水産統計）

順位 都道府県 ⽣産量(t) 全国シェア(%) 主要産地名(市町村名)
1位 広島 99,144 61.3 呉市、江田島市、広島市
2位 宮城 21,406 13.2 ⽯巻市、南三陸町、気仙沼市
3位 岡山 12,166 7.5 浅⼝市、笠岡市
4位 兵庫 7,361 4.6 赤穂市、たつの市
5位 岩手 6,341 3.9 ⼤船渡市、陸前⾼田市、山田町
6位 北海道 4,075 2.5 知内町、佐呂間町、北⽃市
7位 三重 3,332 2.1 ⿃⽻市、志摩市、紀北町
8位 福岡 1,770 1.1 糸島市、⾏橋市、豊前市
9位 ⽯川 1,574 1.0 七尾市、穴水町

10位 ⻑崎 1,281 0.8 佐世保市、新上五島町、⻄海市
全国計 161,646 100.0
表1  都道府県別の牡蠣養殖⽣産量と全国シェア（2019年）
(注)ランキング表やグラフ等（個別に出典または引⽤表記のあるものを除く）は、農林水産
省・水産庁・総務省またはFAO（国際連合食糧農業機関）によるデータを再編集または一部
加工し、食品データ館が作成したものです。
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Ⅳ、牡蠣の美味にこだわって

■再び、「牡蠣とトランク」のページに戻る

『ボルドー地方の牡蠣の食べ方』

「ハーイ、今夜の夕食はボルドー地方の牡蠣の食べ方の勉強しましょうね」
陽気なママンの顔で、カトリーヌが半ダースずつハーフシェル（上側の殻を取り、下
側の殻のついた形で提供された牡蠣）を注⽂した
「お皿に氷を敷いてはいけません。味を楽しむには常温が⼤切です」
牡蠣を⾒ると、⾝がうすっぺらで貧弱に⾒える。
「⾝が悪いね。こんなのうちの浜ではジャミッコといって捨てますね」
と、⼝にしたとたん、ママンの顔がみるみる変わった。
「何を⾔いますか。フランス⼈は⽩く太った牡蠣は、ブタのよう、といって好みませ
ん。牡蠣の美味しさは腸ではなく外套膜と⾙柱にあります。このように食べます」
と唇をとんがらせてすすりこんだ。
「オイシイ。レモンはいりません。海水の味が最⾼。そして⿊パンに無塩バターを塗
って食べます
半ダースの牡蠣にはハーフボトルの⽩ワインが必要です。牡蠣、⿊パン、⽩ワイン、
これを繰り返すのがフランス流ですそして、ここボルドーでは、熱々のソーセージを
一緒に戴きます」
と頬張った。
O君は、「そうか、地撒き式養殖では、海水に浸かっている半⽇しか餌を食べられな
いから太れないんだ。でも痩せている方が⽇持ちする……」
カロリーヌと学者の卵のO君は会話が理論的なところが似かよっている。
「でも……」カトリーヌに聞こえないようにO君はささやいた。「牡蠣フライにする
なら太ってないとダメだよね」
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参照した⽂献

牡蠣とトランク 畠山 重篤著 パトリック・ルイ・ヴィトン 画 ワック（株）発⾏

⽇本の遺跡13 常呂遺跡群 先史オホーツク沿岸の⼤遺跡群 武田修 著 同成社 発⾏

常呂漁業協同組合 HP

グランド・セントラル・オイスター・バー＆レストラン 品川店 HP

オイスター＆ビストロ 有楽町ワーフ HP

⾙料理と⽩ワイン「シャブリ」専門店 ⾙×シャブリ jiji （ジージ） HP

-----------------------------------------------------------------------------------------
常呂遺跡とサロマの牡蠣

発⾏⽇ 平成7年１０⽉２５⽇

著者 逢坂信治

発⾏所 アイティデザイン研究所
------------------------------------------------------------------------------------------



五輪選手を輩出しつづける常呂カーリングの歴史と今

常呂町におけるカーリングは、北海道とカナダ・アルバータ州の姉妹提携を縁に行われた「カーリング講習会」に
より導入され、昭和 55 年(1980 年)1 月にビールのミニ樽を利用した手作りのストーンにより、その歴史が始まった。
新しもの好きの町民は、翌月には協会を組織し、スケートリンクの片すみでプロパンガスボンベを利用した鉄球を作
るなど活動と普及に乗り出した。

カーリングの聖地を作り上げた小栗祐治

この常呂町は「カーリングの聖地」と呼ばれる町となった。町内には数十の
チームが活動し、これまでに数多くの五輪代表選手を輩出するなどして日本カ
ーリング界を支えている。オホーツク海に面した小さな町が聖地となった背景
には、一人の人物の情熱があった。常呂カーリング協会初代会長の小栗祐治氏
（故人）である。1980 年、初めてカーリングという競技に触れた小栗氏はその
面白さに虜（とりこ）になると、「カーリングを広めたい」と一念発起。郷里
である常呂町に野外リンクをつくり、町内大会を開催した。それをきっかけに
一緒にプレーする仲間を誘い、普及を図った。「この小さな町からオリンピッ
クに出る選手を育てたい」。その一心で子供たちを積極的に勧誘し、自ら教え
た。基礎体力作りをはじめ、その指導は厳しかったが優しさもあった。子供た
ちからは「小栗のおじさん」と親しまれた。その中に吉田姉妹や鈴木がいて、

ロコ・ソラーレの創設者であり平昌五輪のメンバーの本橋麻里がいた。チームの恩人にして常呂カーリングの父とも
いえる小栗氏は、平昌五輪の開幕を待たず、2017 年 5 月に 88 歳で亡くなった。
映画「シムソンズ」（平成 18 年(2007 年)2 月公開）は、常呂高校女子カーリング部の発足と成長をドラマにした。平成

17 年(2005 年) 10 月から 12 月にかけて、カーリングホールを中心に町民の多くがエキストラやボランティアで協力
し、旧常呂町が全面的にバックアップすることで町内での完全ロケが行われました。



シムソンズは 2002 年ソルトレークシティ冬季オリンピックカーリング日本代表として、8 位入賞している。

小栗の意志を受継ぐ本橋麻里と常呂の人々

本橋は小栗への感謝を捧げ、その遺志を受け継いでいる。「小栗さんがいなければ、私はカーリングをしていませ
んでした」。本橋は平昌五輪ののち氷上を離れ、社団法人化したチームの代表理事を務めながら、若い選手の育成や
普及に力を注いでいる。

平成 2 年(1990 年)から、小学校において冬の体育の授業でカーリングが取り入れられ、現在では中学校・高等学校
の常呂自治区内のすべての学校において行われている。常呂カーリング倶楽部(旧常呂カーリング協会)には、毎年、
中学生から 70 歳代のお年寄りまで、約 40 チーム 200 人が競技登録を行い、11 月から 3 月までのシーズン中、夜毎
カーリングを楽しんでいる。

このような町を挙げての活動こそ、オリンピック選手を輩出し続ける源泉である。すでに「小栗のおじさん」の夢
を叶えられ、ロコ・ソラーレが平昌で銅、北京で銀を獲得した。いよいよミラノ・コルチナにおいて、フォルティウ
スのメンバーが金を狙う。オホーツクの小さな町が生んだ最強メンバーが、世界一を懸けて再び氷上のチェスに挑む。
（常呂カーリング倶楽部公式ホームページ、松本孝臣 nippon.com 2022.02.02 他参照）

フォルティウス！めざせ金メダル

常呂の女子カラーは、カーリングがオリンピックの公式競技となった長野大会以降、全てのオリンピックに出場し
ている。ミラノ・コルチナ冬季オリンピックの代表となったフォルティウスは、ロコ・ソラーレが北京で獲得した銀
メダル以上の金メダルを目指す。フォルティウスメンバーのうち吉村紗也香、近江谷杏奈、小野寺佳歩の三人が北見市
常呂町出身である。

ミラノ・コルチナ冬季オリンピックでの対戦スケジュールは以下の通り

予選リーグ 10 か国総当たり（時間は日本時間）

2 月 12 日 17：05 スウェーデン 13 日 3：05デンマーク 14 日 17：05 スイス 15日 3：05アメリカ
15日 22：05 韓国 17 日 3：05カナダ 17日 22：05 イタリア 19日 3：05 イギリス 19日 22：05 中国

熱い応援をお願いします！



国宝の町・白滝が生むもう一つの宝物「白滝じゃがいも」

2023（令和５）年、遠軽町白滝の黒曜石が国宝に指定された。国宝となった遺
物としては国内最古のものとなる。白滝の黒曜石を使った石器は、道内はもちろ
ん青森の縄文遺跡・三内丸山遺跡やサハリン、シベリア、アラスカ、アムール川
流域などからも発見されており、白滝は黒曜石石器の工場として世界とのつなが
りを持っていたことがわかる。
白滝の黒曜石を生んだのは、今から約２３０万年前の大雪火山の大噴火である。

この噴火によってできたのが陥没カルデラ・白滝盆地である。
この黒曜石を生んだ白滝盆地は、白滝のもう一つの宝をもたらしてくれた。そ

れは白滝のジャガイモである。白滝盆地の畑からは火砕流の堆積物である石がゴロゴ

ロと出てくる。それは収穫に使う機械を故障させてしまう一方で、畑の水はけをよくし、

ホクホクとしたじゃがいもを収穫させるのである。

昼夜と夏冬の寒暖差が作る白滝ジャガイモの美味さ

白滝地域の標高は 450 メートルにある。冷涼な気候のため湿度が低く、昼と夜の寒暖差が大きい。この寒暖
差は昼に光合成を行ったデンプンを夜にゆっくりと熟成されていく。そのことでデンプン質が多く強い甘みも
引き出されるだけでなく、病害虫にかかりにくい健康なジャガイモが作られることになる。とりわけ氷点下２
０度以下にもなる厳寒を過ごした越冬ジャガイモの美味しさは比類がない。

21 回目を迎える「じゃがリンピック」の取組み

平成 14 年、「この美味しいじゃがいもを“白滝じゃが”として、「白滝」の名をブランド化しよう」という取り
組みが始まった。生産者と網走農業改良普及センター遠軽支所・関係機関が協力し発足した「じゃがリンズ」
が、「美味しい・簡単・作ってみたい」を審査基準にレシピを募り、金・銀・銅メダルを授与している。この
「じゃがリンピック」は今年で２１回目を迎える。


