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c o n t e n t s

日本語で「日本」を表す時の音「にっぽん
（nippon）」をもとに名づけられた「にぽにか
（niponica）」は、現代日本の社会、文化を広
く世界に紹介するカルチャー・マガジンです。
日本語版の他に、英語、スペイン語、フランス
語、中国語、ロシア語、アラビア語の全７カ国
語版で刊行されています。
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東
とう

京
きょう

を食
た

べつくす！
高
こう

級
きゅう

料
りょう

亭
てい

から回
かい

転
てん

寿
ず

司
し

まで多
た

彩
さい

な食
しょく

がそろう東
とう

京
きょう

。
世

せ

界
かい

有
ゆう

数
すう

の美
び

食
しょく

都
と

市
し

を、食
た

べて、味
あじ

わって、もっと体
たい

感
かん

しよう！

特集

松茸の手入れをする東京・神楽坂の料亭「懐石 
小室」の主人、小室光博さん。
「懐石」は、茶道から生まれた簡素な料理。江戸
時代（1603～1868）に発達した酒宴中心の「会
席料理」と融合し、現代まで受け継がれている
表紙／山や海の幸をふんだんに使い、趣向を凝ら
してつくりあげた懐石 小室の前菜

28no.
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料
りょう

亭
てい

で味
あじ

わう、四
し

季
き

の和
わ

食
しょく

春 夏

秋 冬

東京湾産のクルマエビとシマアジの刺身を、
花見の舞いの扇に見立てた。桜が散るうつわ
に盛れば、春が匂いたつ

夏に脂がのるハモは湯引きした後にだしをは
り、星形の青ユズをのせる。椀のふたに描か
れた花火とともに夏の夜空を演出

実りの秋に東北の山中で採れたマイタケを加
えて炊いたごはんに、イクラ（サケの卵）の
醬油漬けと香り高いミツバを散らす

冬の味覚、ズワイガニの身を蒸して甲羅に詰
め直し、木の葉形のうつわに合わせた独創的
な一皿。２色の菊とキュウリが華やぎを添える
（料理＝４点とも懐石 小室）
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江
え

戸
ど

から続
つづ

く
和

わ

食
しょく

の文
ぶん

化
か

江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

（1603～1868）は庶
しょ

民
みん

が美
び

食
しょく

に目
め

覚
ざ

め、さまざまな料
りょう

理
り

店
てん

が登
とう

場
じょう

し、料
りょう

理
り

が洗
せん

練
れん

された時
じ

代
だい

。
今
こん

日
にち

の東
とう

京
きょう

の食
しょく

文
ぶん

化
か

の繁
はん

栄
えい

につながる礎
いしずえ

が築
きず

かれた。
談話●原田信男　撮影●大山裕平（P２～６）　写真●PIXTA

季
き

節
せつ

ごとの新
しん

鮮
せん

な食
しょく

材
ざい

を使
つか

い、栄
えい

養
よう

バランスにも優
すぐ

れ、
盛
も

りつけにも心
こころ

を配
くば

る。そんな日
に

本
ほん

の料
りょう

理
り

文
ぶん

化
か

が花
はな

開
ひら

い
たのが江

え

戸
ど

期
き

です。徳
とく

川
がわ

将
しょう

軍
ぐん

家
け

により安
あん

定
てい

的
てき

な統
とう

治
ち

が続
つづ

いていたこの時
じ

代
だい

には、大
だい

規
き

模
ぼ

な都
と

市
し

計
けい

画
かく

が進
すす

められる
とともに、陸

りく

路
ろ

と海
かい

路
ろ

の流
りゅう

通
つう

網
もう

も整
せい

備
び

されました。将
しょう

軍
ぐん

の
お膝

ひざ

元
もと

である江
え

戸
ど

（現
げん

在
ざい

の東
とう

京
きょう

）には全
ぜん

国
こく

各
かく

地
ち

から特
とく

産
さん

品
ひん

が集
あつ

まりました。とりわけ、街
かい

道
どう

の起
き

点
てん

であり海
うみ

からの
荷
に

揚
あ

げ場
ば

であった日
に

本
ほん

橋
ばし

は物
ぶっ

資
し

の集
しゅう

積
せき

地
ち

として繁
はん

栄
えい

し、
魚
さかな

を販
はん

売
ばい

する魚
うお

河
が

岸
し

は多
おお

くの人
ひと

で賑
にぎ

わったといいます。
また、物

ぶっ

資
し

とともに多
おお

くの人
ひと

も流
りゅう

入
にゅう

した江
え

戸
ど

は、18世
せい

紀
き

前
ぜん

半
はん

には人
じん

口
こう

100万
まん

人
にん

を超
こ

える大
だい

都
と

市
し

へと成
せい

長
ちょう

しまし
た。市

し

中
ちゅう

には武
ぶ

士
し

や奉
ほう

公
こう

人
にん

、出
で

稼
かせ

ぎにきた商
しょう

人
にん

や日
ひ

雇
やと

い

特
とく

産
さん

物
ぶつ

の流
りゅう

入
にゅう

と外
がい

食
しょく

文
ぶん

化
か

の広
ひろ

がりの中
なか

で生
う

まれたのが、
現
げん

在
ざい

の日
に

本
ほん

料
りょう

理
り

を代
だい

表
ひょう

する四
よん

大
だい

名
めい

物
ぶつ

である「握
にぎ

り寿
ず

司
し

」、
「ウナギの蒲

かば

焼
や

き」、「天
てん

ぷら」、「そば」です。これらが生
う

まれた背
はい

景
けい

には、醬
しょう

油
ゆ

、酢
す

、みりんといった発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

が広
ひろ

く普
ふ

及
きゅう

したことも影
えい

響
きょう

しています。
たとえば寿

す

司
し

は、魚
さかな

を塩
しお

と米
こめ

によって発
はっ

酵
こう

させる保
ほ

存
ぞん

食
しょく

の「熟
なれ

鮨
ずし

」から発
はっ

展
てん

したものです。この発
はっ

酵
こう

時
じ

間
かん

を短
たん

縮
しゅく

するために、発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

である酢
す

を米
こめ

に加
くわ

える技
わざ

が考
こう

案
あん

されました。その酢
す

飯
めし

に、新
しん

鮮
せん

な刺
さし

身
み

を合
あ

わせたもの
が、握

にぎ

り寿
ず

司
し

です。当
とう

時
じ

は冷
れい

蔵
ぞう

技
ぎ

術
じゅつ

がないため、ネタの
魚
さかな

を酢
す

でしめたり、醬
しょう

油
ゆ

漬
づ

けにするなど、料
りょう

理
り

人
にん

が鮮
せん

度
ど

と味
あじ

を保
たも

つよう工
く

夫
ふう

をこらしました。また、ワサビやシ

労
ろう

働
どう

の職
しょく

人
にん

などがあふれ、その多
おお

くが独
どく

身
しん

男
だん

性
せい

だったこ
とから外

がい

食
しょく

の需
じゅ

要
よう

が高
たか

まりました。彼
かれ

らの腹
はら

を満
み

たした
のが移

い

動
どう

式
しき

の屋
や

台
たい

でした。加
か

熱
ねつ

調
ちょう

理
り

した料
りょう

理
り

をさっと食
た

べさせる手
て

軽
がる

さが人
にん

気
き

を呼
よ

んだようです。その後
ご

、小
しょう

規
き

模
ぼ

な料
りょう

理
り

屋
や

や居
い

酒
ざか

屋
や

へと形
かたち

を変
か

えていき、江
え

戸
ど

の町
まち

には
さまざまな店

みせ

が立
た

ち並
なら

ぶようになりました。
また、富

ふ

裕
ゆう

な町
ちょう

人
にん

層
そう

に向
む

けた高
こう

級
きゅう

料
りょう

亭
てい

が出
しゅつ

現
げん

し、句
く

会
かい

など趣
しゅ

味
み

の会
かい

合
ごう

を開
ひら

く文
ぶん

化
か

的
てき

な社
しゃ

交
こう

の場
ば

として発
はっ

展
てん

して
いきます。腕

うで

利
き

きの料
りょう

理
り

人
にん

がふるまったのは、本
ほん

膳
ぜん

料
りょう

理
り

と呼
よ

ばれる儀
ぎ

式
しき

的
てき

な食
しょく

事
じ

を酒
しゅ

宴
えん

に合
あ

わせ簡
かん

略
りゃく

化
か

した「会
かい

席
せき

料
りょう

理
り

」でしたが、この形
けい

式
しき

は、現
げん

代
だい

の料
りょう

亭
てい

や旅
りょ

館
かん

など
で供

きょう

される食
しょく

事
じ

に連
れん

綿
めん

と受
う

け継
つ

がれているといえます。

ョウガなどの薬
やく

味
み

も、魚
さかな

の生
なま

臭
ぐさ

さを消
け

すための知
ち

恵
え

とし
て生

う

まれたものです。
ウナギも古

ふる

くから食
しょく

されていましたが、みりんと醬
しょう

油
ゆ

を使
つか

った甘
あま

いタレを用
もち

いる「蒲
かば

焼
や

き」がつくられるよう
になったのは江

え

戸
ど

後
こう

期
き

頃
ごろ

から。以
い

前
ぜん

は丸
まる

ごと串
くし

焼
や

きにし
ていましたが、ウナギを背

せ

開
びら

きにして一
いち

度
ど

蒸
む

し、タレを
つけて再

ふたた

び焼
や

くという手
て

の込
こ

んだものになります。一
いち

度
ど

蒸
む

すことによって、余
よ

分
ぶん

な脂
あぶら

が落
お

ち、ふっくらとした口
くち

当
あ

たりになりました。
また、天

てん

ぷらも同
おな

じ江
え

戸
ど

後
こう

期
き

頃
ごろ

に、そばはこれより前
まえ

から庶
しょ

民
みん

に広
ひろ

まりました。これらには、だし、醬
しょう

油
ゆ

、み
りんなどで作

つく

ったつゆで食
た

べることが一
いっ

般
ぱん

的
てき

になったこ

江戸時代後期の日本橋・魚河岸のにぎわい。タイやタコやアワビを担ぐ姿が見える
歌川国安「日本橋魚市繁栄図」（部分）
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とも影
えい

響
きょう

しているといわれています。
一
いっ

方
ぽう

で、このように新
あたら

しい料
りょう

理
り

が生
う

まれ、広
ひろ

まってい
った背

はい

景
けい

には、出
しゅっ

版
ぱん

文
ぶん

化
か

の隆
りゅう

盛
せい

もあげられるでしょう。
それまでは口

こう

頭
とう

や自
じ

筆
ひつ

のメモだけで伝
つた

えられ、秘
ひ

伝
でん

とさ
れていたものが、活

かつ

字
じ

になり出
しゅっ

版
ぱん

されるようになったの
です。江

え

戸
ど

初
しょ

期
き

には、すでに料
りょう

理
り

の知
ち

識
しき

や技
ぎ

術
じゅつ

を体
たい

系
けい

的
てき

に記
しる

した実
じつ

用
よう

的
てき

な料
りょう

理
り

書
しょ

が刊
かん

行
こう

されており、知
ち

識
しき

や技
ぎ

術
じゅつ

ードがあります。元
がん

来
らい

、日
に

本
ほん

人
じん

は、季
き

節
せつ

ごとの初
はつ

物
もの

をい
ち早

はや

く食
しょく

すことを好
この

みましたが、江
え

戸
ど

後
こう

期
き

頃
ごろ

には、初
しょ

夏
か

の風
ふう

物
ぶつ

詩
し

であるカツオをあまりにも熱
ねっ

狂
きょう

して買
か

い入
い

れた
ために価

か

格
かく

が高
こう

騰
とう

し、ついには「高
こう

価
か

でなければ初
はつ

ガツ
オではない」といわれるほどの社

しゃ

会
かい

現
げん

象
しょう

を引
ひ

き起
お

こしま
した。贅

ぜい

沢
たく

ができる収
しゅう

入
にゅう

がないような身
み

分
ぶん

の人
ひと

でも、多
おお

くが見
み

栄
え

を張
は

り、こぞって買
か

い求
もと

めたといわれています。

が伝
でん

播
ぱ

したと考
かんが

えられます。
また、江

え

戸
ど

のグルメを楽
たの

しんだのは、江
え

戸
ど

っ子
こ

だけで
はありません。1824年

ねん

には、買
か

い物
もの

や飲
いん

食
しょく

ができる有
ゆう

名
めい

店
てん

を紹
しょう

介
かい

する『江
え

戸
ど

買
かい

物
もの

独
ひとり

案
あん

内
ない

』というガイドブックが
大
おお

坂
さか

（現
げん

在
ざい

の大
おお

阪
さか

）で刊
かん

行
こう

され、地
ち

方
ほう

から訪
おとず

れた人
ひと

も江
え

戸
ど

の料
りょう

理
り

を楽
たの

しめるようになりました。
江
え

戸
ど

の人
ひと

びとの食
しょく

への情
じょう

熱
ねつ

を物
もの

語
がた

る、印
いん

象
しょう

的
てき

なエピソ

このように、庶
しょ

民
みん

を中
ちゅう

心
しん

的
てき

な担
にな

い手
て

として江
え

戸
ど

で花
はな

開
ひら

いた料
りょう

理
り

文
ぶん

化
か

は、現
げん

代
だい

の東
とう

京
きょう

へと連
つら

なり、新
あら

たな創
そう

意
い

工
く

夫
ふう

を生
う

みながら、今
いま

もなおいきいきと息
いき

づいているので
す。

1. 初ガツオを売る男性を描く。当時は、商人
が魚を売り歩くことが広く行われていた
歌川国貞「卯の花月」静嘉堂文庫蔵
2. 江戸の寿司は、現在より２倍から３倍も大
きいものだった。タイ、シラウオ、コハダ、ア
ジ、エビ、赤貝の握り寿司に、サバの押し寿司
も描かれている。所蔵＝吉野鮨本店
3. 醬油はダイズからつくられた調味料。寿司や
刺身などに使われる
4. 開いて串を打ち、タレにつけて焼くウナギの
蒲焼き
5. そば粉を練り、板餅状にしたものを切って麺
にしたそば

原田信男（はらだ・のぶを）
1949年生まれ。国士舘大学21世
紀アジア学部教授。専攻は日本文
化論、日本生活文化史。おもな著
書に『江戸の料理史』、『歴史のな
かの米と肉』などがある。

1

2 3 4 5
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東
とう

京
きょう

の下
した

町
まち

・浅
あさ

草
くさ

に店
みせ

を構
かま

える「三
さん

定
さだ

」は1837年
ねん

創
そう

業
ぎょう

。
日
に

本
ほん

でもっとも古
ふる

い天
てん

ぷら屋
や

だ。天
てん

ぷらは、魚
ぎょ

介
かい

などに
小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を卵
たまご

と水
みず

で溶
と

いた衣
ころも

につけて油
あぶら

で揚
あ

げた料
りょう

理
り

で、
だしが香

かお

るつゆで味
あじ

をつけ、さっくりとした食
しょっ

感
かん

を楽
たの

し
む。
「衣

ころも

をしっかりとまとわせるのが、江
え

戸
ど

風
ふう

です」と語
かた

る
のは店

てん

長
ちょう

の鈴
すず

木
き

俊
しゅん

さん。庶
しょ

民
みん

好
ごの

みの食
た

べ応
ごた

えのある天
てん

ぷ
らが三

さん

定
さだ

の味
あじ

だ。温
おん

度
ど

や湿
しつ

度
ど

によって揚
あ

がり具
ぐ

合
あい

が変
か

わ
るので、衣

ころも

の材
ざい

料
りょう

の配
はい

分
ぶん

は決
き

まっていない。その日
ひ

の最
さい

適
てき

な濃
のう

度
ど

を導
みちび

き出
だ

すのは、職
しょく

人
にん

の腕
うで

にかかっているとい
う。

古
ふる

くからの味
あじ

を守
まも

る一
いっ

方
ぽう

で、ゴーヤやアボカドといっ
た新

あたら

しい素
そ

材
ざい

を使
つか

った天
てん

ぷらの開
かい

発
はつ

にも意
い

欲
よく

的
てき

に取
と

り組
く

む。伝
でん

統
とう

と革
かく

新
しん

の両
りょう

方
ほう

に目
め

を配
くば

ることが、三
さん

定
さだ

が時
じ

代
だい

を
超
こ

えて愛
あい

されてきた理
り

由
ゆう

だろう。

江
え

戸
ど

市
し

中
ちゅう

（現
げん

在
ざい

の東
とう

京
きょう

）で飴
あめ

を売
う

り歩
ある

く行
ぎょう

商
しょう

人
にん

だった
という記

き

録
ろく

が残
のこ

る飴
あめ

細
ざい

工
く

師
し

。小
ちい

さくてやわらかい飴
あめ

の塊
かたまり

から生
う

み出
だ

される精
せい

巧
こう

な造
ぞう

形
けい

美
び

は、今
いま

も多
おお

くの人
ひと

びとを
魅
み

了
りょう

する。原
げん

料
りょう

の水
みず

飴
あめ

は古
こ

来
らい

より日
に

本
ほん

で用
もち

いられてきた
甘
かん

味
み

料
りょう

。それ自
じ

体
たい

は透
とう

明
めい

だが、熱
ねつ

で溶
と

かして空
くう

気
き

を入
い

れ
ながら練

ね

ることで白
はく

濁
だく

し、絹
きぬ

のような光
こう

沢
たく

が生
う

まれてく
る。
「見

み

た目
め

の美
うつく

しさはもちろんですが、飴
あめ

細
ざい

工
く

の醍
だい

醐
ご

味
み

は
お客

きゃく

さまの目
め

の前
まえ

で形
かたち

をつくるパフォーマンス」と語
かた

る
加
か

藤
とう

妹
まい

子
こ

さん。熱
ねっ

した飴
あめ

が冷
ひ

えて固
かた

まるまでは約
やく

３分
ぷん

。
そのわずかな時

じ

間
かん

で鋏
はさみ

と指
ゆび

先
さき

をめまぐるしく動
うご

かし、形
かたち

を整
ととの

える。つくり直
なお

しができないため、手
て

順
じゅん

に迷
まよ

いは許
ゆる

されない。無
む

駄
だ

のない動
うご

きはまさに職
しょく

人
にん

芸
げい

だ。
ポップなデザインを取

と

り入
い

れたり、レシピを改
かい

良
りょう

した
り、時

じ

代
だい

に合
あ

わせた工
く

夫
ふう

も凝
こ

らす。日
に

本
ほん

の伝
でん

統
とう

菓
が

子
し

は、
これからも進

しん

化
か

し続
つづ

ける。

江
え

戸
ど

庶
しょ

民
みん

の味
あじ

を受
う

け継
つ

ぐ 鮮
あざ

やかなパフォーマンスを披
ひ

露
ろう

する

天
てん

ぷら職
しょく

人
にん

飴
あめ

細
ざい

工
く

師
し

江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

（1603～1868）から受
う

け継
つ

がれた技
わざ

は、今
いま

も東
とう

京
きょう

に息
いき

づいている。
伝
でん

統
とう

と向
む

き合
あ

いながら、新
あら

たな風
かぜ

を吹
ふ

き込
こ

む若
わか

き職
しょく

人
にん

を紹
しょう

介
かい

する。
写真●松村宇洋

15歳から三定で修業を始めたという鈴木さん  日本初の専門店「あめ細工吉原」で腕を磨く加藤さん

1. エビ、キス、かき揚げの３種。
かき揚げは、小エビ、イカ、小柱を
混ぜて揚げたもの
2. 一日に揚げるエビの量は数百本
3. 高温を維持するため、真鍮製の
巨大な鍋を使う

1. ツルやトラから、かわいくデフォ
ルメしたウサギや透明なペガサスな
ど、飴細工のモチーフはさまざま
2. ツルの製作過程。団子状にして棒
に差した飴を、指で伸ばし、鋏で切
り込みを入れて翼をつくる
3. 飴の着色にはおもに食紅を用いる

1
22

33
1

江
え

戸
ど

の技
わざ

を今
いま

に伝
つた

える
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こんなにある！
東

とう

京
きょう

名
めい

産
さん

都
と

心
しん

はおもにビジネス街
がい

だが、「東
とう

京
きょう

都
と

」には、
実
じつ

は農
のう

産
さん

物
ぶつ

や水
すい

産
さん

物
ぶつ

の産
さん

地
ち

としての顔
かお

もある。
江
え

戸
ど

期
き

（17～19世
せい

紀
き

）に生
う

まれた伝
でん

統
とう

野
や

菜
さい

や、
東
とう

京
きょう

の南
みなみ

・太
たい

平
へい

洋
よう

に広
ひろ

がる島
とう

嶼
しょ

部
ぶ

で採
と

れる果
くだ

物
もの

など、多
た

彩
さい

な顔
かお

触
ぶ

れの東
とう

京
きょう

名
めい

産
さん

を紹
しょう

介
かい

しよう。

日
に

本
ほん

を代
だい

表
ひょう

する薬
やく

味
み

。刺
し

激
げき

的
てき

な辛
から

味
み

を活
い

か
して、刺

さし

身
み

や寿
す

司
し

、そばなどの薬
やく

味
み

に使
つか

う。
清
せい

流
りゅう

に恵
めぐ

まれた奥
おく

多
た

摩
ま

は古
ふる

くからワサビの
産
さん

地
ち

として知
し

られる。

煮
に

物
もの

や漬
つ

け物
もの

など広
ひろ

く使
つか

われる根
こん

菜
さい

。練
ねり

馬
ま

ダイコンは白
しろ

い根
ね

の部
ぶ

分
ぶん

が80cmから１m
に及

およ

び、他
た

品
ひん

種
しゅ

よりも大
おお

ぶりなのが特
とく

徴
ちょう

。

江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

に栽
さい

培
ばい

が始
はじ

まった葉
は

ショウガで、
やわらかい根

こん

茎
けい

の部
ぶ

分
ぶん

を、味
み

噌
そ

などととも
に生

なま

で食
た

べることが多
おお

い。香
かお

りがさわやか
でスジがなく、夏

なつ

の風
ふう

物
ぶつ

詩
し

として愛
あい

されて
いる。

茹
ゆ

でたり炒
いた

めたりして使
つか

う葉
は

野
や

菜
さい

で、ビタ
ミンやカロテン、カルシウムなど多

おお

くの栄
えい

養
よう

素
そ

が含
ふく

まれる。江
え

戸
ど

幕
ばく

府
ふ

の将
しょう

軍
ぐん

が、小
こ

松
まつ

川
がわ

村
むら

（現
げん

在
ざい

の江
え

戸
ど

川
がわ

区
く

）で食
た

べた青
あお

菜
な

を気
き

に入
い

り、「小
こ

松
まつ

菜
な

」と命
めい

名
めい

したといわれる。

ウナギによく似
に

た細
ほそ

長
なが

い体
たい

形
けい

の魚
さかな

で、今
いま

も
東
とう

京
きょう

湾
わん

各
かく

地
ち

が漁
ぎょ

場
じょう

となっている。天
てん

ぷらや
煮
に

物
もの

、寿
す

司
し

ネタなど、さまざまな調
ちょう

理
り

法
ほう

で
食
しょく

される。

東
とう

京
きょう

の島
とう

嶼
しょ

地
ち

域
いき

で多
おお

く収
しゅう

穫
かく

される葉
は

野
や

菜
さい

。
ビタミン、カロテン、鉄

てつ

分
ぶん

などが豊
ほう

富
ふ

で、
薬
やく

草
そう

としても用
もち

いられる。

甘
あま

酢
ず

っぱい香
かお

りを活
い

かして、ジャムなどに
幅
はば

広
ひろ

く加
か

工
こう

されている。一
いち

年
ねん

を通
つう

じ温
おん

暖
だん

な
気
き

候
こう

の小
お

笠
がさ

原
わら

村
むら

は、日
に

本
ほん

でも有
ゆう

数
すう

の産
さん

地
ち

と
して知

し

られる。

生
せい

食
しょく

が多
おお

い日
に

本
ほん

では、酸
さん

味
み

が少
すく

なく甘
あま

い品
ひん

種
しゅ

が主
しゅ

流
りゅう

。糖
とう

度
ど

が高
たか

く、旨
うま

味
み

も濃
こ

い高
こう

級
きゅう

な
ブランドトマトの産

さん

地
ち

のひとつとして知
し

ら
れる。

約
やく

４cm大
だい

の二
に

枚
まい

貝
がい

で、高
こう

血
けつ

圧
あつ

に効
き

くタウ
リンを豊

ほう

富
ふ

に含
ふく

む。東
とう

京
きょう

湾
わん

沿
えん

岸
がん

でアサリを
獲
と

る潮
しお

干
ひ

狩
が

りは、江
え

戸
ど

期
き

の庶
しょ

民
みん

の一
いち

大
だい

レジ
ャーだった。

シャキッとした食
しょっ

感
かん

とさわやかな香
かお

りが特
とく

徴
ちょう

の薬
やく

味
み

野
や

菜
さい

。かつての早
わ

稲
せ

田
だ

村
むら

で多
おお

く栽
さい

培
ばい

されたことからこの名
な

がついた。
写真提供：大竹道茂

奥
おく

多
た

摩
ま

ワサビ 1 練
ねり

馬
ま

ダイコン 2 谷
や

中
なか

ショウガ 3

小
こ

松
まつ

菜
な

5

アナゴ 6

アシタバ 9

パッションフルーツ8 9

トマト10

アサリ7

早
わ

稲
せ

田
だ

ミョウガ 2 4

（産
さん

地
ち

：奥
おく

多
た

摩
ま

町
まち

） （産
さん

地
ち

：練
ねり

馬
ま

区
く

） （産
さん

地
ち

：荒
あら

川
かわ

区
く

）

（産
さん

地
ち

：江
え

戸
ど

川
がわ

区
く

）

（産
さん

地
ち

：東
とう

京
きょう

湾
わん

）

（産
さん

地
ち

：八
はち

丈
じょう

町
まち

、三
み

宅
やけ

村
むら

など）

（産
さん

地
ち

：小
お

笠
がさ

原
わら

村
むら

、八
はち

丈
じょう

町
まち

など）

（産
さん

地
ち

：あきる野
の

市
し

、日
ひ

野
の

市
し

など）

（産
さん

地
ち

：東
とう

京
きょう

湾
わん

内
ない

の沿
えん

岸
がん

）

（産
さん

地
ち

：新
しん

宿
じゅく

区
く

、練
ねり

馬
ま

区
く

）

3
2

4

5

6

7

8

10

1

9

奥多摩町

新宿区

江戸川区

東京湾

 東京湾内の沿岸

荒川区
練馬区

東京都
あきる野市、
日野市など

伊豆諸島小笠原諸島

写真●東京都農林水産振興財団、PIXTA

八丈島のアシタバ畑
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12

6

39

12

6

39

12

6

39

東
とう

京
きょう

に来
き

たら、何
なに

食
た

べる!? ───首
しゅ

都
と

・
東
とう

京
きょう

には、日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

を重
じゅう

層
そう

的
てき

に取
と

り
込
こ

みながら進
しん

化
か

を続
つづ

ける美
び

食
しょく

の都
みやこ

として
の顔

かお

がある。短
たん

期
き

間
かん

でこれらすべてを試
ため

すのは難
むずか

しいだろう。それでもぜひ、街
まち

や店
みせ

の雰
ふん

囲
い

気
き

を含
ふく

めた「東
とう

京
きょう

での味
あじ

」を
楽
たの

しんでほしいと思
おも

うのだ。早
そう

朝
ちょう

から真
ま

夜
よ

中
なか

まで、東
とう

京
きょう

に暮
く

らすように味
あじ

わう、
一
いち

日
にち

のご提
てい

案
あん

。

東
とう

京
きょう

を
味

あじ

わう一
いち

日
にち

1

2

3. ごはんにおかず、味噌汁という日本の伝統的な朝
食の献立は、ファミリーレストランや定食屋でも
「朝定食」としてメニューに　
4. ごはんを、漬け物などの具材と握った「おにぎ
り」は、箸を使わず食べられる日本のファストフー
ド。コンビニエンスストアに多数揃うが、米や具材
にこだわった専門店のおにぎりは一味違う

5. 街角や駅にたくさんある「立ち食いそば」も朝食
にうってつけ。そばができてから、食べ終わるまで
５分もかからない。エビの天ぷらをのせた「天ぷら
そば」なら、ボリュームも申し分なし　
6. コンビニエンスストアには、注文を受けてから豆
を挽いて淹れる自動のドリップ機がある。ワンコイ
ンで本格コーヒーが楽しめる

1. ランチには、西洋料理を米食に合うようアレンジした「洋食」。
ケチャップで味つけしたごはんを、薄焼き卵で包んだ「オムライ
ス」は老若男女に愛される　
2. 醬油味のタレをからめた牛ヒレ肉がごはんにのった「ステーキ
丼」。食べやすさ・量ともに昼にちょうどいい（１・２ 黒船亭）　
3. 進化する「回転寿司」。新幹線が寿司を運ぶ店も（かっぱ寿司）

1. ３時には、和菓子と煎茶でほっとひと息。桜
の咲く春の山を映した生菓子を目で味わった後、
程よい渋味とうま味が絶妙に調和した煎茶ととも
にいただく（とらや 赤坂店）

1. 朝。１日の始まりはクラシックな喫茶店。どの店
にもある「モーニング」というセット（コーヒーに
トースト、卵、サラダなどがつく）はお得　
2. チェーン店が増えているものの、個人経営の喫茶
店もまだまだ健在（１・２ それいゆ）

3 4 5

6

1

2

3

1 2

3

4

5

6
7

2. 3. うるち米をのばして焼き、醬油を塗った「せんべい」は腹持
ちがいい庶民のおやつ。東京の下町や商店街には専門店が多く残
る（大黒屋）　
4. 5. タイをかたどった「タイ焼き」はできたての熱いところを食
べる。中には甘い小豆あんがぎっしり（根津のたいやき）
6. 7. おみやげに大人気、抹茶味のチョコレート菓子（ネスレ「キ
ットカット ミニ オトナの甘さ 抹茶」）

撮影●逢坂 聡　写真●PIXTA
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12

6

39

12

6

39

1. 都心の繁華街には、安価なつまみを出す「居酒屋」が軒を連ね
る小道がいくつも隠れている（新宿西口思い出横丁）　
2. 夜の７時過ぎ頃から、仕事帰りの人たちでいっぱいになる　
3. コロッケ（前右）、マグロのぶつ切り（前左）、鶏のつくね焼き
（ひき肉をこねて焼いたもの・左奥）。安くておいしいつまみが居
酒屋の魅力（２・３　大衆酒場ふくろ美久仁小路店）

4. 体が温まる「おでん」は、冬の人気メニュー。魚のすり身を揚
げたものなどをだしで煮込む　
5. 鶏肉を竹串に刺して焼く「焼き鳥」。煙もごちそう　
6. すぐに出てくるので最初に頼む客が多い「冷や奴」。薬味がの
った豆腐に醬油をかけて食べる

1

2

3 4

5

6

1

2

3

5

4

6

1. 刺身は、醬油をつけて食べるだけで十分おいしい
が、ごはんにのせ、茶やだし汁をかける「茶漬け」
にすると、また違った味わいに
2. 写真は、銀座の老舗鰻料理店が出す「タイ茶漬
け」。ゴマ味噌のタレをからめたタイの刺身にお茶を
かける（１・２ 竹葉亭 銀座店）

3. 4. 「東京へ行ったらラーメンが食べたい」といわ
れるように、日本の国民食・ラーメンは首都にあっ
て多彩を極める。そんななか、まずは醬油味の正統
派 〝東京ラーメン〞（写真左）を。近年はベジタリ
アンのために動物性食材を一切使わないヴィーガン
ラーメンも登場（右奥）（ソラノイロNIPPON＠東
京駅ラーメンストリート）
5. 行列はおいしいラーメン屋の目印　
6. チケットはあらかじめ食券機で買うのが一般的
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韓
かん

国
こく

JR山
やま

手
のて

線
せん

の新
しん

大
おお

久
く

保
ぼ

駅
えき

とJR中
ちゅう

央
おう

・総
そう

武
ぶ

線
せん

の大
おお

久
く

保
ぼ

駅
えき

。こ
のふたつの駅

えき

を貫
つらぬ

くように走
はし

る「大
おお

久
く

保
ぼ

通
どお

り」周
しゅう

辺
へん

が、大
おお

久
く

保
ぼ

という地
ち

域
いき

だ。韓
かん

国
こく

や中
ちゅう

国
ごく

系
けい

を中
ちゅう

心
しん

に東
とう

南
なん

アジアや
中
ちゅう

近
きん

東
とう

の人
ひと

びとが集
あつ

まってそれぞれの生
せい

活
かつ

圏
けん

をつくり、
一
いち

大
だい

エスニックタウンとなった。気
き

軽
がる

にアジアの食
しょく

が楽
たの

しめるとあって、観
かん

光
こう

地
ち

としても賑
にぎ

わう。

アジアの食
しょく

が集
あつ

まる街
まち

大
おお

久
く

保
ぼ

山手線

大久保通り新大久保

イスラム横丁

 大久保

流
りゅう

行
こう

の発
はっ

信
しん

拠
きょ

点
てん

1990年代、エスニックタウン・大久保の礎をつ
くったのが韓国料理店で、今も数では一番多い。
宮廷料理から家庭料理まで幅広いが、昨今では、
ユニークなかき氷（①、甘い味のついた氷に角
切りのマンゴーとチーズをのせたもの）やチー
ズハットグ（②、チーズの周りにジャガイモや
小麦粉をつけて揚げたもの）をはじめとした軽
食が日本の若い女性の間で次々に流行。韓国食
材のスーパーマーケットの中にも売り場があり、
店前にはつねに人があふれる（③）。コチュジャ
ンをからめた甘辛いフライドチキン（④）もブ
ームの予感（①④ホンチュンチョン　③ソウル
市場）

イスラム横
よこ

丁
ちょう

ハラルフードが食
た

べられる

大久保通りから小道に入ると、「イスラム横丁」と呼ばれる多国籍な一角があ
り、食堂（⑩）、ハラル食材やスパイスを売る店（⑪）、モスクの入ったビルな
どが並ぶ。食堂のメニューで持ち帰りもできるバーベキューチキン（⑫）は、
ハラルの鶏肉に香辛料をまぶした焼き鳥

世
せ

界
かい

三
さん

大
だい

料
りょう

理
り

のひとつ

薄切り肉を重ねて火であぶり、削いだ
ものをサラダとともにパンにはさんで
食べる、トルコのケバブ。大久保には
何軒ものケバブスタンドがあるが、持
ち帰りができるケバブ（⑬）と、ひよ
こ豆やヨーグルトのディップを平焼き
パンにつけて味わう前菜（⑭）から始
める本格的なトルコ料理の両方を楽し
める店もある（ヒサル）

日本語学校や専門学校に通う留学生が増え、大
久保に若いベトナム人が数多くやってくるよう
になった。コンデンスミルクを混ぜて飲むコー
ヒー（⑤）や米粉麺の「フォー」や生春巻き
（⑥）といったおなじみのメニューが味わえる
（ベトナムちゃん）

色とりどりのシロップをかけたかき氷（⑦）や
ココナツミルクと米粉をまぜて蒸した菓子（⑧）、
鶏の煮込みとサフランライスの弁当（⑨）など
には、国籍を問わずファンが多い（ルン ルア
ンお菓子処）

延辺や河北など中国の地方料理を出す店が多い大久保には、故郷の味を求め来
店する客も多い。東北地方名物の羊の串焼き（⑮）から、最近大流行中という
湖南発祥のザリガニ料理（⑯）、日本でもなじみ深くなった上海蟹（⑰）までが
揃う（朋来聚）

スパイスが奏
かな

でるシンフォニー

大久保に住むネパール人が増えるにつれ、レストランも急増。鶏ひき肉とタマ
ネギをスパイスで味つけしたあんがたっぷりつまった「モモ」は、ネパールを
代表する料理（モモ）

撮影●逢坂 聡

2

3

4

1

6

5

7

8

9

10

1112

13

14

17

15

16

 中央・総武線

ソウル市場

ホンチュンチョン

 ベトナムちゃん

ルン ルアンお菓子処

 朋来聚

 ヒサル

 モモ

トルコ

ベトナム タイ
ヘルシーで優

やさ

しい味
あじ

わいが魅
み

力
りょく

微
ほほ

笑
え

みの国
くに

の色
しき

彩
さい

メニュー

中
ちゅう

華
か

系
けい

ネパール
各
かく

地
ち

方
ほう

の料
りょう

理
り

が楽
たの

しめる
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銀
ぎん

座
ざ

で地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

伝
でん

統
とう

ある老
し に せ

舗や国
こく

内
ない

外
がい

の高
こう

級
きゅう

ブランドショップが立
た

ち並
なら

ぶ
日
に

本
ほん

有
ゆう

数
すう

の繁
はん

華
か

街
がい

・銀
ぎん

座
ざ

。そのオフィスビルの中
なか

や屋
おく

上
じょう

で、
意
い

外
がい

な生
せい

産
さん

活
かつ

動
どう

によって生
う

み出
だ

されている「銀
ぎん

座
ざ

名
めい

物
ぶつ

」とは。
写真提供●銀座ミツバチプロジェクト
撮影●栗原 論（P21）

2006年
ねん

、「都
と

市
し

と自
し

然
ぜん

環
かん

境
きょう

の共
きょう

生
せい

」をテーマにかかげ、
銀
ぎん

座
ざ

の企
き

業
ぎょう

人
じん

や商
しょう

店
てん

主
しゅ

によって発
ほっ

足
そく

した銀
ぎん

座
ざ

ミツバチプ
ロジェクト。地

ち

上
じょう

45mのビルの屋
おく

上
じょう

に置
お

いた巣
す

箱
ばこ

から始
はじ

まった取
と

り組
く

みは、地
じ

道
みち

に活
かつ

動
どう

を続
つづ

けて規
き

模
ぼ

を広
ひろ

げ、現
げん

在
ざい

は４ヵ所
しょ

のビルの屋
おく

上
じょう

に養
よう

蜂
ほう

場
じょう

を構
かま

え、年
ねん

間
かん

約
やく

１tの
ハチミツを採

さい

取
しゅ

する一
いち

大
だい

生
せい

産
さん

拠
きょ

点
てん

を築
きず

くに至
いた

った。

廊
ろう

下
か

に並
なら

ぶガラス窓
まど

の向
む

こうでLEDライトに煌
こう

々
こう

と照
て

らされたフリルレタスやルッコラが輝
かがや

く。ここは、文
ぶん

房
ぼう

具
ぐ

や画
が

材
ざい

などの専
せん

門
もん

店
てん

の銀
ぎん

座
ざ

 伊
い

東
とう

屋
や

にある野
や

菜
さい

工
こう

場
じょう

。
「文

ぶん

房
ぼう

具
ぐ

を売
う

るだけではない、お客
きゃく

さんが楽
たの

しめる場
ば

に」
と館

かん

内
ない

をリニューアルした2015年
ねん

に設
せっ

置
ち

された。
工
こう

場
じょう

では、水
みず

と培
ばい

養
よう

液
えき

で野
や

菜
さい

を育
そだ

てる水
すい

耕
こう

栽
さい

培
ばい

が行
おこな

わ
れる。土

つち

を使
つか

わないため虫
むし

や病
びょう

気
き

などの被
ひ

害
がい

を受
う

けにく
く、無

む

農
のう

薬
やく

で育
いく

成
せい

できるのが特
とく

徴
ちょう

だ。また、水
すい

温
おん

や気
き

温
おん

、
肥
ひ

料
りょう

濃
のう

度
ど

、LEDで再
さい

現
げん

される日
にっ

照
しょう

時
じ

間
かん

は、それぞれIT技
ぎ

術
じゅつ

によって最
さい

適
てき

な状
じょう

態
たい

に自
じ

動
どう

調
ちょう

節
せつ

される。野
や

菜
さい

の品
ひん

質
しつ

も
常
つね

に同
おな

じ状
じょう

態
たい

に保
たも

たれるので、味
あじ

のよい新
しん

鮮
せん

な野
や

菜
さい

を安
あん

定
てい

供
きょう

給
きゅう

できるのだ。
「みずみずしくておいしい」と評

ひょう

判
ばん

で、会
かい

社
しゃ

帰
がえ

りや買
か

い
物
もの

ついでに立
た

ち寄
よ

るファンが増
ふ

えている。

そもそも、「銀
ぎん

座
ざ

で養
よう

蜂
ほう

ができるのか？」と疑
ぎ

問
もん

に思
おも

う
人
ひと

は多
おお

いかもしれない。だが、実
じつ

は銀
ぎん

座
ざ

はミツバチの飼
し

育
いく

に適
てき

した土
と

地
ち

。ミツバチが銀
ぎん

座
ざ

から飛
と

んで行
い

ける範
はん

囲
い

には皇
こう

居
きょ

や日
ひ

比
び

谷
や

公
こう

園
えん

など蜜
みつ

源
げん

となる植
しょく

物
ぶつ

が豊
ゆた

かな場
ば

所
しょ

が多
た

数
すう

存
そん

在
ざい

する。また、農
のう

薬
やく

が散
さん

布
ぷ

されることもなく、冬
ふゆ

もそれほど寒
さむ

くないなど、銀
ぎん

座
ざ

にはミツバチを育
そだ

てるた
めの好

こう

条
じょう

件
けん

が揃
そろ

っているのだ。
ハチミツを使

つか

ったケーキやカクテルといった、オリジ
ナル商

しょう

品
ひん

をつくるお店
みせ

も増
ふ

え、ハチミツは銀
ぎん

座
ざ

の新
あたら

しい
特
とく

産
さん

物
ぶつ

として成
せい

長
ちょう

し続
つづ

けている。

都
と

心
しん

に蜜
みつ

を運
はこ

ぶ

目
め

抜
ぬ

き通
どお

りのビルで育
そだ

つ

銀
ぎん

座
ざ

ミツバチプロジェクト

最
さい

新
しん

野
や

菜
さい

工
こう

場
じょう

1

2

3

1

3

4

2

1. ビルの屋上で採蜜を行うスタッフ
2. 花の蜜を集めた蜂たちが巣箱に戻ってくる　
©NaokoYamamoto
3. プロジェクト理事長の田中淳夫さん
4. ハチミツは百貨店をはじめさまざまな店舗で販
売される

©NaokoYamamoto

1. フリルレタスを栽培する工場責任者の
森本克司さん
2. 収穫したての新鮮な野菜は12階のレス
トランで食べられる
3. １階のドリンクバーで、野菜の購入
も可能
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東
とう

京
きょう

生
う

まれの
絶
ぜっ

品
ぴん

パン
19世

せい

紀
き

に日
に

本
ほん

にパンの文
ぶん

化
か

が広
ひろ

まって以
い

来
らい

、
欧
おう

米
べい

ではあまり見
み

られない独
どく

自
じ

のパンが
東
とう

京
きょう

で生
う

まれてきた。現
げん

在
ざい

も姿
すがた

かたちは
そのままに、味

あじ

はよりおいしく進
しん

化
か

して
日
に

本
ほん

に根
ね

づいている。懐
なつ

かしくて新
あたら

しい、
東
とう

京
きょう

パンを召
め

し上
あ

がれ。
撮影●栗原 論

生
き

地
じ

でカレーを包
つつ

み、衣
ころも

を
つけて表

ひょう

面
めん

をカリッと揚
あ

げ
たボリュームたっぷりのパ
ン。カレーは、辛

から

さ控
ひか

えめ
のやさしい味

あじ

わい。

すりつぶしたジャガイモに
挽
ひき

肉
にく

とタマネギを加
くわ

え、衣
ころも

をつけて揚
あ

げたコロッケが
はさんである。

イチゴやパパイヤなどの果
くだ

物
もの

と甘
あま

さ控
ひか

えめのホイップ
クリームを使

し

用
よう

したサンド
イッチ。

麺
めん

を肉
にく

や野
や

菜
さい

と炒
いた

めた、ソ
ース味

あじ

の「焼
や

きそば」がコ
ッペパンにはさんである。
1950年

ねん

代
だい

に東
とう

京
きょう

の下
した

町
まち

で
販
はん

売
ばい

されたのが元
がん

祖
そ

といわ
れる。紡

ぼう

錘
すい

形
けい

のコッペパン
も1919年

ねん

に誕
たん

生
じょう

した日
に

本
ほん

独
どく

自
じ

のパン。

マンガやアニメのキャラク
ターをかたどったパンは今

いま

も大
だい

人
にん

気
き

だが、元
がん

祖
そ

は動
どう

物
ぶつ

の亀
かめ

。ほかに「かにパン」
や「たこパン」など、種

しゅ

類
るい

も豊
ほう

富
ふ

だ。

小
あ ず き

豆を煮
に

て練
ね

り上
あ

げられた
あんが生

き

地
じ

に包
つつ

まれている。
酒
さか

種
だね

酵
こう

母
ぼ

を使
つか

ったパン生
き

地
じ

は、酸
さん

味
み

があってほの甘
あま

く、
柔
やわ

らかい。

イチゴジャムが多
おお

く使
つか

われ
るが、元

がん

祖
そ

は杏
あんず

ジャム。甘
あま

酸
ず

っぱさがパン生
き

地
じ

によく
合
あ

う。

カレーパン

コロッケパン

フルーツ
サンドイッチ

焼
や

きそばパン

かめパン

あんパン

ジャムパン
（1920年

ねん

代
だい

誕
たん

生
じょう

。カトレア）

（1927年
ねん

頃
ごろ

誕
たん

生
じょう

。チョウシ屋
や

）

（日
に

本
ほん

橋
ばし

 千
せん

疋
びき

屋
や

総
そう

本
ほん

店
てん

）

（1950年
ねん

代
だい

誕
たん

生
じょう

。マルジュー）

（1958年
ねん

誕
たん

生
じょう

。銀
ぎん

座
ざ

木
き

村
むら

屋
や

）

（1874年
ねん

誕
たん

生
じょう

。銀
ぎん

座
ざ

木
き

村
むら

屋
や

）

（1900年
ねん

誕
たん

生
じょう

。銀
ぎん

座
ざ

木
き

村
むら

屋
や

）
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街歩き

にっぽん 上
うえ

野
の

賑
にぎ

わいの中
なか

に歴
れき

史
し

と文
ぶん

化
か

が薫
かお

る街
まち

ショッピングからグルメ、
芸
げい

術
じゅつ

鑑
かん

賞
しょう

まで、
多
た

彩
さい

な魅
み

力
りょく

が共
きょう

存
ぞん

する上
うえ

野
の

。
繁
はん

華
か

街
がい

の喧
けん

騒
そう

と芸
げい

術
じゅつ

文
ぶん

化
か

の
静
しず

けさが隣
とな

り合
あ

う街
まち

を
すみずみまで散

さん

策
さく

してみよう。
写真●栗原 論、アフロ、PIXTA、
　　　shutter stock

1.2. 1860年代創業の老舗乾物店「伊勢
音」。店頭には、和食に欠かせないカツ
オ節などの乾物が並ぶ
3. 常時8000種類以上のお菓子を取り揃
える「二木の菓子」
4. 常に人通りが絶えない「アメ横」。各
店舗からは、商売人の威勢のよいかけ声
が聞こえてくる
5. アメ横に隣接し、地域随一の品揃え
を誇る生鮮食料品店の「吉池」
6. 新鮮なカットフルーツを売る商店
7. 上質の革製品が訪れた者の目を引き
つける「万双」

1 3

2

4

5

6

7

東京

日 本 海

太 平 洋

大阪
18
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Map-A
Map-A

1
2

3

5

6

7

4

上野公園

上野

上野広小路
御徒町

鶯谷

不忍池

根津 山
手
線

山
手
線

秋葉原

上野

中央線

東京
隅
田
川

皇  居

東
とう

京
きょう

駅
えき

からJR山
やま

手
のて

線
せん

に乗
の

ってたった10分
ぷん

。上
うえ

野
の

は、国
こく

内
ない

屈
くっ

指
し

の繁
はん

華
か

街
がい

として栄
さか

える「アメ横
よこ

」と、文
ぶん

化
か

施
し

設
せつ

が
集
あつ

まる芸
げい

術
じゅつ

文
ぶん

化
か

エリア「上
うえ

野
の

公
こう

園
えん

」が隣
とな

り合
あ

う街
まち

。昔
むかし

も
今
いま

も多
おお

くの人
ひと

を惹
ひ

きつけてやまない上
うえ

野
の

の魅
み

力
りょく

は、ふた
つの異

こと

なる顔
かお

をあわせ持
も

つところにある。
アメ横

よこ

は、第
だい

２次
じ

世
せ

界
かい

大
たい

戦
せん

後
ご

、ここに青
あお

空
ぞら

市
いち

場
ば

が立
た

っ
たことに始

はじ

まる。現
げん

在
ざい

では生
せい

鮮
せん

食
しょく

料
りょう

品
ひん

、日
にち

用
よう

雑
ざっ

貨
か

、服
ふく

飾
しょく

、
飲
いん

食
しょく

店
てん

などさまざまな店
てん

舗
ぽ

が軒
のき

を連
つら

ね、中
ちゅう

心
しん

部
ぶ

だけでも
約
やく

400店
てん

、周
しゅう

辺
へん

部
ぶ

を含
ふく

めれば約
やく

1200店
てん

を数
かぞ

えるといわれ
る。

アメ横
よこ

散
さん

策
さく

は、好
こう

奇
き

心
しん

の赴
おもむ

くままに巡
めぐ

るのが面
おも

白
しろ

い。
メインストリートには、国

こく

内
ない

外
がい

約
やく

8000種
しゅ

類
るい

の菓
か

子
し

が並
なら

ぶ
「二

に

木
き

の菓
か

子
し

」や、和
わ

食
しょく

のだしに欠
か

かせない上
じょう

質
しつ

な鰹
かつお

節
ぶし

を揃
そろ

える「伊
い

勢
せ

音
おと

」などの老
し に せ

舗が並
なら

ぶ。また、食
しょく

のプロ
も通

かよ

う生
せい

鮮
せん

食
しょく

品
ひん

店
てん

の「吉
よし

池
いけ

」もほど近
ちか

く、界
かい

隈
わい

にあふれ
る商

しょう

売
ばい

人
にん

のかけ声
ごえ

は活
かっ

気
き

があり、訪
おとず

れる者
もの

の胸
むね

を弾
はず

ませ
る。

高
こう

架
か

下
した

の路
ろ

地
じ

に入
はい

れば、化
け

粧
しょう

品
ひん

、スニーカー、時
と

計
けい

、文
ぶん

房
ぼう

具
ぐ

などを扱
あつか

う店
てん

舗
ぽ

が所
ところ

狭
せま

しと並
なら

ぶ。隠
かく

れた人
にん

気
き

店
てん

も多
おお

く、たとえば鞄
かばん

や革
かわ

小
こ

物
もの

に定
てい

評
ひょう

のあるレザーブランド
「万

まん

双
そう

」もこの一
いっ

角
かく

にある。電
でん

車
しゃ

の走
はし

る音
おと

を頭
ず

上
じょう

に聞
き

きな
がらお店

みせ

をのぞくのが楽
たの

しい。
アメ横

よこ

から上
うえ

野
の

駅
えき

に沿
そ

って北
きた

へと足
あし

を延
の

ばせば、緑
みどり

豊
ゆた

かな上
うえ

野
の

公
こう

園
えん

に辿
たど

り着
つ

く。江
え

戸
ど

期
き

（17～19世
せい

紀
き

）に建
こん

立
りゅう

された寛
かん

永
えい

寺
じ

の広
こう

大
だい

な敷
しき

地
ち

を一
いち

部
ぶ

転
てん

用
よう

して1876年
ねん

につく
られた公

こう

園
えん

には、さまざまな文
ぶん

化
か

・学
がく

術
じゅつ

研
けん

究
きゅう

施
し

設
せつ

が建
た

ち、
現
げん

在
ざい

に至
いた

るまで日
に

本
ほん

における芸
げい

術
じゅつ

文
ぶん

化
か

の発
はっ

信
しん

拠
きょ

点
てん

となっ
ている。

歩
ほ

道
どう

も広
ひろ

く整
せい

備
び

の行
ゆ

き届
とど

いた休
きゅう

日
じつ

の公
こう

園
えん

で、元
げん

気
き

に子
こ

どもたちが駆
か

け回
まわ

る風
ふう

景
けい

は、1882年
ねん

にこの公
こう

園
えん

内
ない

にある
恩
おん

賜
し

上
うえ

野
の

動
どう

物
ぶつ

園
えん

が開
かい

園
えん

して以
い

来
らい

変
か

わらない。フランスの
建
けん

築
ちく

家
か

ル・コルビュジエが設
せっ

計
けい

し、世
せ

界
かい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に登
とう

録
ろく

された国
こく

立
りつ

西
せい

洋
よう

美
び

術
じゅつ

館
かん

や、恐
きょう

竜
りゅう

の骨
こっ

格
かく

標
ひょう

本
ほん

が大
だい

人
にん

気
き

の国
こく

立
りつ

科
か

学
がく

博
はく

物
ぶつ

館
かん

など、公
こう

園
えん

一
いっ

帯
たい

には７ヵ所
しょ

の美
び

術
じゅつ

館
かん

と博
はく

物
ぶつ

館
かん

が点
てん

在
ざい

し、見
み

どころは尽
つ

きない。
地
じ

元
もと

で「お山
やま

」と呼
よ

ばれ親
した

しまれてきた上
うえ

野
の

公
こう

園
えん

は、春
はる

には桜
さくら

が、夏
なつ

には園
えん

内
ない

の不
しのばずの

忍池
いけ

に蓮
はす

の花
はな

が咲
さ

き誇
ほこ

る。そ
んな季

き

節
せつ

の風
ふう

物
ぶつ

詩
し

とともに、日
に

本
ほん

文
ぶん

化
か

をさらに楽
たの

しみた
ければ、落

らく

語
ご

を聴
き

きに「鈴
すず

本
もと

演
えん

芸
げい

場
じょう

」に立
た

ち寄
よ

るのがい
いだろう。落

らく

語
ご

は、日
に

本
ほん

独
どく

自
じ

の古
こ

典
てん

芸
げい

能
のう

。噺
はなし

家
か

が話
わ

芸
げい

と
身
み

ぶりだけで一
ひ と り

人何
なん

役
やく

も演
えん

じ、こっけいな物
もの

語
がたり

を描
えが

きだ
し、人

ひと

の心
こころ

を和
なご

ませる。甘
あま

いもの好
ず

きなら、「あんみつ」

が看
かん

板
ばん

メニューの「みはし本
ほん

店
てん

」や、和
わ

菓
が

子
し

のひとつ「ど
らやき」で日

に

本
ほん

全
ぜん

国
こく

にその名
な

を知
し

られる「うさぎや」は
外
はず

せない。
午
ご

後
ご

６時
じ

になれば、寛
かん

永
えい

寺
じ

から時
とき

を知
し

らせる鐘
かね

の音
ね

が
聞
き

こえてくる。昔
むかし

から変
か

わることのない上
うえ

野
の

の響
ひび

きだ。
学
まな

んで、遊
あそ

んで。街
まち

の賑
にぎ

わいのそばに歴
れき

史
し

と文
ぶん

化
か

が息
いき

づ
く上

うえ

野
の

で過
す

ごす一
いち

日
にち

は、きっと彩
いろど

り豊
ゆた

かな思
おも

い出
で

を残
のこ

し
てくれるだろう。

左・中／1959年開館の「国立西洋美術館」。ル・コルビュジエが
設計したことでも知られ、2016年には世界文化遺産にも登録され
た　©国立西洋美術館　右／迫力ある動物の剝製や恐竜の骨格が
展示される「国立科学博物館」　写真提供＝国立科学博物館

左／上野公園の一角にある「不忍池」。
上／17世紀の建築様式を伝える旧寛永
寺の「五重塔」　右／人気のゾウやパ
ンダをはじめ、上野動物園は350種以
上の動物を飼育する　写真提供＝（公
財）東京動物園協会

落語が楽しめる「鈴本演芸場」。橘家圓太郎（右）をは
じめ、毎日多くの噺家が出演する

上
うえ

野
の

エリア地
ち

図
ず

❶恩賜上野動物園
❷国立科学博物館
❸国立西洋美術館
❹アメ横
❺鈴本演芸場
❻みはし本店
❼うさぎや

●交通案内
成田空港から上野へは京成線の特急で約60分。
●問い合わせ
東京の観光公式サイト「GO TOKYO」
https://www.gotokyo.org/
恩賜上野動物園
https://www.tokyo-zoo.net/zoo/ueno/

左／「みはし本店」は、1948年創業の
甘味処。看板メニューのあんみつ（寒
天にあんや黒蜜などを加えたもの）は、
当時から変わることのない人気の一品
　上・右／1913年創業の人気和菓子
店「うさぎや」。名物のどらやきは、
焼き立てをいただくのがおすすめ
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最
さい

近
きん

では、生
せい

活
かつ

雑
ざっ

貨
か

にアレンジしたものも売
う

り出
だ

され、食
しょく

品
ひん

サンプルがぐっと身
み

近
ぢか

になっている。エ
ビフライのUSＢメモリや、握

にぎ

り寿
ず

司
し

のイヤリング、
ラーメンでできたスマートフォン立

た

て、ピザの定
じょう

規
ぎ

……。小
ちい

さくても、本
ほん

物
もの

らしさは十
じゅう

分
ぶん

。ユーモアと
実
じつ

用
よう

性
せい

を兼
か

ね備
そな

えた食
しょく

品
ひん

サンプルを贈
おく

れば、もらっ
た人

ひと

もきっと笑
え

顔
がお

になるはずだ。

発行／日本国外務省
〒100-8919 東京都千代田区霞が関2-2-1
https://www.mofa.go.jp/（外務省ホームページ）　https://web-japan.org/（日本紹介ウェブサイト）〈日本語版〉

大
たい

衆
しゅう

的
てき

な飲
いん

食
しょく

店
てん

のショーウインドウに置
お

かれる食
しょく

品
ひん

サンプルは、合
ごう

成
せい

樹
じゅ

脂
し

で本
ほん

物
もの

そっくりに模
も

してつ
くる料

りょう

理
り

の模
も

型
けい

で、1920年
ねん

代
だい

に誕
たん

生
じょう

したといわれる。
その本

ほん

物
もの

らしさの秘
ひ

訣
けつ

は、一
ひと

つひとつ丁
てい

寧
ねい

につくり
あげる職

しょく

人
にん

技
わざ

にある。メニューに応
おう

じて、実
じつ

物
ぶつ

の料
りょう

理
り

から型
かた

取
ど

りし、筆
ふで

やエアブラシで彩
さい

色
しょく

し、オーブ
ンで焼

しょう

成
せい

するなど、複
ふく

雑
ざつ

で多
た

様
よう

な工
こう

程
てい

を経
へ

て、よう
やく一

いっ

品
ぴん

が完
かん

成
せい

に至
いた

るのだ。

食
しょく

品
ひん

サンプル雑
ざっ

貨
か

使
つか

って楽
たの

しむ

写真●逢坂 聡

ニッポン

みやげ ── 19

no.28



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 100
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 100
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /JPN ()
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 0
      /MarksWeight 0.283460
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /JapaneseWithCircle
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


