
「もりそば」
■第24回山元そば祭り■

～地区特製・山元愛二百人盛り～

クローズアップ・地域

　山元のそばは、標高520ｍの場所

で育てられる。寒暖の差が大きいた

め、風味の豊かなそばが育つ。収穫

したそばは、製粉所で一定の温度で

しばらくの間寝かせる。その後、製

粉。もちろん製粉時も品質が悪くな

らないように、細心の注意を払う。

「製粉所もバックアップしてくれる」。

打ち手の一人は感謝する。

　そば打ち、ゆでる作業の間も、細

心の注意が払われている。もちろん、

そばつゆもだしをしっかりととった

手作り。この日に向け、事前に試し

打ちなどを重ねている。「店に負け

ないそばを食わせたい」。そんな作

り手たちの熱い思いが、隠し味の一

つになっている。

　

　麺作りの作業場では、名人たちの

檄が飛んでいた。まだ、慣れない打

ち手に丁寧に技術を教えていた。メ

ーン会場では、地区のお母さんたち

が中学生たちに接客の仕方などを教

えていた。祭りの心と技はしっかり

と受け継がれている。

　「スタートは、地区民だけだった。

そこから、こんなにうまいそばだか

ら、みんなに食わせてやろう」と地

区外にも声をかけた。24年目。「続

けてこられたのは、主体となる老人

クラブの力が大きい」と山元地区の

川合正義会長。しかし、「人口も減

って、作業の負担が大きくなってき

ている」。地域の現状。

　だが、「そば祭りのときは特に多

くの地区民が参加してくれる。村お

こしの一環として、今後も継続して

いきたい」と笑顔を見せる。　

　山元のそば祭りには、「味わう」「感

じる」「体験する」の３拍子がある。

　程良いこしに風味の良いそば。地

区のお母さんたちが漬けたお袋の味

・漬物。地元の山で採れたきのこや

野菜の販売。豊富に味わえる。

　また、地区の老若男女が朝早くか

ら会場設営やそば打ち、出店の準備

を行う。地区民自らが作り上げてい

る祭りだ。あるグループは「山形市

から10年以上来ているよ。そばはう

まいし、雰囲気が良いよね」と話す。

天ぷらを持参していた。自分なりの

楽しみ方だという。地区民とも親し

げに話す。地区民の深い絆と優しい

笑顔に触れ、温もりを、強く感じる。

　そして、そば打ちが体験できる。

そば打ち名人が親切に教えてくれる。

　わたしもチャレンジしてみた。生

地を作るのは思ったより力が要る。

一度やっただけで腕はパンパン。こ

れを何人十前も練り上げたと思うと

作り手に頭が下がる。その後、伸ば

しの作業に入る。力の加減が難しい。

ようやくできたそのそばは、太さは

ばらばらで、長さも短く不細工だっ

た。でもうまいはずである。

　なぜなら、地区民に加えて、わた

しの愛情もねり込まれ200＋１人分に

なったからである。どこのものより

も愛情が込められているであろうそ

ば。わたしはそれを大事に抱え、早

く家族に食べさせようと、家路を急

いだ。また来年も来るぞと心に誓い

ながら…。

そばは上山の誇れる特産品のひとつである。

本市の北西部に位置する山元地区。ここにはそば打ち名人が多い。

その名人たちが腕を振るう祭り「山元そば祭り」。

24回目を数える祭りは11月18日、山元中学校体育館で開催された。

祭りを支えたのは子どもたちからお年寄りまで200人の地区民たち。

そばには、彼らの愛情が麺一本一本に込められていた。

地区民たちが作る祭りを追った。「ハイ、もりそばお待ちどう！」

こだわり 絶妙な「味」「感」「体」

受け継がれる心と技

▲地区民によるアトラクションも祭りを盛り上げる。
会場からは大きな拍手が送られていた

▲会場は多くの人でにぎわい、そばやかいもちを求
める行列が絶えなかった

▲「おいしい～」と多くの家族連れなどが、旬の新そばをほおばった。

　そば打ち体験では、みんな粉
で服を真っ白にしながら楽しん
でいた。「楽しかった。作った
そばは夜また食べたい」

　白菜などの漬物。
このお袋の味を楽し
みにして来る人も多
い

▲プロ顔負けの手つきでそばを打
つそば打ち名人たち。顔つきは真
剣。心を込めてそばを打つ

▲手際の良い手つきで次々と生地を練り上げる

▲雨の中、外では会場設営

▲見事な連携で皿を洗う ▲ねぎの香りで涙が…

▲素早くきれいに盛り付ける

▲　山元中学校の生
徒たちもお手伝い。
彼らも重要な戦力。
「忙しくて大変だっ
たけど、楽しかった。
またやりたい」
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