2009/06/20

北九州角打ち文化研究会　赤尾

東京酒場巡り

東京の酒場に行ったので次のとおり報告します。

先日、出張で東京に行ったので、気になる酒場へ立ち寄ることにした。
お店の選定にあたっては東京支部等からの情報を頼りにしようとも思ったが、今回は、己の嗅覚を確かめるべく、独自に厳選した23軒（銭湯１軒を含む）のうちから行程とタイミングを考慮して10軒に絞って訪れることにした。参考にした図書は以下のとおり。
· 立ち飲み研究会「立ち飲み屋」ちくま文庫

· 「TOKIO古典酒場」三栄書房
· 『酒つま』編集長 大竹 聡「もう一杯！！」産業編集センター
· 吉田 類「東京立ち飲み案内」メディア総合研究所
· 太田 和彦「居酒屋味酒覧」新潮社
· 牧野 伊三夫「今宵も酒場部」集英社

· 三浦 展「大人のための東京散歩案内」洋泉社

【６月18日（木）】
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カブト（新宿区・西新宿）
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新宿駅近くの「思い出横丁」にある「カブト」へ。こちらはうなぎ専門。席は、コの字形に15席程度（座席）。本当は冷えた「キンミヤ（350円）」といきたいところだったが、「瓶ビール（650円）」を注文。とりあえず「一通り」をいただくことに。「えり焼３本」「ひれ焼２本」「きも焼１本」「蒲焼１本」の合計７本で1,310円。裸電球の傘に纏わりついた煙と脂の「オブジェ」がお店の歴史を感じさせる。この「オブジェ」、冬季はもっと「過激」になるそうだ。
· 鈴傳（新宿区・四谷）

[image: image4.jpg]


　以前から虎ノ門「鈴傳」に行きたかったが、2008年４月にその暖簾はおろされていた。なので、四谷「鈴傳」へ行くことにした。場所は、四谷駅からすぐ近く。店内は結構広くて30～40名は入れそう（立ち飲み）。お店の雰囲気は、戸畑の「はらぐち酒店」に似ている。ただし、内容は期待はずれだった。一見には無愛想とのことだが、それにしても個人的には「はらぐち」の方がよっぽど気が利いていると思った。（お酒の種類は確かに多かったけど･･･）
【６月19日（金）】

· かねます（中央区・勝どき）

大江戸線「勝どき駅」近く。現在、近隣の再開発のため仮設店舗にて営業中。外観は何気ないが、店内は活気にあふれ、小奇麗だけど味があり、板についているといった雰囲気。店に入るとほぼ満席状態（立ち飲み20～30名）。それでもすぐに１名分のスペースを空けてくれた。何を飲もうかと迷っていると隣の夫婦連れが「ハイボール（600円）」をすすめてくれたので、それを注文した（２種類のオリジナルブレンドだとか）。それから一番気になるメニューを注文した。まずは「生うにの牛巻き（2,000円）」。この意外な組み合わせが食べてみると信じられないくらいマッチしていて、とにかく「うまい」。次に「赤貝ととり貝の貝盛り（1,800円）」をたのんだ。とり貝の刺身なんて初めて食べたけど、これも文句なしに「うまい」。赤貝の身も肉厚だ。こちらではハイボールを２杯飲んで、しめて5,000円。少しお高いがミシュランの「３つ星」に匹敵する名店だと思った（３つ星なんて行ったことないけど･･･）。
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「かねます」は、「仮設」でまだ新しかったが、店内の雰囲気は「老舗」の貫禄があり、違和感を覚えなかった。このことから、名店の移転・再築にあたり、これまでの情緒や雰囲気を（ある程度）再現することは技術的に可能であり、風情・情緒あるまち並みを残すことについても現在の建築技術をもってすれば無理なことではないと確信した。あとは、そこまでして名店を残すことにどれだけの価値を感じて投資できるか、ということにかかっているのだろう。とはいえ、「かねます」を経験するとその意義を少しは分かってもらえるのではないかと思った。
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魚三酒場（江東区・富岡）
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大江戸線「門前仲町」の近くにある名店。行くと一階が１席だけ空いていたので早速腰掛けた。後ろを見ると既に数名が並んでいる。夕方の時間帯、かなり混雑しているようだ。店内一階はコの字形のカウンターが２つあって40名程度は座れる（三階まであるようだ）。のどが渇いていたのでビール大瓶（500円）をいただくことに。肴のメニューはハンパなく多い（写真参照）。その中から、瞬時にお気に入りを見つけ出す。まずは「マグロ（400円）」を注文。ビールを飲みながら周りの様子を伺い、次の注文を探る。隣のおとうさん（常連）の「ばい貝」がうまそうだ。「おいしそうですねそれ」とおとうさんに言いながら「ばい貝（350円）」を注文。そのおとうさんから今時季の「ばい貝」の美味さについてレクチャーを受けながらビールを飲み干した（確かにうまかった）。
次も巡るので、飲食はほどほどにした。隣の客が食べていた「あなご白焼・二切（380円）」の肉厚に後ろ髪を引かれながら店を後にした。
北九州市にこれだけの魚介類をこの値段で食べさせるお店がいくつあるだろう･･･。
· 大坂屋（江東区・門前仲町）
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牛煮込みの専門店。店に入ると小さなカウンターとその奥に小さな座敷が見える。10名も入れば満席になりそうだ（座席）。カウンターには、埋め込まれた大きな煮込み鍋があって、牛の「シロ」「フワ」「ナンコツ」（各130円）が串に刺さってくつくつと煮込まれている。
こちらでは冷酒「多聞」（２合？円）をいただいた。牛煮込みは、甘辛くてコクのある味付けだが、くせになる味で何本でもいけそうだ。
串４本と冷酒１本で、合計1,470円。これで三軒目、良い感じに酔いがまわりテンションが上がってくるのがわかった。
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高架下の飲み屋のようす。おなじみの風景だが、折尾でも同じような有効活用ができるだろうか。

· 西口やきとん（台東区・浅草橋）

総武本線「浅草橋」からすぐ。店先の道路まではみ出るほどにぎわっているお店が「西口やきとん」だ。奥行きのある店内に入ってすぐに串を焼いているカウンターがあって、わずかに空いていたのでそこにさっと割り込んだ。店内には40～50名（立ち飲み）が入れそうだ。早速「やきとん」２本とチューハイ１杯を注文。その他、「豚レバー（半生）」をたのんだ。串の種類が豊富で、ハツ、シロ、バラ等、いずれもおいしそうな焼き加減だ（素材が新鮮なのだろう）。
こちらでは人が多かったので長居せずに切り上げた。しめて580円。
「やきとん」に限っては、小倉北区「とん」や若松競艇場内にある「やきとん」の方が個人的に好みだった。
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· 伊勢（千代田区・鍛冶町）
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神田駅の高架下にあるお店。以前から、グーグルマップのストリートビューを駆使して、周辺のまち並みやお店の外観を確認し「行ってみたいお店」に挙げていた。実際に行ってみると、若干改装されているようだったが、趣は変わっていない。期待どおりの雰囲気だ。
高橋克実の声にそっくりな大将と数名の店員がてきぱきと動いている。鶏焼５本セット（850円）を注文。「半生ささみ」「もも」「はつ」「ねぎま」「砂肝」、いずれも絶妙な味付け・焼き加減だ。ニッカの瓶入り水割りウイスキー（850円）を飲みながら、「とりつくね（生）」を食べたい気持ちをおさえた。
【６月20日（土）】
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ニューニコニコ（港区・新橋）
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新橋駅前のニュー新橋ビル地下１階にあるお店。こちらは、早い時間（11時30分）から開店しているのでありがたい。明るく元気な女将さんにとても好感が持てる。メニューは豊富で、定番一品料理をはじめ、焼き魚等の定食もの、お刺身なんかも揃っている。

こちらでは、牛もつにこみ（500円）、肉豆腐（500円）、やきとん２本（タン、ハツ、？円）、それとビール大瓶（650円）、ホッピー黒（210円）をいただいた。
· 味とめ（世田谷区･太子堂）
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　三軒茶屋・すずらん通にあるお店。
午前中（10時）から開いているということで足を運んだが閉まっていて残念。
この通りには、良さそうなお店がいくつかあったが、タイムリミットが迫ってきたのであえなくスルーした。
· 肉の前川（品川区・東大井）
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品川から京浜東北線で一駅「大井町」へ。今回の酒場巡りを締めくくる待望のお店だったが、この日に限って休み。時間がない中、せっかくたどり着いたのに･･･。少しでもお店の雰囲気を味わってみたかった･･･。
今回巡れなかったお店を含め、次の機会に是非また巡りたいと想いながら黒い機体に乗り込んだ。
