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ラーメンはさまざまな発展形が
生まれ、海外でも評価が高まって
いる。その中でも、郷土ラーメン
はここ十数年ぐらいで急に日の目
を浴びた感があるが、もともと各
地で定着し愛されてきたものだ。
ラーメンのルーツである中国の汁
そばを日本人が真似していった
際、各地の生活習慣や風土、制作
者の個性、お客さんのニーズによ
って、独自の進化を遂げた。たと
えば喜多方ラーメンは飯豊山の雪
解け水と特産の醤油がスープのキ
レを生んだように。そうやって各
地で自然発生的に発展していった
郷土ラーメンは、情報化社会の波
に乗っていく。多くのメディアが
取り上げ、消費者が各店の情報を
インターネットで発信する。こう
して日本におけるラーメン食文化
が豊かになるのと足並みを揃える
ようにして、郷土ラーメンは充実
してきたのである。しかし、昨今
のブームにはマイナスの側面もな
いわけではない。

地方で評判の人気店に行くと、
「東京で食べたラーメンの味に近
い」と感じることが多くなった。
つまり味の均質化が進んでいるの
だ。どうやったら儲かるかを考え
た結果、首都圏で人気のラーメン
を真似したがる経営者もいる。消
費者の動向を気にするあまり、無
難な味や流行に走った結果、だん
だん個性が失われてもいく。
商売だから決して悪いことでは
ない。しかしただの模倣では、地
域の人の工夫や試行錯誤、ひいて
は“哲学”に欠けた商品ができる
だけだ。ラーメンは国民食にはな
ったとはいえ、こうした状況が続
くと郷土ラーメンは低迷していく
かもしれない。

それでも現在、一時は古臭いと
敬遠されていた町おこしとしての
郷土ラーメンが注目されている。

これを開発する場合に注意すべき
なのは、土地の産物をむやみやた
ら引っ張ってこないこと。そして
生産地であることよりも消費地で
あることが重要だ。たとえば昆布
は取れないが消費量は日本一の沖
縄で、ラーメンに昆布を取り入れ
ることは問題ない。もちろん消費
の実態があれば地産地消もいい。
大事なのは「誰も応援しないラー
メンは作らない」ことである。
食産業に関わる人々は“ご当地”
という強力な武器に気づいてほし
いと思う。郷土ラーメンも、そこ
に長く住んで食文化を肌で感じた
人しか作ることができない。首都
圏の異質な味を取り入れるより
も、土地のよさを活かして発展改
良させた方が、おいしいラーメン
が生まれる。そして地域の食材に
目を向けた時、風土に根付く農業
が果たす役割もある。地域おこし
で農業界とラーメン業界が手を結
べば、面白いラーメンが誕生する
だろう。	 （まとめ・鈴木工）
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