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☀☁☀余市町でおこったこんな話☁☂☁

あけましておめでとうございます。
　昭和３９（１９６４）年の年末から翌４０年１月に
かけての新聞を見ると、スケトウダラ（以下、スケソ）
漁の好調を伝える報道が続いていました。
　１２月１８日の記事の見出しは「スケソも好漁　明
るい年末、余市沿岸漁民」でした。全道的には不漁だっ
たイカ漁が余市沿岸で好漁だったため着業が遅れたス
ケソ漁でしたが、出足から漁模様は好調で、１か月で
約８千万円（当時）の水揚げがありました。
　鮮魚は小樽方面の加工業者へ送り、地元で加工した
モミジコは、漁協の入札価格で１０ｋｇ樽入りのもの
が品質によって９, ２００円から６, ３００円と、昨
年と比べて平均で５００円ほど高値となり、「年末を
迎え漁民は明るい表情」と記事は伝えています。
　加工されるスケソは東北、関東方面へ向けて余市駅
から送られていましたが、例年、輸送用の貨車が足り
ず、国鉄（当時）はやり繰りに苦労していました。
　１２月２９日の新聞記事には「常時十台分が滞貨」
とあります。貨車１０台が発車できなかったという記
事ですが、「二十八日から国鉄は年末輸送体制にはい
り、旅客列車優先の臨時ダイヤが組まれるため、貨車
積みはいっそう困難になりそう。昨年の場合、三十一
日に積み込んだ貨車が一月七日まで駅構内に置かれっ
ぱなし、という状態」で今年も同様の状態になること
が危惧されていたようです。
　これに余市や古平、積丹の漁が好調だったことに加
え（余市で２５日までの漁獲累計１, ７００ｔ）、オ
ホーツク沿岸が不漁で需要が更に高まっていたことが
貨車不足に拍車をかけたようです。
　年末になってもスケソは獲れました。大晦日の記
事「笑いとまらぬ好漁　価格も昨年の倍　四・五歳で
四十センチもの」の見出しで、水産試験場による漁況
の中間発表が詳しく載っています。
　武蔵堆（むさしたい、日本海の礼文島西側にある水
深が浅い好漁場）の北にある天狗の鼻と呼ばれている
海域と、石狩湾沖から積丹沖にかけての海域のふたつ
の漁場で好漁が続いていること、はえ縄漁は好調、底

引き網漁は不調などと記事は伝えています。
　年が明けてもスケソの記事は続きました。昭和４０
年１月８日と１月１２日は、スケソを乾燥させる「棒
干し」の作業風景が伝えられています。
　余市郡漁協が昭和３７年１２月に建設したすり身工
場の操業の様子を伝える記事も見えます（１月１９
日）。
　「余市郡漁協組は昨年度三千八百万円という創立以
来の黒字を出したが、同組合が行っている多角経営の
なかでもすり身工場の占める役割りはかなり大きいも
のがあり…中略…余市にはこの工場のほか興浜産業に
もほぼ同じ規模のものがあって、年間両者で千六百ト
ン、約二億円の生産をあげている」
　さらにこの年には大阪が本社の鹿力食品が余市町に
工場を構え、関西以北ではじめてという真空包装のか
まぼこの製造を始めました。
　漁協の兼平専務（当時）のコメントです。
　「余市で（すり身をかまぼこにする）三次加工する
ことによって、二次加工品の価格安定で漁業関係者に
はプラスになると思う」
　ニシン漁が活況だった頃には「猫またぎ」と言われ
ていたスケソでしたが、昭和３０年代末から同４０年
代初頭にかけては地域の産業を支えた魚でした。

　余市町の埋もれた歴史等を紹介し、改めて余市町を再認識するコーナーです。

～その257～『スケソ』

▲ 写真　スケソの棒干し

○モイレカレッジ「ニシン漬けを作ろう！」を開催します！！
　（有）マルコウ福原伸幸商店の福

ふくはら

原江
こ う た

太さんをお迎えし、余市町のニシンの歴史や郷土料理についてお話を
お聞きしながら、ニシン漬け作りを学びます。１回目では、ニシン漬けを作り、２回目では完成したニシン漬
けをみんなで試食します！
日　時：１回目　１月２４日（土）   ９：３０～１２：００
　　　　２回目　２月１４日（土）１０：００～１２：００　※２回にわたっての講座です
場　所：中央公民館　２０５調理室（１回目）、３０２号室（２回目）　　定　員：各回２０名　　
参加料：無料　　申込期間：１月１６日（金）まで

博 物 館 文 化 財 ニ ュ ー ス 問合せ 博物館  ☎２２－６１８７
※冬期休館中


