
 店に行ってみたいな、という方へ 

 【住所】 函館市本通1-24-3  

     （五稜郭公園のすぐ裏手です） 

 【営業】 平日11：30～17：00 

      土曜12：30～17：00 （日祝日休み） 

      TEL/FAX：0138-76-9865 

   （※営業時間が限られますのでご注意を！） 

 五稜郭公園の北側の道路沿い。中央図書館と回転寿司の函太郎の間の道

をまっすぐ進み、3つ目の信号のところで通りとぶつかる。その角にあるモスバー

ガーの裏手にある本通町会館のすぐ隣（ｱﾊﾟｰﾄの1階）です。店舗前駐車可能で、

店舗横が空いている時はそちらもどうぞ。 

 住所は、“本通”ですが、ほとんど五稜郭町に近いので、まずは中央図書館を

目指すとわかりやすいと思います。図書館を右、函太郎を左にした状態で、その

まま直進。2つ目の信号を過ぎたあたりで左前方を見るとモスバーガーの看板が

見えてくるので、右手を見ると古いアパートの１階に板張りの一角が。かすかに見

える緑のロゴがすず辰のマークです。 

 五稜郭公園のすぐ裏手なので、函館に 

観光に来られた方も公園内の中央にある 

奉行所から徒歩6分でつくことが 

できます。北口出てすぐ右。 

 

 迷った場合は、遠慮なく 

お電話ください。 

 ⇒0138-76-9865  

おいしいもの好き 野菜好き な方へ 

 “おいしく楽しく”をキーワードに 

地場を始めとした 全国の農家さんの 

思わず腕をふるって料理したくなる野菜 

そして果物と加工品 

ぜひ試しにのぞいていただければ幸いです 

辰 ず す 八
百
屋 

【特典クイズ】 
以下の○○○○○をお答えいただくと 
店頭の商品もしくは、宅配セット「店主の勝手にセレクトセッ
ト」が300円引きになります。 

「八百屋界の○○○○○を目指して」 
 （答えは本文中にあります） 
 
※来店される方は店頭にて、宅配注文の方はメール等で 
クイズの答えをお教えください。 

すず辰マガジン vol.1 （2016.11発行・2019.5改訂） 

日々の料理が楽しくなる八百屋 店への行き方 

八百屋と花屋のはしごを 

火・金だけ 
18時半まで 



 今では海外からも来園者が来るほど、有名な旭山動物園。 

 しかし、その旭山動物園にも、苦難の歴史がありました。旭山動物園に閉園

のうわさが流れたとき、当時の飼育員の人々は不思議でなりませんでした。 

 日々自分たちが魅了されている、こんなにも面白い動物たち。ではなぜ動物

園のお客さんが少なくなっているのか？ 

 答えは簡単、飼育員たちが感じていた動物の面白さ、すばらしさがお客さんに

伝わっていなかったからです。 

 では、伝えよう、と、飼育員によるワンポイントガイドや、手書きのPOP、親子動物

教室などの工夫が生まれ、さらに発展して、理想の動物園を描いた「14枚の夢

のスケッチ」へとつながります。 

 そして、そのスケッチが1枚ずつ形となり、旭山動物園は人々を魅了する、素敵

な動物園になっていったのです。 

 

 八百屋界にもこれが起こせるはずです。 

 青果業界で仕事をしてきて、早15年。栽培・流通・小売・中食・外食といろん

な現場を見てきました。 

 野菜はこんなにおもしろいのに、まだまだお客さんには伝わっていない、そういう

悔しい思いを何度もしてきました。 

 良さが伝わらなければ、安いものの勝ちです。 

 でも、おいしいものにはわけがあります。 

 こんな品種だから、こんなところで作っているから、こんな栽培をしいているから、

こんなに素敵な人々が作っているから。この時期にこうやって食べれば、絶対

びっくりしてもらえる。そんな伝えたいことがたくさん詰まっています。 

 野菜・果物の魅力を少しでも食べる人に伝え、おいしく楽しく食べてもらいたい。 

八百屋界の旭山動物園を目指して 
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 食べる人の笑顔は作る人の笑顔です。そして評価を受ければうれしく、さらにお

金の評価があれば、継続しておいしいものを栽培できます。日々食べる“野菜･果

物”という食品を通して、喜び・元気をお届けできれば、こんなに幸せな商売もあり

ません。 

 

 ならば、物言わぬ野菜・果物の代わりに、ちょいと語るが八百屋の心意気っても

のでしょう。 

 

 『野菜で笑顔を結ぶ』を合言葉に、すず辰は、古くて新しい“八百屋”の道を模

索してまいります。ご一緒に野菜・果物を楽しんでいただける方々との出会いを楽

しみにしております。 

 平成25年3月25日 

  八百屋すず辰 店主  鈴木 辰徳 
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 おいしい野菜の見極めは、「氏素性・育ち・ころたて」といわれます。 

 「氏素性」は「品種」のこと。桃太郎トマトやブルームきゅうりのように、おいしい

品種が必ずあります（栽培しづらかったりしますが、、、）。 

 次に「育ち」。どうやって育ったか、すなわちどういう環境で栽培されたか。 

 適地適作という言葉もありますが、その野菜に適した土地で適切な栽培をす

れば、自ずと品種本来の特徴が発揮され、おいしい野菜ができるのです。 

 そしてその見極めを行うのが、農家さん。同じ品種を同じ地域で作っても、作り

手が違えば、味も変わってきます。 

 これが野菜の面白いところ。おてんとさん（太陽）という、コントロールできない

相手のご機嫌を伺いながら、野菜にとって何をしてやるのが一番か、常に感じ・

考え･実行する、その経験智・技が味の決め手なのです。 

 そこはまさに職人芸。名人の親父さんが亡くなり息子さんに代替わりしたら味が

変わった、って話もよく聞くところ。地場の七飯町の農家、松本さんに「技をちゃん

と継承してくださいね」っていったら、「そりゃムリだ。自分で経験して考えないと」っ

て返されました。うーん、百姓道はやはり深いようです。 

 最後の「ころたて」は「食べごろ・とりたて」の略。野菜は新鮮が一番といいます

が、じゃがいも、さつまいも、南瓜のようにある程度熟成した方が甘みがのってお

いしいものもあります。「じゃがいもは3度おいしくなる！」って教えてくれた農家さん

もいます。トマトは、青いうちは酸味が強く、味がしっかりしますし。常温で追熟させ

れば酸味が抜けて、甘さだけが残ります。 

 どの味がいいか、食べる人の好みで、「食べ頃」が変わるともいえます。果物

は、洋梨を代表に食べ頃の見極めが難しい。（ここらへんは私もまだまだ修行中

です） 

 そして、腕のある農家さんを探し出すのが一番おいしさへの近道です。 

おいしい野菜の見極めは？ 
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 『京野菜』。夏だと、“賀茂なす”と“万願寺とうがらし”。京都の料亭で京料

理の食材として長年親しまれてきたもので、とにかくおいしい。 

 賀茂なすは、なすの女王様といった趣きで、田楽や揚げびたしにすると、そ

の肉質のきめ細かさと上品な甘みに思わず顔がほころびます。万願寺とうが

らしは、“とうがらし”という名とは裏腹に辛みはなく、焼いたり、炒めると旨みが

出て結構はまる方が多い一品です。 

 お盆に畑に訪れたときの京都の農家さんの言葉。太秦の長澤さん；｢その野

菜本来の味が出るように育てるんだよ｣。吉祥院の石割さん：｢与える肥料や

栽培管理で野菜の味は変わってくる。野菜がどういった味になるのか。それをイ

メージして栽培している｣。 

 どちらもただ育てるというのではなく、野菜が料理の素材としてどういう味わい･

食感･色合いになったらいいかを見すえ、種蒔きから苗そして収穫までの成長

に寄り添っているということ。これは結構衝撃でした。「姿勢が違う！」 

 野菜が順調に育てばいい、と通常は考えます。「順調に」の目安は、苗の

根張りの様子、葉の色加減や、茎の太さ、葉脈の状態などなど、見るポイント

はいろいろ。しかし、どういう味になってほしいか考え、そのために野菜の状態を

見、必要な手を打つ。これってかなり高度なことです。求める品質が明確であ

ればあるほど、成長過程、栽培手順によってその結果がどう影響するか､アン

テナが鋭くなります。 

                      さらにすごいのが、“とらわれない”ってと 

                     ころ。野菜をおいしくするためなら、手段は 

                     問わず、自らの経験も疑って、素直に野 

   菜に向き合い、どんどんﾁｬﾚﾝｼﾞしていく。 

       常により上を目指し精進されているので 

   す。まさに『想像力は創造力』です。 

名人の力 （想像力と創造力） 

畑で大根の目利きする息子。 
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うすいえんどう、お勧めです。 
 和歌山のうすいえんどう（グリーンピース）。グリーン 

ピースと言えば給食を思い出し、きらい！、と即答され 

そうな気もしますが、輸入物と違い、国産のそれは、 

皮が薄く香りよく断然おいしいです。 

 さや入りで販売しますので、鮮度よく。豆を出した 

“さや”をゆでたゆで汁で、豆とご飯を炊くと、風味が 

しっかりお米に移っておいしいです。ぜひ！ 

 お客さんのお勧めで仕入れると予想以上の 

おいしさに、口コミで来店される方が続出した 

「高知の小夏」。薄黄色の皮をりんごの皮むき 

のようにくるくる剥いてスマイルカット。実を覆う 

白い綿ごと食べると、ふんわりとした舌触りと、 

柔らかい酸味と、あとにくる深みのある甘みに 

思わずびっくり。小夏は見た目と違って、繊細で 

おいしいです。きっと想像を超えるおいしさが 

待っています。ぜひお試しを。 

すず辰の春の果実の一番人気。まずはお試しを。 

季節のお勧め野菜たち 〈春〉 

地元のアスパラが春とともに。 
 雪も融け、晴れ間が続くと、地元のアスパラガス 

も地面からにょきにょきと。出始めはいつもの、七飯 

のさわやかふぁーむの吉田さんから。脱サラして、 

夫婦2人で、いろんな野菜を作っています。有機 

栽培で、アスパラ本来の素直な味わいと甘さを 

引出し、いつも人気です。 

 5月中盤からは、厚沢部町の長谷川さんにバトン 

タッチ。こちらは30代の元技術屋さん。森町の有機 

の名人、明井さんに師事し、なかなかの味わいに。どちらも多くのプロが認める味。春の味

覚、お試しあれ。 

 黒埼茶豆で有名な、新潟は黒埼地区の鈴木農園（実は店主のいとこ、鈴木の 

本家になります）から、おいしい枝豆が。6月下旬の 

“初だるま”に始まって、茶豆と枝豆を掛け合わせて 

できた品種“いきなまる”にバトンタッチ。茶豆の風味 

をほんのりまとい、かつ甘みが強い。なかなかおいしい 

枝豆です。新潟では、豆の風味を重視し、若取りする 

ので見た目は小粒ですがおいしいですよ。店頭で 

試食を出しますので、まずは味見してみてください。 

品種は“夏の声”、“湯上り娘”と続き、7月末に 

“黒埼茶豆”が登場。さらに“ぴかり茶豆”、“肴豆” 

と続きます。“だだちゃ豆” で有名な山形に比べ、 

県内でほとんど消費してしまうので出回りが少なく認知度は低いですが、新潟の枝 

豆、おいしいです。 
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新潟の枝豆がうまいんです。 

京都の名人、長澤さんのなすは夏の名物です。 
 長澤さんは京都は太秦にて30年ほど前から有機栽培を行っている方。とにかく野菜

の味が濃い。夏でいうと、極上の千両なすは、ぐっと実がつまり重たく、火が入るとと

ろっとした食感と旨みで、なかなかの値段ながらリピーターの方多数。「夏のあの京都

のなす」と定番になっています。間違いなく全国トップレベルのなすです。万願寺とうが

らしは、名前とは裏腹に辛みはなく、そのまま焼いて食べたり、じゃこと炒めたり、茄子と

一緒に揚げびたしにしていただきます。一度食べるとやみつきになる方多し。 

ミニトマト、好みの味はどちらでしょうか。 
 夏のミニトマトの一番人気は北海道せたな町のよしもりまきばさんのもの。深い甘みが
特徴で2～3パックまとめて買っていく方も。よしもりまきばさん、名前の通り、肉食用の羊
を飼育されており、そちらが本業。飼っている羊たちに仕上げのエサとしてミニトマトを栽
培したところ、あまりのおいしさに人気となり販売するようになったもの。7月中旬ころが初
入荷でそこからどんどん甘みが深みを増して行きます。 

 2番人気は、岩見沢の有機栽培農家、ビオファームなかむらさん。トマトの味わいが
濃く、その上に甘みが乗ったおいしさ。トマト好きな方にピッタリのミニトマトです。中村さん
はおいしい野菜を目指していたら有機栽培に行きついたという元技術屋さん。ぼかし堆
肥の配合を毎年変える、研究熱心な方で他の野菜もおいしいです。 

季節のお勧め野菜たち 〈夏〉 
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道南の誇るブランド「王様しいたけ」。一食の価値ありです。 
  北海道七飯町の名品、“王様しいたけ”。全国の菌床しいたけの品評会で1位を取り、
今では大手百貨店の催事や有名シェフに引っ張りだこ。肉厚でうまみたっぷりのしいたけ
は、一食の価値ありです。 
 菌床に使うミズナラチップのカットのこだわり。年間15 
度をキープする横津岳の地下水。菌床をただ殺菌する 
のでなく、しいたけのごはんを炊くイメージで温度・湿度・ 
圧力を管理する“釜炊き”工程（社長と会長のみの 
秘伝）など。 
 大きいしいたけを作ろうと試行錯誤し、しいたけが自 
然界でのびのび成長する姿を研究した結果、おいしさ 
もついてきちゃいました。天ぷらが一番ですが、焼いて 
醤油をたらすだけでもとにかくおいしい。バターでソテー 
して、塩コショウというのも簡単でおいしいです。少々 
焦がすと香りが増すのでお勧めです。 

おいしいじゃがいもが食べられることに感謝です。 
 北海道のジャガイモは、夏の昼夜の寒暖差が大きいため、昼間に葉でためた糖分が
夜間にデンプンとしてイモにたくさんたまるため、ほくほく感が強くおいしいイモができます。   
 定番の“男爵”は、全国で有名な今金町から。屋台のじゃがバター屋さんは、わざと今
金産のダンボールを店先に置き、よいイモを仕入れていることをアピールをするとか。 
 “メークイン”は日本で最初に栽培された厚沢部町から。板坂さんは土づくりにこだわり、
味重視の栽培で見た目は少々無骨ですが、味は絶品です。 
 最後の“さやあかね”は幕別町の折笠農場。自然栽培で育ったイモは、味がしみわたり
もっちりして、煮物・揚げ物などで真価を発揮。 
 三者三様。3-4月には甘みがぐっと増して、新たなおいしさに。春先は冷蔵必須です。
ぜひ食べ比べてお好みを見つけてください。 

日本一甘いかぼちゃです。 
 “森のみやこ南瓜”で有名な森町は、駒ヶ岳という火山からの 
灰が積もり、水はけがよく、南瓜栽培に適した土地です。そこで 
明井（みよい）さんが作るのが“くりりん南瓜”。 
 月の満ち欠けで南瓜の成長リズムを計り、海のミネラルたっ 
ぷりに微生物の力を借りて、有機栽培でじっくり育った南瓜は、 
でんぷん量がたっぷり。熟成を経ると、ホクホクで甘みが強く、 
栗の風味がしてめちゃくちゃおいしいです。時に糖度20度を越える 
甘さになる南瓜はおそらく日本一。料理の時は砂糖の使用は控えめにどうぞ。 

季節のお勧め野菜たち 〈秋〉 
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京都の親方、長澤源一さんの野菜は本物です。 
 京都の有機農家、長澤源一さんの冬のお勧めは“かぶ”。甘いだけでなく、食感が素

晴らしく、かぶ本来の旨みがしっかりあり、これぞ“かぶ”って感じの逸品です。なかなかの

価格ですが、一度ぜひお試しださい。他にも小松菜、九条ねぎ、水菜がそれぞれに味が

しっかりあり、「これが本当の味だったのか！」との発見の喜びがあります。特に水菜は必

食。今まで食べた水菜は何だったんだと思うことでしょう。九条ねぎは香りとうまみたっぷり

で、葉先は薬味やねぎ焼き（ねぎを具としたお好み焼き）。真ん中あたりは、刻んで豚肉で

巻いて焼いたり、八丁味噌で和えてお揚げに入れて炙ったり、根元はぬたや、鍋物など

で。余すところなくおいしいですよ。 

国産の完熟パプリカは肉厚で甘み・旨みたっぷり。 
 茨城のTedy(テディ)さんから。Tedyは会社名で、林さんという方が立ち上げた農業法人

です。国産なので樹上で完熟したものを収穫。これにより肉厚で甘み・旨みたっぷりのパ

プリカになります。一般には赤・黄・オレンジの順に売れますが、農家さんのお勧めはオレ

ンジ！ 3色の中で一番甘みが濃厚 

なんです。生のままサラダで、お肉 

や魚介と一緒に煮て炒めて焼いて 

おいしいです。風味がほしい方は 

赤。あっさりめの黄色はピーマンが 

苦手な方にも食べやすいと好評 

です。 

 さてお好みはどの色でしょうか。 

 瀬戸内海に浮かぶ、愛媛の岩城島にあるブルーレモンファームさん。その名の通り、お

いしいレモンを栽培しています。レモン以外に季節ごとにおいしい他のかんきつ類も。“紅ま

どんな”は平成17年生まれのまだまだ新しい果実です。ゼリーのような食感に、口いっぱ

いに広がる甘い果汁と香りがなんともうれしくなってしまう果実です。皮が薄く、手でむくとほ

ろほろとちぎれてしまうので、スマイルカットしてかぶりつくのがおすすめです。 

まずはご家族で1個いかがでしょうか。他にも“せたな”や、江戸の安政の頃に生まれたと

いう“安政柑”もおすすめです。 

瀬戸内の島、岩城島からやってきたおいしい果実。 

季節のお勧め野菜たち 〈冬〉 
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手軽に美味しいあご（トビウオ）の出汁がとれますよ。 
 最初この味に出会ったのは、東京時代、たまたま友人といった渋谷の焼酎バー“黒瀬”に
て。締めの一品としてそーめんを頼んだところ、びっくりするほどの深い味わいに思わず店主さ
んに聞くと、「あごだしが効いてるからね」の一言。“あご”とはトビウオのこと。あごが落ちるほど
うまいから“あご”。長崎沖で取れる小ぶりなあごのみを炭火でじっくり炙り、余分な脂を落とす
とともに旨みと香ばしさを凝縮。昆布や椎茸などの原料を追加して粗挽きのままティーパック
に。煮物、お吸い物、鍋、炊込ご飯、お好み焼き、うどん、そばと大活躍。手軽においしい
料理が味わえますよ。 

とにかく人気のねぎドレッシングです。 
 すず辰で一番人気のドレッシング、「スペランツァねぎドレッシング」。福岡の葱農家・あさくら
農園さんが作っている、青ねぎをふんだんに使ったおいしいドレッシングです。元々札幌宮の
森にある、フーズバラエティすぎはらの杉原店長さんに教わ 
って、これはうまい、と置いたのが始まりです。賞味期限が 
3カ月と売り手泣かせの短さで、一度は販売をあきらめました 
が、お客さんから復活のお声が出て再チャレンジ。 
 今ではこのドレッシング目当てに来店される方多数。数年 
前、TV番組「マツコの知らない世界」で取り上げられ、人気 
が爆発。製造が追いつかないほどの大人気商品に。 
 青ねぎにオリーブオイルやブラックペッパー、そしてにんにく 
の味と香りがプラスされ、いつものメニューが、とってもイタリ 
アンな一皿に変身。このドレッシングは買いですよ！ 
 野菜サラダ、カルパッチョ、蒸し鶏に、とうふと何でも合い 
ます。ぜひだまされたと思ってまずは1本いかがでしょうか。 
 ねぎドレッシングに、有明海の海苔を入れた姉妹商品、 
「海苔たっぷりねぎドレッシング」も好評です。 

平飼たまご。子供のくいつきが全然違います。 
 北海道森町の美しの森ファームの“彩美健卵”。平飼いで適度に運動し、自家配合
のおいしいごはんを食べた健康鶏が生んだ有精卵。黄身の味が違います。正直なめてま
した。いやー、物が違います。森産のかぼちゃ、函館産の真昆布、蘭越産の小麦、岩
内産の魚かすなど厳選されたおいしい餌と適度な運動がおいしい卵を生み出すのです
ね。（人間もきっと一緒です。基本は、おいしいごはんと適度な運動） 
 高いですけど食べてみる価値ありです。店主は目からうろこでした。最近は「これたかい
たまご？」と子どもに聞かれる始末。うーん味がわかるのはいいのですが、広い心で食べ
ましょうね、我が子たち。 

とっときの加工品たち 
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 1瓶1,080円という高額ながら、そのおいしさに大変好評 
いただいている、湯布院の老舗旅館、無量塔（むらた）の 
粒マスタード。マスタードの実の粒々の食感に、ぷちっと 
はじけたときに口に広がるやさしい辛味とその香り。そして 
料理に乗せたときの洗礼された装い。 
 ちょっとしたお土産にも重宝する素敵なデザイン。お肉や 
ソーセージにちょい乗せ。マヨネーズやドレッシングと一緒に 
和えてもおいしいです。パンにとろけるチーズと一緒に乗せ 
て焼くとこれまたうまし。 

粒マスタード売れています。 

 お米3合を研いで、白飯と同じ水加減にし、あとは乾燥きのことだし汁を入れて炊く
だけ。出汁付きなので手間いらず、しかも天日干ししたきのこが6種も入っていてぜい
たくです（しいたけ・えのき茸・琥珀茸・舞茸・しめじ・山伏茸）。 
 何よりおいしいんです。一度試しに買ったお客さんは、数か月に1度は思い出したよ
うに購入されます。何とも記憶に残る、おいしいきのこご飯。お好みで他の野菜やお
肉を刻んでいっしょに炊いてもおいしいです。お土産に買われる方も多く、秋冬に特に
人気の商品です。 

おいしいきのこご飯が食べられます。きのこは6種類も。 

 京都の飯尾醸造さんのお酢シリーズで、すず辰で最初に置いたのがピクルス用の
お酢、その名も「ピクル酢」です。ネーミングが気に入り仕入れたのですが、味見して
びっくり。かなりおいしいんです。ドライトマトの風味をまといつつ、ベースのお酢がとにか
くおいしい。ちゃんと蔵元のことを調べると、有名な老舗の蔵であることが判明。有名
な観光地、天橋立の近くにあり、棚田 
で農薬を使用せずに栽培された契約 
米をぜいたくに使用。昔ながらの製法 
でじっくり発酵してできたお酢はまろやか 
な酸味にほんのり旨みもあり抜群です。 
 カットした野菜をピクル酢につけて、 
はいできあがり。野菜を食べた後の 
つけ汁は、オリーブオイルと塩胡椒を 
加えればドレッシングに早変わり。加工 
品の中では、ねぎドレッシングに次ぐ人気 
商品です。飯尾醸造さんの他のお酢 
もおすすめです。 

ワンランク上のピクルスが簡単にできるんです。 

ブログで随時アップ中 https://suzutatsu831.com/blog/ 
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 すず辰の加工品で一番人気のねぎドレッシング。 

 しかし、当初はなかなか売れませんでした。普通に陳列してたま～に質問を受
けた時だけ売り込みしていたら、賞味期限まであと1週間というところで、仕入れ
た30本（1箱分）の半分が残っているではありませんか！！ もう泣く泣く値下げ。
ところが味を知った方が、「おいしかった！、まだないのと」とトントン拍子に売れ
完売。その後、「あのねぎのドレッシングまた置かないの？」とのお声もいただきま
したが、定価だと売れないんじゃないかなぁとか、賞味期限を考えるとできれば2
か月で売り切りたい（賞味期限は3か月）けど、30本はやっぱり多いよなぁ、と弱
気になり、再び仕入れることに躊躇していました。 
 ところが、4人組のお客さんが来店され、「あのおいしいドレッシングないの」と。
「えー、やめちゃったの。ちゃんと4人分買うから仕入れてよー」ってな話に。予約
注文してくれる方までいるなら、再チャレンジしてみようかと思い、3か月ぶりの復
活とあいなりました。 

 再び仕入れてみれば、前回の苦労が嘘のようで、復活2週間で予約販売分
も含めて25本を販売。 
残りは5本ということで2箱 
目を注文。事の経緯を 
簡単にお伝えしていた 
製造元の朝倉物産さん 
から思いもよらぬ、お便り 
が（⇒）。 
 元々青ねぎ農家の朝倉 
物産の花田さん。青ねぎを 
少しでも多くの方に食べて 
もらいたくてドレッシングを 
つくったとか。 

 まだの方はぜひお試しを。 
文中にある、「ジャガバター 
のバター代わりに」っての 
が気になります。 

 試さなきゃ損ですね。 

葱ドレッシングが売れるまで 
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健康な牛は牛乳もおいしい 
 9月、家族旅行の合間に、北海道大学の研究牧場に行ってきました。牛が育

つ環境と牛乳のおいしさの関係を研究されている、三谷朋弘先生を訪問。牛乳

のおいしさの秘密をお聞きしてきました。 

 札幌のど真ん中にある北大キャンパス内にある研究農場（牧場）で、のんびり

草を食む牛の姿とその先に見えるビル群との対比は不思議な光景でした。北大

の牛たちは、10～14時半と16～翌朝8時までは放牧され、好きなだけ牧草を食

べています。研究では牧草などの粗飼料中心で育った牛と、穀物飼料中心の

牛、その中間の牛と、食べるエサによる牛乳の味の違いを調べているのですが、

断然草を食べた牛の乳がおいしいそうです。放牧は草を食みつつ、移動していく

ので、適度な運動と佳い食事が一緒に取れるのでいいのでしょうか。輸入飼料

を与えるよりもコストも安くなるので、面積が広い北海道はもっと放牧して草を食べ

させることを考えた方がよいそうです。 

 で、待ちに待った試飲。口当たりのすっきりとした甘さに、そのあと口いっぱいに

広がる香り、風味の豊かさにびっくりしました。生クリームを口に入れたような、何と

も言えない深みとコク。これが同じ牛乳！？と驚くばかり。試しに飲んだ長男（6）

は「なんかココアみたい」と評していました。風味を生かすため、殺菌方法も大切

で、通常は「130℃・2秒」の高温・短時間で処理してしまうのですが、賞味期限

は伸びるものの、高温により牛乳の中のタンパク成分が変性してしまい、本来

持っている味の広がりがなくなってしまうのです。これに対し低温（63度以上）で30

分かけてゆっくり殺菌すると風味を損なわず殺菌できるのです。ただし、賞味期限

が短くなるのが“たまにきず”。 

       このおいしさを皆さんにお知らせしない手はない！、

      と思った中で、探してみるとありました。瓶入りの特選

      函館牛乳。八雲町の7軒の酪農家さんの牛乳を低

      温殺菌で。レギュラー品の函館牛乳もおいしいです

      が、これは別格です。レギュラー品が賞味期限12

      日間あるのに対し、特選は6日間のみ。おいしいもの

      に賞味期限の短さは付き物ですが悩ましい。。。 

       （で、2016年5月より店頭販売しております） 



お客さんの反応（一部抜粋） 
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 すず辰の宅配セット、「すず辰の店主の勝手にセレクトセット」。“勝手に”ってと

ころがすず辰ならでは。“勝手に”といいつつご希望はちゃんと聞きます。家族構

成や好み、どこまで珍しい野菜を入れていいか、果物や加工品も含めるか。そ

の上で、店主が“勝手に”送り先の皆さんのこと想像してセレクトさせていただきま

す。月1回、隔週、毎週、気が向いたら、と頻度も自由です。何度かお届けさ

せていただいて、感想・希望をいただき、より“お好み”を理解しつつセレクトしま

す。「卵がおいしかったので、毎週入れてほしい」とか、「ミニトマトとねぎは毎回い

れてほしい」とか。“注文されたものをただ詰める”よりも、この“セレクトする”ってとこ

ろが店主としても楽しい作業なのです。 

 函館出身の方で、スポットで「森町の明井さんの南瓜がたべたい」ということ

で、南瓜と一緒にその時期の道産の野菜たちをお送りしたら、「北海道産のもの

が食べられる喜び」をしみじみ感じられ、2年目には年4回の「季節の北海道セッ

ト」をお送りさせていただくことになりました。春夏秋冬の北海道ならではの野菜

セット。北海道出身の方には特にうれしいものですよね。 

 ご自宅用の野菜セットだけでなく、“ご贈答”にも対応可能です。こちらは“勝手

に”でなく、注文される皆さんのご要望を細かくお聞きし、一緒に選ばせていただく

形です。（もちろんお任せいただいても大丈夫です） 送料含めたご予算を教え

ていただければ、しっかり対応させていただきます。ありきたりでない、目利きの八

百屋がセレクトしたギフトとして好評いただいております。 

ギフトの時は少しきれいに。ご自宅用は新聞
紙をうまく利用し簡素に梱包。 

ギフトの時は新しい箱で。ご自宅用は古
ダンポールを使用します。 

 早速ニラ調理しました。シンプルに「ニラ豚玉」。ニラ玉に豚肉加えてボ

リュームおかずにしたものです。こんなしっかりしたニラはじめて食べました。ニ

ラって足が速いので買った次の日にはもうヨレってなってることが多いんです

が、すごくしっかりしてますよね。シャキシャキでとても美味しかったです。 琥珀

茸は一部を炒めてすだち醤油で和えました。初めて食べましたが全くえのきとは

違いますね。スーパーで買うえのきは炒めると水分が出てクタっとなってしまうの

ですが、そんなことなく、こちらも食感がコリコリですごく美味しかったです！ 残

りをどう調理するか…ニンニクとオリーブオイルと塩でシンプルにオーブンで焼

くってのもいいかも。  （東京在住 夫婦共働きのOさん） 

季節の品と加工品をセレクト。運賃別の4千円分。 

商品説明などのチラシが付きます。
ギフトの時はより詳しく。 

【宅配】 すず辰の店主の勝手にセレクトセット 

 こんにちは。友人の出産祝いに「店主の勝手にセレクト」をお願いします。

送料込3,000円でお願いします。入金は私から月曜に致します。納品日は

来週いつでもいいです。誰かしら家にいるようです。かなりお産が大変だった

みたい。帝王切開になったそうです。今少し体がしんどいようですので「癒し」

をテーマにお願いします。 

 （東京在住 Kさん；ご友人の出産祝いをご注文いただきました。） 
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 野菜・果物・加工品（調味料等）は基本こちらで選ばせていただきますが、
「王様しいたけがほしい。」「○■が苦手」「夫婦2人だけなので加工品を入れて
運賃別で4,000円分」など、ご要望をぜひお教えください。ご希望をもとに、お客さ
んのことを想像しつつ、店主の“独断と偏見”で選らばせていただきます。 
 自分では選ばないような野菜・果物との出会いも楽しいものです。もちろん調
理法等はお伝えしますし、定番の野菜も入れさせていただきます。 

 本日、新鮮で美人なお野菜たちが届きました。この度もどれも新鮮でピカ

ピカ！一つ一つの新聞紙を解きながら、顔が綻んでしまいます。農家さんが

手塩にかけた野菜たちを、その想いをくんで大切に扱う八百屋さん。そこか

ら大事に丁寧に運ばれて来たお野菜たち。野菜も愛されるとこんなに美しい

姿を魅せてくれるのだといつも感激いたします。早速友人宅にも午前中に配

達し、それぞれの家庭で楽しんでおります。 

 本日食べてみたのは、キャロルセブン、軟白ネギ、トウモロコシでした。

キャロルセブンはとにかく甘〜い！友人からは配達した直後驚きのメールが

届き、その方も甘さにビックリしていると。子供とつまみ食いしたら美味しすぎて

完食してしまった！と言っていました。 

 軟白ネギはお昼にネギそばにして頂きました。トロトロで甘ーくて、、、ここま

で美味しいと他の具は要らないなあ〜としみじみ思ってしまいました。トウモロ

コシは懐かしい深い甘さ。三時のおやつに頂きました。主人も仕事から帰り

「魅力的なものあるね！」と一本たいらげました。夕食にはずっと楽しみにし

ていた王様しいたけを塩こしょう&すだちで頂こうと思っています。あ〜楽し

み！ （愛知在住 北海道出身のYさん：ご友人との共同購入でした） 

 こんにちは！ さっきお野菜届きました！ さっそく洗ったり茹でたりしながら

ちょいちょいつまんでいます^^ 茶豆、うまっ！！今すぐ全部食べてしまいそう

だけど、グッとこらえています>_<  そしてトマト、なんですかこれ！？ 味

が！味が濃すぎるって程うまいでしょ！忙しすぎてちゃんと食べきる自信が無

くて2ヶ月間もストップしていたけど、やっぱりすず辰野菜はすごい！この間、

近所の有機栽培野菜を買ってたのだけど、全く違う！改めて驚いていると

ころです。  （東京在住 4人家族のKさん） 

◆ご注文方法◆ 

 2回目以降（も注文いただける場合は）、「これがよかったので毎回ほしい」 
「これは口に合わないのでもういらない」等ご意見いただきつつ、よりお客さん
のお好みへの理解を深めながら選んでいけたらと思っています。この時に、
発送の頻度（毎週・隔週・月1回など）をお教えください。 

 発送内容は、発送当日もしくは翌日にメールもしくはファックスにてお知らせ
しますので、到着前（1～2日前）にご確認いただけます。 

 注文に当たっては、希望内容、送り先住所・連絡先・希望日時をお教えく
ださい。配達時間は、午前中／12～14時／14～16時／16～18時／18～
20時／20～21時のどれかからお選びください。 

 代金は銀行振込で以下にお願いします。 
   北洋銀行 七重浜支店 普通口座 0111506 
   名義 すず辰 鈴木辰徳 

 商品代金は代引きか、事前に振込いただけると幸いです。継続してご注文
いただける場合は前金である程度まとめて振り込んでいただいても結構で
す。発送の度に代金と相殺させていただきます。（恐縮ですが、代引および
銀行の支払手数料はお客様負担となります。） 

 【問い合わせ先】 Tel/Fax：0138-76-9865 メール：suzutatsu831@ncv.jp 
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クール 常温
～120㎝ ～170㎝

北海道 北海道 1,000円 650円

東北 青森、秋田、岩手、宮城、山形、福島 1,300円 950円

関東
信越

群馬、栃木、山梨、茨城、千葉、埼玉、
神奈川、東京、新潟、長野

1,350円 1,000円

北陸
東海

富山、石川、福井、静岡、愛知、三重、
岐阜

1,450円 1,100円

関西 大阪、京都、奈良、滋賀、兵庫、和歌山 1,500円 1,150円

中国
四国
九州

島根、鳥取、山口、広島、岡山、愛媛、
香川、高知、徳島、福岡、佐賀、長崎、
熊本、大分、宮崎、鹿児島

1,650円 1,300円

沖縄ほか 沖縄、離島

ギフト
（箱・包装）

代引
手数料

都道府県地域

お問い合わせください

+200円 +324円

（2018/5/1より運賃変更） 



 とても素敵なご注文をいただきました。以前一度注文いただいていた、兵庫
県のYさんより、福岡の大学に進学した娘さん宛へのお届けの品です。 

 自らが目指す道に進むため、遠く九州で一人頑張っている娘さん。大学で
いろんな学生にもまれ、自らの非力を痛感しつつも踏ん張ろうとしている中、親
として励ましの意味で、おいしい食べ物を届けたいとのご注文でした。 

 ご実家は農業地帯に近く、娘さんは小さいころから近在のおいしい野菜・果
物を食べてきたそうで、九州の地で疲れた身体にパワーを注入しようと、スー
パーでみかんを買ったけどおいしくなかったとか。 

 おいしい果物に、ちょうど学祭準備で忙しくあまり自炊に時間をかけられない
中、手軽に美味しいものが食べられればと選ばせていただきました。果物はりん
ご各種（4種）にみかんと梨、そして食用ほおずき。これにお手軽においしく食べ
られる、きのこご飯の素やみかんの缶詰など。人気のねぎドレッシングを入れた
ので、一つサラダ用にホワイトセロリも。商品が4,050円に、福岡までの運賃が
クールで1,650円と占めて5,700円。りんご4種は、食べ比べて、それぞれのおい
しさを味わってもらう中で、いろんなおいしさ(個性)があるってことをなんとなくお伝
えできればと思ってのセレクトです。 

想いも一緒に届けます 

 そして、娘さんの状況を詳しくお聞きしたので、そんな娘さんの心に響きそうな、
週刊すず辰の過去の記事もセレクト。先にお母さまに読んでいただき、おせっ
かいでなければいっしょに送りますとご提案。 
商品のセレクト内容に、同封の記事も喜んで 
いただき、いよいよ発送です。 

 セレクトしながら、なんともうれしい自分がいま 
した。娘さんにおいしさと一緒に、元気を送るに 
はどの商品がいいか、そして、合せてどんな言 
葉をお届けできるとよいのか。ワクワクしながら 
選んでいました。 

 送る方が送る相手に届けたい想いを、おい 
しい商品と少しの読み物で伝えるセット。これ 
は「すず辰の店主の勝手にセレクトセット」の 
進化系かもしれません。   

 もしよろしければ、お客様の“想い”も含めてご注文いただければ幸いです。 
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 2019年3月にいただいたご注文。「お世話になっている方の還暦祝いに、赤い

野菜や果物中心としたカゴ盛できますか？」と。 

 地元で直接手渡しするので、見た目重視。宅配のギフトで、その時期の旬の

野菜や果物の詰め合わせを発送することはありますが、発送の場合は、空けた

瞬間の見た目よりも、発送中に傷まないこと、鮮度よく届くことを重視するため、

いわゆるカゴ盛でのご注文は初！ 

 見た目の良い、カゴからネット捜索へ。見た目と言えば花屋さん。花束などの

ブーケは見た目重視。知り合いの花屋さんオブラートの西山さんにまずはご相

談。花の資材のサイトを教わったり、近場でも見に行くべき店をご提案いただき、

あれこれ回る。 

 ふりふりの包装材にリボン、念のため、透明シートも購入しスタンバイOK。 

 赤ってことで、普段は仕入れない大粒の苺“あまおう”や、ピンク色の高級苺

“淡雪”を準備。赤ってことで、トマト、りんご、ミニトマト。赤だけでは色が映えない

ので、パプリカ3色に、葉物を準備し、試に詰めてみると、お客さんから、袋入り

でなく、できれば生の色を出したい、とのご要望が。これも地元で直接渡すからこ

そできる技（通常は乾燥してしまうので生のままは躊躇します）。 

 ブロッコリーを生け、芽キャベツやトマト系はそのまま散らし。エディブルフラワー

は手渡す直前にお客さんにぱらっと 

撒いていただく形で。 

 ということで、お客さん自ら撮って 

いただいた写真が右。とても喜んで 

いただけたようで。 

 今回は還暦でしたが、他のお祝い 

でもできるなぁ、と新発見。 

 花束ならぬ、八百屋ならではの青 

果のカゴ盛。いかがでしょうか？ 

 お題をいただけると頑張ります。 

【以下、2019年5月加筆】 
 「贈る方の想いを、商品と読み物でお伝えするセット」の一形態として、すず
辰マガジンvol.2～3の「主夫な八百屋の子育て日記」（子育てネタだけをちりば
めた子育て中の方への応援冊子）入りの野菜セットを、出産祝いとしてお送り
できたらステキかも、と最近ちょっと考えております。 

 そんな中、以下のような出来事も。 
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 「よくねたいも」は起こさない 
 東京時代に、北海道のじゃがいも産地の方に「じゃがいもは3回おいしくなる」と教

わりました。とれたての新じゃがの芋の香りを楽しむ時期と、しっかりと完熟してから収

穫した、ほくほくしておいしい晩秋以降の時期と、年が明けデンプンの糖化が進み、

甘さがぐっと増す春の時期と。6月あたりからCMを賑わしている、ホクレンさんの“よくね

たいも”は、3番目の糖化が進んだ、“甘～いじゃがいも”のことですが、個人的に気

になっていることがあります。 

 東京時代、じゃがいもの収穫後のでんぷんと糖分の変化を、1年間にわたって調

べていたので、じゃがいもが年明けにぐぐっと甘みが増してくることは知っていました。し

かし、そのおいしさをちゃんと体感したのは函館に来てから。2月頃、家族で入った近

所の居酒屋で頼んだフライドポテトの強烈な甘さとほんのりと残るいもの風味に思わ

ず驚きました。明らかに（本州で食べるより）おいしいと。 

 北海道と本州で、味わいに差が生まれたのはなんなのか。そもそも春先甘みが増

すのは、冷蔵貯蔵する中で、じゃがいもが凍結しないようにでんぷんを分解して、糖

分濃度を上げているからです。濃度が高い液体の方が凍りづらいのと同じ原理で

す。しかし、常温に戻ると凍る心配がないので、増えた余分な糖分はいもの呼吸な

どで消費されてしまいます。3-4月、北海道はまだ雪が残り、寒い日が続きますが、

本州では桜が咲かんとする時期ですし、6月ともなれば20度後半で暖かい。 

 じゃがいもは常温で腐る代物ではないので、北海道から本州への配送は常温で

す。寒い北海道から暖かい本州に運ばれ、常温でスーパーの棚に置かれているう

ちに、あの強烈な甘みはどんどん目減りしていくのです。せっかくなら冷蔵輸送の冷

蔵陳列、家でも冷蔵保管。“よくねたいも”は冷蔵でそのまま寝かせておかないとお

いしさは保てません。 

 ホクレンさん、広告代がも 

ったいないですよ。 

 

【追記】学会誌のグラフを抜 

粋。見事に常温に戻すと糖 

含量が減っています。 

 いやー、もったいない。春 

の北海道じゃがいものおいし 

さをちゃんとお届けしたいと思 

う店主です。 
※青果仲卸マンガ「八百森のエリー」の第2巻に越冬じゃがいもの話が載っています。 21 

京とうふを売る八百屋 
 おいしい豆腐を探して京都まで。食べてみました京とうふ。主な銘柄は5つ。 

 

 

 

 

 

 

 比較対象として、当時販売していた、地元のだるま食品本舗さんのたまふくら絹

豆腐。これもなかなかおいしいのですが、京豆腐、やはり上を行っておりました。全

体として、豆の甘みと風味が全然違いますし、食感もなめらか。長い歴史がある

だけあります。とようけ屋山本さんは北野天満宮前のとようけ茶屋で有名なお店

で、明治30年創業の老舗。学生時代、店主が初めて豆腐のおいしさに目覚め

たお店でもあります。豆の風味が断トツですごい濃厚さ。食感がごま豆腐のように

ねっとりしていて好みが分かれるかもしれません。京仁助さんは昭和40年創業。

バランスのとれたおいしさで、ある意味王道な味わい。藤野さんは昭和39年創

業。京仁助さんに比べると少しあっさりした味わいながらなめらかな食感が特徴。

最後のあらいぶきっちんさんは昭和60年創業と比較的新しいものの、契約農家

の農薬を使用していない大豆と伊豆大島のにがりがこだわりの自然派のお店。

シンプルがおいしいのうたい文句の通り、何とも言えない素材そのままのやさしい

味わい。インパクトのある味でなく、なんとも箸が進んでしまう身体喜ぶ味と言いま

すか。食感がほろほろでおぼろ豆腐のよう。「豆腐のおかゆさん」と称した人も。こ

ちら女房の一押しです。離乳食としてお子さんにも喜んで食べてもらえる味わいで

す。これは売らねばなりません。 

 賞味期限やロットなどの条件を検討し、京都は長岡京市の“あらいぶきっちん”

さんの豆腐の販売を決定。毎月12日、24日を「とうふの日」として、その前後にお

とりよせ。毎月好評いただいています。特に人気なのが、「おぼろ」と「厚あげ」で

す。市販のとうふに比べ、食感がやわらかめですので、固めがよい方は「昔もめ

ん（予約限定）」をお試しください。また夏季限定の「青大豆おぼろ」は豆の甘み

が強く、人気です。※京とうふは現在「火・木・土」と毎週3回入荷しています。 

量目 価格 賞味期限 甘さ 風味 食感

とようけ屋山本 370ｇ 210 4日間 8 9 7※

京仁助 250ｇ 160 4日間 8 8 7
藤野 350ｇ 303 7日間 7 7 8

あらいぶきっちん 330ｇ 250 5日間 8 7 6※

だるま食品本舗 300ｇ 110 8日間 5 5 5
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店主の少し詳しい自己紹介 
 1976年札幌生まれ。家事・育児を行う3児の父。 

 幼少期は家の引越で、群馬・山口・兵庫・大阪と移り住む。京都大学大学院

農学研究科修士課程卒業。大学在学中に、研究で訪れたタイの農村部の農

家たちの底抜けに明るく、生活を楽しむたくましさに衝撃を受け、日本農業をもっと

元気にしたい、と心に刻む。 

 2001年東京にて就職。生鮮コンサル会社にて、某量販店の野菜のプライベー

トブランド企画の立ち上げに関わり、バイヤーと全国の優良産地を渡り歩く。同じ

ブランドの精肉、鮮魚の立ち上げにも関わる。さらに、惣菜に使用する野菜の品

質管理に科学の視点を取り入れ改善を図り、素材を活かした惣菜開発などに関

わる。料理の素材としての青果物の良い点、悪い点を深く知る。 

 07年、自社で野菜の栽培から販売まで手掛け、“野菜レストラン”の先駆けと

なったレストランを経営するベンチャー会社に転職。グループ内で八百屋の立上

げを指揮。多くの全国の篤農家と取引を通じ、野菜のおいしさ・奥深さを学ぶ。

創業社長の「いかに野菜を魅せるか」の演出力を学びながら、某有名百貨店グ

ループへ営業を行い、催事等で結果を出していく。 

 09年家族とともに、北海道に移住。地元の農業資材会社に就職。新規参入

した青果物卸売業にて主に仕入を担当。日々農家を回り、信頼を獲得するとと

もに、農家個々の栽培スタイルの違いを間近で見る。地元のオーナーシェフを中

心とした、行動する食のプロ集団（ガストロノミーバリアドス（通称：ガスバリ））に、

野菜のプロとして参画する中、改めてやりたいことを思い出し、11年 ”すず辰”を

創業。ほれた農家さんの青果物を卸売販売するとともに、マルシェ形式にて路面

での販売を開始。12年レストラン、菓子店などの4か所で路面販売をし、地元で

話題となる。13年春（3月）店舗オープン。4年目の2016年、八百屋と並行して、

「はこだてこども食堂～つくってたべよ いっしょにたべよ～」を立ち上げる。 

 09年の北海道移住と共に、働く主夫として、研究者の妻を支える。 
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 5時起床。メールチェックや、前日の売上集計、週刊すず辰作成などの事務

仕事（数少ない子どもの邪魔の入らない集中できる時間）。6時前後に4歳にな

る次男が目覚める。膝に乗せ仕事をするか、あきらめて家事へ。干していた洗濯

物を取り込み、早朝に回した次の洗濯物を干す。ゴミ出しの準備、資源ゴミは大

変。料理の仕込にいそしむ（夕方以降のどたばたが違う）。6時半、長女起床。

朝ごはんを食べさせ、7時半には小学校へ。残る下2人の面倒見つつNHKの朝ド

ラを見たら、出かける準備をして8時半に保育園へ。子どもを預けて仕事スタート。 

 地元の農家さんのところを集荷して回りながら情報交換。11時前に店に到着。

うまくいけば11時開店（子どもの急な発熱があるとずれるので公には11時半の開

店）。午後一で全国の野菜たちも到着。合間に自作弁当を食べ、わいわいやっ

て、17時から閉店準備。17時25分には店を出て、学童・保育園で子どもを拾い、

買い物して帰宅。子どもにごはんを食べさせている間に女房帰宅。風呂に入っ

て、21時半ころに子供と就寝zzz 

 出張が多い研究者の女房に代り子供の面倒を見るため、こんな日々です。    

  【↑ 2016年当時。子どもの成長とともに少しずつ変化しています】 

すず辰の、とある一日 

 五稜郭公園にある大砲内の小石をかき出す私と、監督する長女と次男（長男撮影） 
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子育てのコツ？ 
 3年ほど前、知り合いのお母さんから、「3人の育児のコツは？」と聞かれ、ちょっと

考えてみました。当時は長女6歳7か月・長男3歳8か月・次男1歳11か月の構成。

いわゆる一姫二太郎三太郎ってことで、長女が結構手伝ってくれます。3人というと

すごそうですが、昼間は保育園ですし、0歳児のいるお母さんや、3歳と1歳の兄弟

を見ているというお母さんの方が大変だよなぁ、と思ったりします。 

 さて、まず思い浮かんだのは子供らへの愛情のかけ方。3人もいますと完全に平

等というわけにはいきませんが、誰かにかたよると愛情不足からすねたりかんしゃくを

起こしたりするかなと。で、単純ですが、事あるごとに抱きしめるようにしています。我

が家では「大好きしよ」って子どもに言いながら両手を広げると、子どもが飛び込ん

できます。怒ったあとなんかにもぎゅーっと抱きしめて愛情確認。単純ですが大事で

す。あと叱るときの技として面白いなと最近実践しているのが、お尻を叩くとき「この

宝物め」って言う方法です。どこかの地方での風習らしいのですが、素敵やなと。

次男なんてわざと悪さして、お尻叩かれて喜んでます。 

 そして、子ども一人一人が違うってこと。姉弟3人見ていてつくづく思いますが、全

然違うなと。保育園で他の子たちを見てても見事に0歳から性格が違います。あと

成長の程度もそれぞれなので、余り比べてもしょうがないかなと。みんな気づけば歩

いてますし、話しますし、トイレも行きますし。字も読めるようになりますし。子どもってす

ごい成長力です。 

 あと子育てが終わったお客さんたちによく言われるのが、「大変だろうけど今が一

番楽しい時期よ」って言葉。小学校前は手がかかりますが、逆に思う存分子どもの

かわいさを楽しめる時期でもあるわけで。小学校に上がると親の手を離れていき、

抱っこもさせてくれなくなるってことで。 

 子育ての終わった先輩方に「子育てのコツは？」って聞いてみたら、「もう少し余

裕を持って子供の成長を見られたらよかったわ。あのときは精一杯だったから」と。 

 みなさん初体験の中、ドタバタと日常を送りつつ、子供とともに親も成長するんで

すよね、きっと。親自身が心の余裕を持つため、知り合いに“ぼやく”のも大切なコ

ツかもしれません。 
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「ほら、あったかいっしょ！」 
 長男（5）と次男（3）が保育園をサボって店に来た日。閉店後、図書館へ。「いっしょ

にいく！」、という次男。小雨が続き、気温がぐっと下がって肌寒く、抱っこして図書館

の入り口へ。「寒いから、ぎゅーってして」と次男にいうと、「わかった！あたたかい、ち

ち？」としっかり抱きつく息子。次男希望の絵本1冊と、予約していた本を借り外へ。「ち

ち、だっこして」と次男。やれやれ、と思いつつ抱っこした瞬間。「ちち、ほら、あったか

いっしょ！」と首元に両腕を回す息子。いやー、息子ながら、やるなこやつ、と思った

父なのでした。 

子どもたちとのあれやこれ 

何でも受け止める、やさしい長男です。 
 何かとやさしい長男（5）。姉や弟が怒られていると、「おこんないで」と言い。すねて

いる姿を見つけると、「ぎゅーってしてほしいんだよ」と言う。自分でできるくせに、「ちち

とー」と騒ぐ弟に対しては、「おれがやってやるよ」と手伝ってやる。そんな長男、「誰と結

婚するの？」と聞くと「だれでもいいよ」との回答。それが先日。「〇ちゃんと」と女の子の

名前が！ 理由を聞くと、「○ちゃんがおれのことすきだっていうから」。何でも受け止め

る、やさしい息子です、はい。 

姉と弟。 
 末っ子の次男。まもなく4歳になるというのに、なにかと自分でやろうとせず、甘えてき

ます。とある日、翌朝のため洗濯物をセットしてからお風呂に入ろうと、子どもらだけ先に

風呂場に入れ、長女に次男の面倒を見るようにいうと…『はやくしな！』「だってできな

いもん」『できないじゃないっしょ、もう4才になるんでしょ！ ほら、手あげて頭をわしゃわしゃ

して！ しっかりやる！』 甘えが許されないと観念しやってみる次男。 

 『ほら、できたじゃん♪』とほめることも忘れない姉(8)なのでした。 

娘からのラブレター！？  パソコンにふせんが貼ってありました。  

 

がっつり娘を叱った後に。 仕事で遊ぶのを断ったら、後半部分追加。 

ブログで随時アップ中 https://suzutatsu831.com/blog/ 



◆日程：毎月第3木曜 16～19時（食事は17時半頃） 
※2019年は、1/17、2/21、3/14、 
 4/18、5/16、6/20、7/18、8/8、  
 9/19、10/17、11/21、12/19 
 の開催予定です。 
◆場所：本通町会館 
 函館市本通１丁目２３−１３ 
◆参加費：4歳～小学生 100円 
 中学生～大学生 200円 
 保護者の方 300円 （参加予約制） 
◆持ち物：エプロン・三角巾・てふきタオル（※ない場合は貸し出します） 
◆お問い合わせ：はこだてこども食堂実行員会（八百屋すず辰内）   
 TEL/FAX：76-9865 本通1丁目24-3（本通町会館の隣） 
 HP： https://suzutatsu831.com/with-kids/   
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 店の隣にある本通町会館にて、毎月第3木曜日に「はこだてこども食堂」をボランティアの人

たちとやっています。テーマは「つくってたべよ いっしょにたべよ」。毎月、子どもらと一緒に料理

をして、温かい食事をみんなで楽しんでいます。 

 “こども食堂”というと、世間的には“孤食や貧困”との関連で報道されがちです。問題の

根っこは、地域の大人が地域の子どもの成長を見守りづらくなっている今の社会状況にあるよ

うに感じています。もし本当に食べるに困っている子どもが目の前にいたら、多くの人が手を差し

伸べるはずです（実際、はこだてこども食堂をやるに当たり、多くの方から“子どもたちのために”

と有形・無形の援助をいただいています）。  しかし、現代は見た目にはわかりづらい状況が

ありますし、そもそも普段接点のない子どもに大人がいきなり関わろうとした瞬間、“不審者扱

い”を受けかねない状況があります。 

 まずは地域の大人と子どもが自然と関われる場として、こども食堂があれたらいいなと思って

います。関係ができれば、子どもたちが何か問題を抱えた時に、親御さんとは別の、第3の信

頼できる大人として子どもたちをサポートすることができます。お腹を空かせていたら、いくらでも

おせっかいをやけますし、友達のことで悩んでいたら話を聞いてやることができます。人間、人

に話を聞いてもらうだけで問題が解決するってこともあるものです。（初恋の悩みなんてことも？） 

 そして、いろんな年代の子どもや大人と関わることが子どもたちにとって良い経験として、いろ

んなことを学んでくれる場になっていったらなとも思っています。核家族化が地方でも進んでい

る今、子どもたちは人と関わる経験が不足しているのではと心配になることがあります。人間は

“人のあいだ”で育ってこそ人間として成長するのだと思うのです。 

ゆるやかに地域の子どもらの成長を見守っていけたらうれしいなと思う、八百屋の親父です。  

こども食堂、やっています。 
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 ここまでお読みいただきありがとうございました。少しでも興味をもっていただけましたら、

いくつかの媒体で今後も読んでいただけますのでよかったらどうぞ。 

興味をもっていただけましたら 

 毎週作成しています、すず辰の広報チラシです。商品紹介の「今週のピックアップ
商品」に、子どもらとの日常やお店での小さな出来事をつづる「すず辰のこぼれ話」、
そして店主がふと思ったことを書いたコラム「ちょっとまじめな話」が主な内容になります。
肩の力の抜けた、「こぼれ話」が一番お客さんからは人気です。アナログながら一番
熱い媒体かもしれません。 

これを機会に毎週読んでみたい、という方
は以下までメールください。 
    suzutatsu831@ncv.jp 

 「タイトル」に「週刊すず辰配信希望」と
記入してメールください。せっかくなので、お
名前・住所（都道府県だけでも） すず辰を
知ったきっかけなど、少しコメントいただける
と励みになります。 

① 週刊すず辰 

 上記、週刊すず辰の記事などをネタにウェブ上で公開。 
過去の記事も閲覧できるので、お時間あるときにのぞいて 
いただけるとうれしいです。右下に「ブログカテゴリー」欄があるので、気になるテーマで
検索いただくのも手です。HPも一緒に閲覧できますのでそちらもどうぞ。 

② ブログ  https://suzutatsu831.com/blog/ 

③ フェイスブック ＆ インスタグラム →「すず辰」で検索を 
 一番リアルタイムに情報をアップ。入荷した旬の野菜をとりあえず写真だけアップとか、
子どもの発熱等による急な店の休みとか。ブログの更新情報もこちらに上げるので、ま
ずはフェイスブックもしくはインスタグラムからどうぞ。 

④ すず辰マガジン vol.2＆3 
  “主夫な八百屋の子育て日記”と題し、
子育てネタを中心に編集した、vol.2と3。 
 次男誕生あたりから、長女の卒園までを
ぎゅっと詰め込んだvol.2。長女の小学校入
学から小2の夏あたりまでを描いたvol.3。ひ
まつぶしにクスッと笑っていただけるかと。 
 店で配布中。宅配のお客さまには野菜と
いっしょに発送します。 


