


　新年おめでとうございます。
　この３年間は“コロナ”という、私たちが接してきた中
で最も厳しい時代を過ごしてきました。多くの社員がコ
ロナになってしまいましたが、重症化せずに無事に全員
復帰できたことは幸いでした。まだいつ終息するともわ
からない状況ですので、これからも注意深く対応してい
かなければいけないと思っています。
　ヤナギヤとしてはこの 3 年間、コロナ禍にも負けず非
常に飛躍出来た年だったと思います。この間に学んだこ
とは「お客様の信頼を得ること」、それがビジネスにおけ
る最大のチャンスであったと思います。いろいろな技術
的なことや様々なことがありますが、信頼をたくさん得
ることが仕事につながっていく事だと私は身をもって感
じています。例えヤナギヤの技術がまだまだ未熟であっ
たとしても、「ヤナギヤに頼めば何とかしてくれる」「ヤ
ナギヤは直ぐに来てくれる」という事を続けていくこと
が、ビジネスでの勝利者となっていけるのかと考えます。
　コロナ以外にも心配をすれば「食糧危機が来るのでは
ないだろうか」「ウクライナの戦争はどうやって終わるの
か」などと心配事はつきません。特に今の戦争において
は世界の良識ある人たちがどう抑えていくのかという事
になると思いますが、この終わり方をうまくすれば食糧

危機も乗り越えていけるはずです。
　そして、ヤナギヤにとって「飛躍するチャンスがどこ
にあるのか」という事になりますが、今までやってきた
ことが徐々に実を結んで来ています。特に東京営業本部
が担当している「米菓関係」、全社で取り組んでいる「薬
関係」などが少しずつ芽吹きはじめています。これらは
売上項目には無かったものですが、新たな業界にも広がっ
ています。
これからも皆が持っている今の力で、新しいステップで、
もう一段上の景色を見てみたいと思います。サッカーの
ワールドカップで言えば「ベスト 8」だと思いますが、
ヤナギヤはやっと「ベスト 8」くらいになって参りました。
そして、この「ベスト 8」の壁を乗り越えて、「ヤナギヤ
は日本の食品機械メーカーの雄」と言われるようになれ
るように頑張って参りたいと思います。
　私は本日48 回目の年頭挨拶となりました。あと２年で
社長業も50年となりますが、皆様、今年も１年、何卒よ
ろしくお願い申し上げます。

　新年、おめでとうございます。
　今年の干支十二支は「卯」ということで、兎は跳ねる
特徴があるため、景気が上向き、回復すると言われますが、
ニュースでも株価は上がると言われています。株式市場
にとっては相性の良い年のようです。ヤナギヤも飛び跳
ねて、良い年になればと思います。
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　ヤナギヤは今、新たな技術をどんどん取り入れている
時です。だからこそ失敗もあると思います。ただ、この
失敗をしたときに「ヤナギヤは最後までやり遂げた」「良
い機械になった」とお客様に言って頂けるようにするこ
とが「信用」を勝ち取ることだと思います。
　それから、私は今年で 64 歳になります。これからは
若い人たちの力がどんどん必要になってきています。若
い人たちが力を付けてこれからは中心となって活躍して
頂くことを願っています。新しい業界には、新しい技術
が必要です。お客様の信用を得ていくためにも、一つで
も多くの経験を積み重ね、しっかり学んで参りたいと思
います。
1 年間、頑張っていきたいと思いますので、皆様よろし
くお願い申し上げます。

　新年おめでとうございます。
　本日、皆様が挨拶に来られましたが、はっきり言いまして半分くらいの人がわかりま
せん！それくらいヤナギヤも新陳代謝が活発に進んで若い会社になっているのだと感
じました。
　社長、副社長の挨拶で今年は兎のように飛び跳ねて飛躍してほしいとありました。
チャンスは沢山あるといつも思っています。それは、人間は食べなければ生きていけ
ないからです。ヤナギヤはその食べるための仕事に携わっているわけですから、知恵
を出せば仕事はいくらでもあると信じています。
　一本締めにて今年の健闘を祈りたいと思います。
　それでは皆様、お手を拝借、ヨー！

　新年おめでとうございます。
　先ほどは柳屋社長から48回
目の挨拶というお話がありまし
たが、私は初めての挨拶となり
ます。
　10年前に私が入社した時と今の組立工場の様子を比べ
ますと随分様子が変わりました。今はほとんどが完全オー
ダーメイドの製品が並び、新規の機械製作が多くなった
とこの近年は特に感じています。新しい製作物には様々
な問題点が付きものですが、その都度、関係各部署が集
まって協議・検討し解決策を見出していくという事をい
つも近くで見ながら製作に携わっています。このような
「みんなで力を合わせて一つのことをやっていく」という
事が会社の発展につながっていくのだと思います。
　私もまだ20代ではありますが、先輩、上司の方々の姿
を見て今後成長していけたらと考えています。
　１年間、全社員が力を集結して頑張って参りますので
皆様宜しくお願い申し上げます。
　会社の発展と皆様のご健勝を祈念いたしまして乾杯！
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はま田「こはだ」 はま田「たまご」

はま田　主人　浜田剛さん

※文・写真：山本益博氏
（株）マスヒロジャパン  Mail : info@masuhiro.jp
https://www.masuhiroyamamoto.com

料理評論家 山本益博氏の FOOD TALK
6 回シリーズ「時すでにお鮨　その③」

１．「時すでにお鮨」の本懐
「江戸前鮨」には「噛む文化」が宿っている。酢飯を
土台にわさびをはさんで鮨種と一緒に握る「江戸前鮨」
は、そもそも「飯」を美味しく食べる料理の一つである。
いま、鮨屋も客もその酢飯を第一に考えているだろう
か。日本全国ほとんどの鮨屋の酢飯が酢飯になってい
ない。白飯と見間違うほどにそこはかとない酢加減で、
鮨種を生かし切れていない。
　そして鮨種への「隠し庖丁」は、本来、魚をより美
味しくするためにあるはずだが、昨今は見栄えを優先
した、ただ魚を柔らかくするだけの「飾り庖丁」になっ
ている鮨種がほとんどである。これでは、握り鮨を食
べる醍醐味がない。
　さらに、「江戸前鮨」の握りにはお茶が最適なのだが、
酒の品揃いは見事なのに、お茶に無頓着な鮨職人が多
すぎる。
お茶には、酒以上の気を遣って欲しい。

「時すでにお鮨」の前回では、地方に在っても、店の
佇まい、すし職人の所作、にぎりの仕事など、どこか
に「江戸前鮨」の匂いがあるところを見つけた鮨屋を
ご紹介した。
　そのために「ミシュラン」「ゴーエミヨ」の二つのガ
イドを参考に食べ歩いたのだが、「ミシュラン」は、店
主の話をほとんどそのままに並べ、酢飯やお茶に対す
る感想が見当たらない。どの店もとても穏やかな記述
に終始している。格付けは厳格なのに、これでは、読
者の参考にならない。頼りになるのは星の数だけとい
うことになってしまう。
　一方「ゴーエミヨ」の記述は丁寧だが、これまた酢
飯とお茶の評価はほとんどなし。ただし、どの店も褒
めまくってばかりで、批評がない。中には的を射てい
るものも数多く見受けられるのだが、文章だけでは、
20点満点の 18点も 16点も変わらないのだ。

　私は優れた料理人を、いち早く「見つける」。その仕
事ぶりを「見守る」。そして、時に「示唆する」。これ
が私に課せられた「使命」だと考えてきた。
今まで、誰でもできることを、誰もができないほど食

　料理評論家、山本益博氏の「FOOD TALK」6 回シリーズの part３は
「時すでにお鮨  その③」と題して、前号に引き続き「江戸前鮨」のお話です。
　山本益博氏ご本人が、ここ数年、全国のお鮨屋さんを廻っての感想、
問題点をお伝えします。

part3

べ込む。これが私の仕事に対する「情熱」だった。
料理に最大の敬意を払い、料理人、職人から、疎ま
れる評論家ではなく、慕われる客人になることを心
掛けたい。

　最後にもう一言。なにより店に通って「常連」にな
ることが、お店で快適に一番美味しい鮨がいただける
近道、いや唯一の道ではなかろうか。

２．横浜「はま田」
　東京の「江戸前」の
すし種や職人仕事の良
き伝統が失われつつあ
る今、昭和の鮨屋の仕
事に憧れながら、それ
を実践している鮨屋
が横浜にある。それ
が、関内・太田町の
「はま田」である。
「つまみ」はわざわ
ざ用意していない。昔
の鮨屋の客はつけ台
（カウンター）につく
と、「親方、その魚、ちょ
っと切って」などと酒の肴を注文したものだった。
　つまり、酒を飲まずに「にぎり」だけでも存分に楽
しめる。「おまかせ」では白身から握られ、まぐろは赤身、
ちゅうとろ、おおとろの 3 種だが、当節流行りの脂が
たっぷりのったものではなく、香りの誠によいまぐろ。
これが、小粒で口の中でほぐれる酢めしとの相性が
抜群。これぞ、江戸前！と唸ってしまう。したがって、
脂重視ののどぐろ、金目鯛はおいてない。つづく、
こはだの締め具合も申し分ない。
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はま田「車海老」

しみづ「たまご」

しみづ「あなご」

しみづ「かすご」

しみづ「こはだ」

しみづ「はまぐり」

新橋「しみづ」種札新橋「しみづ」種札

　株式会社マスヒロジャパン代表取締役社長。 料理評論家であり落語評論家。
「COREDO落語会」プロデューサー。
　早稲田大学第ニ文学部卒業。卒論「桂文楽の世界」がそのまま出版され、
評論家としての仕事をスタート。ＴＶ「花王名人劇場」（関西テレビ系列）のプ
ロデューサーを務めた後、料理中心の評論活動に入る。
　料理評論（「東京・味のグランプリ」「グルマン」）の傍ら、料理人とのコラ
ボによるイヴェントも数多く企画、1985 年、東京・有楽町レストラン「アピ
シウス」でジョエル・ロブションのディナーを企画プロデュースしたことを
きっかけに、レストランの催事、食品の商品開発の仕事に携わるようになる。
　2001 年には、フランス政府より、農事功労勲章（メリット・アグリコル）シュ
ヴァリエを受勲。2014 年には、農事功労章オフィシエを受勲。

プロフィール （1948 年 4月 11 日生まれ、74 歳）

そして、嬉しいのは、
くるまえび。仕込みの
際に湯がいた海老を甘
酢に漬け込んである。
これも立派な江戸前仕
事。はまぐり、たこ、か

すご（小鯛）も仕事がしてあるが、鯖のみ、締め加減
がやや淡いのが残念。近頃の客に、しっかり締めたさ
ばが敬遠されるからだろうか。
　主人の浜田剛さんは、にぎりの上に後付けをしない、
柑橘も絞ったり、振ったりしない。それだけ、すし種
の魚の香りを大切にしている。にぎりをつけ台に置く
ときも、いちいち産地名を告げたりもしない。ただし、
聞かれたら、即答してくれる。
　さらに、はまぐり、あなごに塗るつめは、コクがあっ
て美味いこと！「江戸前」最高レベルの出来栄えで
ある。
　この店当初は、「すきやばし次郎よこはま店」として、
「次郎」出身の水谷八郎さんが握っていた。水谷さんが
銀座に進出する際、その後を引き受けたのが、銀座「青
木」出身の浜田さんである。浜田さんは、昭和のすし
職人の名人を尊敬し、憧れ、毎日、腕を磨いている。1
年先でも予約が取れない、または、おおとろやうにな
ど高価な鮨種を売り物にするバブリーな鮨屋が好みの
客には無縁の店である。
（予算；2万 2千円ほど）

３．新橋「しみづ」
　親方の清水邦浩さ
んは「新橋鶴八」出
身のすし職人。その
系統を辿ってゆくと、
神保町「鶴八」柳橋「美
家古」となる。私は、
柳橋「美家古」から続
いている「江戸前鮨」
の伝統を四代に渡って
いただいていることに
なる。

　その老舗の味がど
こに連綿として伝
わっているかという
と、「かすご」「こはだ」
のひかりものの酢締
め、それに「はまぐり」
「あなご」のにぎりの
うえにひく煮つめに
顕著である。

　店は新橋・烏森神社の境内の露地にある。はじめ
に出した店は、今の店のはす向かいにあった。看板
の「しみづ」は、てんぷら「みかわ是山居」主人早
乙女哲哉さんの手になる。
　堂々たる体躯の清水さんだが、カウンター席 8 名
の客への配慮、心遣いは憎いほど巧みである。朴訥
のようでいて、話好き。鷹揚に見えて、神経が細やか。
お客の食べっぷりを見て、対応を変える。常連客と
フリの客を分け隔てなく応対しながら、どちらも満
足させてしまう。
　品物の仕入れ、魚の仕込みと職人仕事にぬかりは
なく、下拵えは準備万端なので心配がいらない。つ
け場に立てば、お客に全神経を注げばいい。そんな
境地で、今日も悠々と軽妙に鮨を握っている。これ
を「名人」と呼ばずしてなんと言おう。雑誌やテレ
ビにまったく登場せず、雑音に惑わされずに、我が
道を往く。
　にぎりの姿は時代に反してやや大きめだが、鮨種
と酢飯のバランスは絶妙。なんでも、脂ののりすぎ
た鮨種を厚めに切りつければいいというものではな
い。握りに一切後付けをせず、柑橘も使わず、気品
と色気がある。
　いま、江戸の匂いのする、颯爽と
したにぎりでは、「しみづ」の右に
出るものはないのではなかろうか。
（予算；2万 5 千円ほど）
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　昨年12月14日、宇部高専に留学中のマレーシア・
マラ工科大学の学生 17 名と同大学引率者 2名及び
宇部高専引率者 2名が当社を訪れました。
　会社概要説明後の工場見学では当社グローバル部
員が直接英語で製作中の機械説明を行いましたが、
学生さんたちは何事にも興味津々で、予定時間を
オーバーしての見学となりました。
　通訳と案内を務めたインド出身のキランクマル部
員は地元紙「宇部日報」の取材に対し、「ヤナギヤ
の機械に興味を持ってくれたことはとても嬉しい。
説明していても工場見学を楽しんでくれているのが
よく分かった。将来彼らと一緒に仕事をすることが
あれば更に嬉しい」と話しました。

　1月 13 日、山口東京理科大学工学部機械工学科
の 2年生 43 名と引率者 2名が当社を訪れました。
同大学ではキャリア支援の一環として、山口県内の
産業と企業の魅力について理解を深めるため、「企
業見学ツアー」が企画されたものです。
　当日は企業概要・技術本部の説明に加え海外戦略
についてもお話させて頂き、当社の魅力を発信する
ことで一人でも多くの学生さんがヤナギヤを就職先
に選んで頂けるよう対応させて頂きました。
　また、工場見学では「カニカマ製造装置テスト機」
を実際に稼働させ、同大学出身のOB/OG が説明員
となり、モノづくりの現場と合わせて見学して頂き
ました。説明を聞かれる皆さんの真剣な眼差しがと
ても印象的でした。

マレーシア・マラ工科大学 19名＆山口東京理科大学 45名がヤナギヤを見学
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海外かまぼこ需要拡大へ
林外務大臣が10か国の駐日大使と共に杉永蒲鉾さん（長崎県）を視察

オランダ、シンガポール、タイ、インドネシア、ケニア、ポルトガル、ブラジル、マレーシア、ベトナム、アルゼンチン、10か国の駐日大使と
（写真提供：杉永蒲鉾様）　2022 年 11 月 12 日、林芳正外務大臣は、地方の魅力を世界に発信

する「地方を世界へ」プロジェクトとして 10 か国の駐日外交団と共
に長崎県を訪問。
「地方を世界へ」プロジェクトは、外務大臣及び外務副大臣が、駐
日外交団と共に我が国の地方を訪れ、駐日外交団に地方の魅力を体験
してもらい、また、地域の方々との対話を通じて地方への理解を深め
てもらい、外交団から自国民への発信を促すことにより、インバウン
ド需要を喚起し、地域の更なる活性化を目指すものです。
　林大臣は午前、武井外務副大臣、大石賢吾長崎県知事、田上富久長
崎市長及び駐日外交団と共に、長崎市内の旧グラバー住宅、大浦天主
堂、杉永蒲鉾を視察。
その後、長崎の経済関係者と共に、地元食材を使った昼食をとりなが
ら、長崎の魅力を地域経済の活性化に繋げていくための意見交換、午
後からは多様な分野で長崎を拠点に活躍される10名の方々との間で、
「長崎を世界へ」をテーマに車座対話を実施。
　長崎駅では 2022 年 9 月 23 日に開業し、武雄温泉～長崎間の約 66
キロを最速 23 分で結ぶ西九州新幹線に関する説明を受け、実際に同
新幹線にも乗車されました。
（※外務省ホームページ発表内容を引用。詳細は外務省ホームページへ）
（https://www.mofa.go.jp/mofaj/p_pd/pds/page1_001394.html）

▲杉永社長、大石長崎県知事、 田上長崎市長がお出迎え

▲杉永社長と林外務大臣

▲ヤナギヤの機械を発見！
「傾倒式擂潰機」に指さす林大臣

（杉永社長のコメント）
竹輪製造ラインと揚
げ物製造ラインを見
学して頂きました。
ご試食では皆様から
たくさんの “ 美味し
い ”を頂戴しました！

■株式会社　杉永蒲鉾
1962年に創業、1986年に有限会社を設立し2014年に株式会社へ商号変更。長崎伝統の蒲鉾をはじめ、
惣菜・業務用商品などを製造・販売。水産練製品の製造・販売は九州でもトップクラスであり、海外（シ
ンガポール、香港、台湾等）への輸出も行っている。
■西九州新幹線
武雄温泉駅で新幹線「かもめ」と在来線特急「リレーかもめ」を同じホームで乗り換える「対面乗換方式」
により博多と長崎を最速で1時間 20 分で結んでいる。西九州地区と福岡・中国・関西地区との更なる
交流拡大をもたらし、西九州地区の振興と発展に大きく貢献するだけでなく、既に開業した鹿児島ルー
トと連携することにより、九州地域全体の更なる浮揚に重要な役割を果たすことが期待されている。
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