
京都で昆布と言えば利尻昆布のこと。香り高く、清らかに澄んだ出汁は、他の昆布と比べると主張が少なく、素材や料理の味を引き出してくれる日本の出汁文化の最高峰。
島での漁期は6月から9月上旬までで、昆布干しは夏の風物詩となっている。現在は「獲る漁業」から「つくり育てる漁業」を目指し、漁師たちが研究を重ね、胞子を出す前の種昆布から養殖昆布を丁寧に育て、故郷が誇る昆布の食文化を守っている。とろろ昆布などの加工品も名高い。

高山植物を愛でるハイキングや冬山トレッキング、そして日本百名山の一つ、海抜0mから楽しめる登山（利尻山標高1,721m）。
島の自然に精通した各分野のネイチャーガイドがいるから、観光客も安全にアウトドアライフを満喫することができ、非常に心強い。

島の南南東に位置する鬼脇で行われている島唯一のホタテ養殖。ここでは、宝の水と呼ばれる地下海水をホタテの畜養水に利用している。
島の最適な環境で育つため３年貝でも貝柱は大きく甘く、刺身でその味の真価を発揮する。生きたまま九州・沖縄へも届けられている。

利尻島の電気は島内でつくられ、海岸線に張りめぐらされた配電線により全戸に配電されている。主電力は火力による内燃力発電であるが、
大正時代から稼働する2つの小さな水力発電所の灯を、いつまでも絶やすことなく技術者たちが故郷の電気を24時間守り続けている。

ウニの味は捕食する海藻などによって異なり、利尻島沿岸の利尻昆布を食べて育つウニは別格。毎夏、高値で取引される。
資源保護のため漁期は厳しく管理され、漁には箱メガネとタモが用いられる。〈キタムラサキウニ6月～9月／エゾバフンウニ6月～8月〉

一日の航海を終え、眠りにつこうとする深夜の利尻島鴛泊（オシドマリ）港と停泊中のフェリー。
最近はスターウォッチングを目的に島を訪れる人も。明日も最北の島にロマンと海の幸を求め、多くの観光客が稚内や礼文島から訪れる。

ウニは島の宝。利尻町ウニ種苗生産センターは、その宝を未来永劫絶やすことのないよう、大事に大事に育てる施設。
ここでは親ウニから採卵し、産まれたエゾバフンウニのベビーを、放流可能な大きさになるまで育て、毎年約400万粒を海に放流している。

利尻島の新たなアクティビティとして注目を集めるSUP。美しい海と利尻山を眺めながら海上散歩する体験型のアドベンチャートラベルを
手掛けるのは、道内外の他のマチからやって来た若者たち。移住組の彼らは、ここが可能性に満ちた夢の島であることをよく知っている。

こちらからカレンダー撮影に関連した
動画をご覧いただけます

制作スタッフ／ Photographer 田畠 睦三 Advertising Studio WORK
 Aerial Photographer 市川 範之、Copywriter 阿野 仁志

日本を拠点にワールドワイドなベンチャー・ビジネスを展開する一人の米国人起業家が利尻島と出逢い、この島がスコッチの本場アイラ島に似ていることに気づき起業した、日本最北の蒸溜所Kamui Whisky株式会社。
ウイスキーとして出荷するまでには最低3年樽で寝かせる必要があるが、その源となる酒質を味わうための「神居原酒」を今年本数限定で島内で販売。利尻の湧水と潮風、そしてこの地の精霊が、夢のウイスキーに新しい命を吹き込もうとしている。

夏の風物詩 昆布干し 夏の早朝のバフンウニ漁

スターウォッチングと深夜の鴛泊港

日本最北の水力発電所「鴛泊発電所」鬼脇でのホタテ養殖冬のポン山トレッキング

ウニ種苗生産センターウニ種苗生産センター

RISHIRI ACTIVITYでSUPツアーを楽しむ旅行者 ウイスキー職人が蒸溜をチェックするKamui Whisky
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