
東 

8

　創業から190年。代々続く老舗にあって、八代目の

慎太郎氏は「老舗とは何か？」を切り口に、地元山形

に貢献するべく日夜奮闘している。自らの信念のもと、

地元産にこだわった素材選びからソーシャルメディア

を活用した情報発信まで、まさに“進化する老舗”を

地で行くその取り組みに注目した。

　「佐藤屋で、ど～ぞ～」のCMをご存知だろうか？
　このCMの店こそ、銘菓「乃し梅」の元祖として、
私まで八代190年の歴史を紡ぐ「乃し梅本舗 佐藤屋」
である。
　元来、紅花の色素抽出に使われた梅が多く栽培さ
れていた山形において、最上家の御典医であった家
が伝えていた秘薬を菓子として完成させたものが
「乃し梅」である。その成立までには、素材・製法に
試行錯誤をした記録が当家に残り、その苦労がしの
ばれる。そして完成したこの菓子は抜群の日保ちを
誇り、一時期大陸まで輸出され、今も日本中で広く
ご愛顧を頂いている。

「老舗とは何か？」を考えて 
　老舗とは「仕事を似せる」からきていると聞く。
確かに、伝統の銘菓となった「乃し梅」は代々佐藤
屋の作り上げた製法を受け継ぎ伝えて、佐藤屋を老
舗と称されるまでにしてくれたのだろう。
　しかし、私はただ単に先代の仕事を真似し、自ら
のものとするだけで今の評価があるとは思わない。
恐らく七代に渡る先達は、その代の時流に気を使い
ながら、あくまで「佐藤屋」としてのスタイルは失
わずに、しかし気付かれない程少しずつの変化を加
えてきたのだろう。
　地域のお客様に「やっぱり変わらずに美味しい」
と賞され続けたからこそ、190年商いを続けさせてい
ただけたのだ。そしてその評価があるからこそ、自
信を持ち県外にも打って出られた訳である。地元
「山形」で立ってこその老舗、地元「山形」を立てて
こその老舗なのだ。

「山形」の「老舗 佐藤屋」であるために 
　さて、私が考える老舗像は先に述べた。では佐藤
屋が本当に「山形」の老舗であるか？　というのが

私が真っ先に取り組んでいる課題である。
　例えば素材。それまでも「乃し梅」に使う梅は全
て山形の梅で賄っていたものの、まずは契約栽培に
取り組んだ。これはやはり山形の銘菓としてお出し
する以上、昔と変わらず、むしろより良い梅を作っ
ていただき、使って行くことが当然であろうと考え
たからである。
　また、山形で自らの姿勢を貫き、美味しいものを
作っておられる方にお会いし、それを素材として菓
子を作ることで、その素材をもご紹介する事にも取
り組んでいる。お茶屋さんから自家製のほうじ茶を
頂いたり、お醤油屋さんから自分好みの醤油を探し
てみたり、豆腐屋さんには山形の大豆だけで作る豆
乳を頂いた。この過程で、それぞれの作り手が語っ
てくれる素材たちへの話は大変勉強になり、菓子職
人として成長させてくれるだけでなく、菓子に物語
を添えてくれる。
　それまで原料は原料専門業者に注文し、「醤油」
「抹茶」「豆乳」などと平板に呼ばれていた素材たち
を見直すことで、山形の街の人、素材の持つ魅力を
引き出そうと考えたのである。
　加えて山形の風土についても見直してみた。歳時
にしても季節の色にしても、山形には独特のものが
ある。どうしても関東や京都を向きがちな和菓子の
世界の中で、自分なりに見た、山形の四季の色を映
した菓子を作ろうという取り組みは、茶席を中心に
して高評を頂いており、少なからず地元を意識しよ
うとしている方がおられるのだ、と手応えを感じて
いる。
　この様な菓子作りによって、少しでも山形の方々
が故郷を見直してくれるような事があれば、私達に
とっても嬉しいことであるし、地元に育てられたご
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恩を少しでも返すことになると考える。
　「山形」を見直し、「山形」にこだわることで、佐
藤屋の存在する意義をお客様に見出していただくこ
とが老舗にとっては必要であろう。

「老舗らしさ」を疑う 
　今、佐藤屋では、山形市の「初市」「花笠まつり」
などの街中の催事では若手総出で参上し、限定品を
作り、声を張って人だかりを作る。声がかかれば学
校や病院などでの実演に自転車で出向く。モンテ
ディオ山形を観光客誘致の装置ではなく地元再生の
切り札と考え、公私共に応援し、一部の社員や友人
は熱狂的なファンとなりその輪を広げている。また、
和菓子屋には縁遠く思われるITに手を出し、売り出
しや新製品の企画の際に、お客様とTwitterやFace-
bookでやり取りもする。全くの他業種と提携したイ
ベントも企画している。そのどれもが、ご覧になっ
た方が驚かれる程に従来の「佐藤屋」からかけ離れ
ていることだろう。
　この様な活動は「老舗なのに」
という表現をされることが多い
が、私はこの手の活動を「老舗
らしくない」などとは毛頭思わ
ない。先にも述べたとおり、老
舗とはその地元に立てられてあ
るものであり、地元を立ててこ
そ老舗である。「あたりまえ」と
思われているイメージの外に飛
び出し、地元を面白くすること
ができれば、そこに住む人々に
とっての佐藤屋は、きっと単な

る菓子屋として以上の親近感というものを感じても
らえるだろう。そして親しみを感じ、一歩を踏み出
して飛び込んでくれた人の中に「山形」も捨てたも
のではないな、という思いが生まれてくれたら最高
である。

前へ！ 
　あの地震以降、私は政治や大きな組織の愚鈍さに
ほとほと嫌気がさしている。大きな組織がどっちを
向くにも四苦八苦する姿に苦笑するしかない。佐藤
屋は、殆どの工程を手作業で行う家内工業を少し大
きくした程度の菓子屋である。それが故に、私の意
志を投げかけ、響いてくれた同志と共に走ることが
できる。皆の顔を見て、皆に顔を見られながら走る
ことができる幸せを感じて、これからも良い意味で
周囲を裏切り、社員が誇りを持てる店にしていきた
い。
　とは言え、実のところは私が佐藤屋に戻ってまだ
３年余り。佐藤屋八代190年の歴史を思うと気が遠く
なるのも事実であり、最大の課題は我が息子（１才）
にこの楽しさを如何に伝えるかである。
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