
日常的に飲める居酒屋を作っ

たから。居酒屋って聞いて、

今あなたが思い浮かべたお店

は、あくまで非日常。家で食

べる時、絶対BGMに演歌は流

れへんし（笑）

唖舞蔓群

スラマ700円

最近､女性客に人気があるせいか､オッチャンがい

つもよりニヤリとしているように見えるのは私だ

け？ベースがテキーラなのでガブ飲みには要注意で

すよ。甘い顔をしてその存在は侮れません

５１.ＣＦ

鵠

騨誇，鱗豊騨篭鷺獄､拳謬､霞＊,$鵜8肩号轄別
室二輪窪

＃ 髄 ~回~！

m；裁ji室は
この酒とこの；料醒で

ま垂 潟
＝－さ÷

酒 の

睡一駕
早〒＝

ザ､

Ｗ

キヤンテイ2800円（ボトル）

ワイン好きやったら流行りの焼酎には流れず、夏は

コレを選ぶハズ。ちよい冷やしてもタンニンを感じ

られる赤。料理の溌い部分にもマッチするしね

鍵

#熱蝉息騨。鋸謡輔田

弾郡浄~●晒騨群､鍵

鍵

鱗

診
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、
い
…
・
溌

ブームのはるか前から、今では

入手困難な焼酎も揃えていたの

が自慢です｡4年前から始めた

フードはおばんざいやお造りを

中心に、シメの讃岐うどんなど

裏メニューも豊富です

の

》
雌

可
峠
町
通

綱
識

俺的日常の居酒屋ってこんなん
居酒屋の勝負所って、勘定する時。お客さんが思ってた以上に「おっ、

安いやん」って思わせることができるかどうか。値打ちあるもんを安く

できたら、お客さんは満足するし。じやあ、料理も酒も、そうあるべき。

空間がオシャレ、盛り付けが凄い、厳選素材使っている…じゃなくて、

本質的な部分。例えばサザエの肝の苦さとバターの甘みをキャンティに

合わせる。知っている人ならニヤリとするし、知らない人も「美味いや

ん」って。流行りの焼酎で無理から合わせなくても、王道は間違いなく

不変、そして普遍。これが俺的居酒屋の値打ちですわ。

意

｡；雲;驚鳥鷲?.;
謡

パチヨーラス400円

薄くて一口サイズにしたところがﾒｷｼｺ風

なんです。トマト、ニンニク、タマネギ、

ハラペーニョで煮込んだ自家製サルサソース

が決め手ですね

鍵

いふ『

サザエのオーブン焼きガーリックバター

800円～

ホンマに知ってる人やったら、この調理法で納得し

てくれるで。肝の苦み、バターの旨み、「ああ、こ

れ食べたかってん」って通が言える料理なんですわ

雪
園京都市下京区烏丸通

仏光寺東入ﾙー ﾋ柳町315-16
谷075轡344.8625

③17:00～24:00／日休

くどき上手800円（一合）

きりつとした味わいながら口当たりはやわ

女性にも飲みやすい。気づけば杯を亜ねてし

て､そのﾈｰﾐﾝゲの的中ぶりにまた乾杯で

一
一一

酒庵杜氏

鏡

オッチャン顔が印象的なこのお酒は、酒屋さんがウチの店に合うんち

やうかってゆうて持ってきてくれたもの。そうですねって置いてみたら

一気にファンが急増して。レモンの酸味が効いたやや甘めのテイストが、

ウチで出しているＨＯＴな南国料理ともよく合うみたいです。とくに、

このスッキリさわやかを強調するには、ピリ辛のメキシコ料理との組み

合わせが一番。自家製のサルサソースで口の中がカツと熱くなったとこ

ろに、クイッといってクールダウン。でもよく考えれば「スラマ」もテ

キーラベースなので、体は確実に火照ってきますけどね。

テキーラ片手にサルサを踊る？

｢お客さんに泡盛い～つばい飲

まして欲しいです（笑)」とス

タッフの山田舞さん｡ﾗｽﾀ

ｶﾗｰを基調とした南国ﾑｰ

ト漂う店内は､23時以降から

満席必至なのでご注意を

霧コロッケ.ビーﾙ｡ﾚゲエ

惹
砿
Ｉ

嫁ｆ弓

譲綴

y･掌弗謡篭掌 掌 掌 掌 弥
塑蒋韓半群韓弥鯉
駒謡韓騨韓串串 一 韓 韓

弥謹群舞弾群韓鶴 田裳…蝿

灘驚鷺蕊鴬驚鯵：識瀞霞，
蕊戦,燕学

＝ ＝

霜
雛

■

■京都市上京区河原町今出川上ル

葵橋西詰仲ハウス1Ｆ
ず075.256.3696

昏19:00～翌3二00／不定休

中川酒店本店
なかがわさけてんほんてん



の卜

鱗 鱗

高で

で対

ツキトカゲ

お箸

厨房担当の長沢季彦さん。トキ

ヒコとは縞剛なお名前だが趣味

は野球、意外と体育会系。「毎

日が修行ですワ」で、最近憶え

た技は｢ｾｲﾌﾃｨパﾝﾄ(笑)」

とまあ、何しろ楽しい店だ

|譲灘調鱒w撹蹴職$'１】

全９

食べて汗ぷふ呑んで流れるや夏の夜
開店してから初めての夏ですから、夏メニューの構想には色々と気合

が入ってるんです。夏限定・予約限定の特別メニューは「暑い季節に辛

いもの」という定石の魅力を恩いつきり表現したコレ、鍋ですよ。辛さ

にハヒハヒ言いながら、これまた夏に向けて導入したスッキリ味の冷酒

と合わせて季節を感じて欲しいです。え、キムチチゲに日本酒が合うの

かって？心配無用、実は味のベースは鰹と昆布で取った和風ダシ。最

後のｼﾒにも中華ｿバでなくうどんが合うような､優しい味のｻﾗｯと

したスープです。日本酒と一緒に、サラサラ喉へ流れますよ！

｢力リブ海のペントハウス」な

イメージに転生した明治の町

家。こんな店で過ごす時間はユ

ル過ぎて、むしろ酒と料理の相

性へのこだわりなど忘れてしま

うのが本分だったりして

定期的に入荷はできるんですけど、この焼酎は結構珍しいと思うんですよ。

｢芋焼酎の中の芋焼酎」って感じで、芋の香りがしっかりしてて、本当に芋っ

ぽい本格焼酎なんです。ロックで飲まはる方が多いですしね。合わせる料理も

どちらかと言うと濃いめにしたので、濃いモン同士ってとこでしょうか。「ボ

ケとボケ」「ツッコミとツッコミ」という感じ。ウチは何しろ「ダイニングバ

ーやけくそ居酒屋｣ですから（笑)､ｿﾌｧ席とｶｳﾝﾀｰとテーブル席で全

く客層が違ったり、合コンとカップルと女の子同士が混在したりする店です。

そのうえ本店のdongamaよりも、濃い人が流れてきたりしますからね、って

キッチリ「濃い」で繋がりましたね（笑）

■京都市中京区木屋町通三条下ル東入ル

石屋町１２１先斗町松嶋屋ヒル2Ｆ
『０７５．２１２．５５７３

曾18:00～翌5:00／無休

詫篭鉛藍

鞘弥群郡弥

､響霞
京都訓卵

■京都市中京区柳馬場通

丸太町下ル4丁目182

（京都地方裁判所西隣）

ず０７５．２１２－３５５０

②11:30～15:0０

１７:30～23:0０（Ｌ0.22:00）

蝿
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鶏
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蝿
Ｉ
唖
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柳
開
場
趣

真夏は特製キムチチケ

3150円（2名より・前日までに要予約）

ウチの売り･京都あすか農園産のオーガニッ

ク野菜もたっぷり摂れる美容メニューです。

野菜はお代わり無料｡ｵﾌﾟｼｮﾝで納豆を入

れてもさらにウマイ！

呑ミ足リテ味ヲ知ル630円（一合）

通好みの酒を生み出す伏見の蔵元「松本酒造」の新作

純米酒です｡米の旨みがしっかりあるのに軽快な辛口

は、暑い夏にスーツと喉を洗い流すような心地です 水休

ＣＦ､５２

最後の楽園
さいごのらくえん

厩堀

也型

鐘

トマト豆腐タワー500円

トマトと豆腐を交互に積み上げて、ゴマドレ

ッシングで味をつけた料理です。てつぺんに

は揚げたジャガイモをあしらって､パリパリ

食感をプラスしました

京
の
一
塁
は
、
こ
の
お
酒
と
料
理
で
ま
ち
が
職
な
い
！

月みる杯600円(クﾗｽ）

6年以上も樽熟成された､熊本の米焼酎です｡琉狛の

色は上等のｳｲｽｷｰ､まるやかな香りは吟醸酒もか

くや。こんな焼酎、ありか～Ｉってビックリしました

蕊I鯛織鍾､1蝉；~鱒

鳴溌１鴬

園,闇

』

｜
｝
拳
辱

４３

曹

露ルシータワーも蜜の酒で落城厩へ

茄子のチーズ田楽480円

半分に割った揚げ茄子に本店のdongamaオリジナ

ルの田楽味噌をぬって、チーズと香草をあしらっ

て焼いたもので、チーズから上は洋風、下は和風

黍へ

地

の焼酎はお客さんから教えてもらったお酒なんですよ。皆さん色々

クエストを下さるんで、僕ももっと安くて良いのを探したりして

勝負してるんですけど、この「月みる杯」には完敗。今はウチで

ツプスターです。とろっとしたいい口あたりはロックで飲んだら最

すよ。甘めのお酒ですからね、この季節なら料理は逆に淡白な素材

比を楽しむなんてどうでしょう？ど－んと高く積んだタワーを、

でぐしやっと崩して食べて下さい。いつもはキチンとしてるあなた

｢最後の楽園」ではダラーンと崩れちゃうように、ね。

＝

とり

(笑） ｢寝入っちゃって、僕が起こさ

ないと帰らないお客さんが続

出」という心地よさは、まさ

に楽園。料理に酒、駄菓子や

ビデオまでリクエストの受容

キヤパは無限大だ

獄

蕊
･￥輔#‘鵜篭難'

群鷺

一

好きな方はこればっかり、 世空

も、

飲まはりますね

■京都市下京区西木屋町通

仏光寺上ル西側寿苑ビル2Ｆ

‘075.344.9332

雪19:00～翌2:0０（L0.翌1:00）
不定休

ま

2．ボケ･てもツッコンでも、濃いモン同士

550円（ダﾗｽ）

も「万膳酒造｣さんの作です｡

児島の芋焼酎で､変な例えです

くさい感じの硬派な焼酎です｡

斡這言鐸薯詳鯵''§i墨澗修一‐一ご週.＊

その名

本場鹿

けど汗

との

:、’

差は酒類の

ＫＪ＝

鵜
ｄｏｎｇａｍａ別館
どんがまくつかん

数の多さ。「別館の方がゆっくり飲

める｣と長酒を楽しむ利用客が多い

そうだ。メニューの裏には木屋町の

名のある他店の店主達の「オススメ

の飲み物」がリストアップされてい

て面白い2.ｿﾌｧ席は本店より落

ち着いた造り。この店内奥の席とカ

ウンター＆テーブルまでは段差あ

り。ついでに客層にも落差あり。
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料理であるゴーヤチヤンブルーを、ｌいも松」風にアレン

こまで和風になりました。シンプルな味わいは、女性のお

皿とお替わりするほどの人気です。いかにお腹に優しいメ

うことがご想像いただけますよね？そのお供には、泡盛で

焼酎。しかもほんのり甘みを感じる芋。焼酎通ならご存じ

を、この取り合わせのために確保しました１柔らかな甘み

ツクで堪能して下さい。ゴーヤ×芋というドスコイ印象な

こんなに上品にまとまるものかと驚くはずですよ。

男女に例えたら『勝負居酒屋』

じゃなくて、長年のカップル

に似合う店」だという。アレ

ンジ氾濫の創作料理でなく、

あたりまえの味に安心できる

｢居酒屋｣、それがいも松だ

ｊｉ
汗iｎ

繍鎮：鰯鱗
｢僕がつくる賄い料理はテスト

なんです（笑)」と、調理師の

岡本弘樹さん。とは言えそのま

まメニューに載る「合格賄い」

もあり、横井オーナーのブレー

ンとしても立派に活路中

弥

韓掌 難錐･興韓曙昭

潅轄雲雲鷺室型雲謡蕊零一手’署

圏11:30～14;0０（し0.13:30）た、地元滋賀県の硬派な酒造会社の60本限定のお酒が手ろと赤味噌とピーナツで仕立ててます。焼き

）／月休 マクドナルドＯＩＩ 誼に入りました｡本当に混じりっ気ナシの逸品ですよﾄﾏﾄも夏の味ですね １８:００～２３:0０（Ｌ0.22:3０

灘 極安焼肉石屋

鍔.灘

鶴京
の
一
塁
は
、
こ
の
お
酒
と

ごくやすやきにくいしや塞ぎ管喧ご

§ミー 一

ノ

｢ええ肉を安くが基本」とスタ

ッフの出倉＆南井さん｡BGM

のレゲエに合わせて古代魚が

我が物顔で優雅に泳ぐ、およ

そ焼肉らしからぬこのテンシ

ョンに、コアなファンも多い

ま

樺.

蕊患一
四

生ビール〈中）504円

｢おいおい冷やしすぎやで｣って言わ

ようどいい。「カキーン.Ｉって文字が

なら最初の一杯目で、間違いなく暑さ

料
理
藷
ま
Ｊ
篭
が
斗
鱗
な
一
鱗
！
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房
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；
Ⅲ都心も

③18:00～翌5:００／火休

Ｗｈ
唖

河
原
町
通

華､山の拳､自慢

四条千牛店

■京都市中京区四条通

坊城西入ル南側
壷０７５．８２２．４７６９

倉18:00～翌5:００／火休

■京都市中京区木屋町六角

第六観光ビルB1F
’075.213.2590

亀17:00～翌5:００

（日祝～尋1:00）／無休

ゴーヤチヤンプルー662円

鰹ダシの風味がふくよかに効いた、上品な味

わいが人気です。丁寧な処理で苦味を除いた

コｰﾔは夏バテ知らず｡夜討ち朝駆けの夏の

布表垂り刷って~Fさい 幾零
くらら504円（ショット）

｢月の中」で有名な宮崎の岩倉酒造が、新酵母で作る

芋焼酎。当店6本限定の稀少品です。穏やかな香りと

さっぱりとした甘みで素直に喉へ落ちていきます

の崎

騨鑑驚騨韓罷軸蕊:舞舞‘謬群郡謡弥郡舘串

. 溌 弾弾

群唱鞘舘 吋 洋 唱

聴

東洞院東入ル南側
プラザコラムピル1Ｆ

金0７５．２５１．１６６１

鴇
三条店
目京都市中京阪＝冬蒲
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■京都市中京区河原町

六角西入ル南側YOG1ビル1Ｆ

′０７５．２２１．２２３２

②11:00～翌2:００

日祝11800～24:00／無休

鍵.鵜騨‘一驚一

:篭 〃

鱗

台所家700円（一合）

大洋に漕ぎ出す「船出」をイメージした料理と日本

酒といえば男くさい感じですが、純米吟醸の地酒は

香りもよく女性にも飲みやすく仕上がっています

台所家本店
だし､どこやほんてん

‘＃執
華皿

カシスパイン580円

ｶｼｽバｲﾝとのｺﾝピで注文されたお客さんは､

追加でもう一皿雲白肉包みをオーダーすることが多

いんですよ。甘い顔をしてその存在は侮れません

羅篇癖錬iii麓１

米の酒だけじゃ物足りない右党へ
厘昌里

４４Ｌ~‐‐'

'-,悪認嬬Ｍ
台所家各店の中でも、造りのオーダー率が高いのがウチ本店。造りと

いえば素材の質が隠し様なく表れるものだから、店としては嬉しいデー

タですね。大概は6種程度を載せる盛り合せで、ちょっとずつ色々なネ

タを楽しみながらその食感や味わいを実感して下さい。で、この尾頭付

きをさらに極上にするのが芋十米の焼酎｡造りには日本酒が定番ですが、

焼酎の品揃えでも特出した本店では焼酎の中からも女房役を発見。それ

が日本酒同様の米の上品さに、芋のしっかりしたボディをもった「晴耕

雨讃｣。素材の力が物言うコンビという訳です。

台所家－広い店内ながら、客

との濃密コミュニケーション

を可能にするのは開店15年目

の歴史の賜物か。その店長、

小林氏との焼酎談義でより深

い関係を築くのもまたよるし

たくたく台所家
たくたくだいどこや

イル生§避の相棒＆恋人

謬
謬

騨騨蛍鑑#騨騨欝騨,.:概
説●

、

Ｗ

ダイレクト造り盛り

1680円～

内容はその日の仕入れ次第｡その日の素材を

そのままに出すならﾈｰﾐﾝｸﾞも「ダイレク

ト｣ってことに｡この日はｱジ･貝柱･アイナ

メ･サーモン,鯛

‐
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■京都市中京区河原町通

あじびる北筋東入ル志津屋ビル1Ｆ
ｆ０７５．２１３．２８１６

⑥17:00～翌5:００

日祝17:00～24:00／無休

晴耕雨蹟

600円（グラス）

流行に左右されない生き方･･･､その銘もいいl芋だ

けで作ったワンランク上の「哨耕雨頗」もウチでは

確保していますが、造りと合わせるならこっち

､蕊洋鵠典群群

●￥J鞘亭

鱗語

認群弾

台所家ＧＲＯＴＴＯ
だいどこやグロット
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京
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夏
は
、
こ
の
お
酒
と
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理
で
ま
ち
が
い
な
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一．２．

蝋淳

|灘錬蝿綱

侭

京都と海をつないだ甘口の船頭
弊

白い洞窟のように涼しげなマリンテイストの内装や、京野菜を使った

おばんざい中心のランチ営業など、台所家の中で異色尽くしの末っ子

GROTTOoそのキャラクターをしっかり盛り込んだのがこの料理です。

｢船出!?」をイメージした盛り付けの中身には、京の夏素材の筆頭である

賀茂なすをメインに使用。それをうなぎと共に煮る、すっきりした一番

出汁と甘露醤油を合わせたつゆは夏にはちょうどいいほのかな甘さ。京

都・北桑田の羽田酒造で作られたオリジナル地酒もまた軽い甘口。京都

と遠い海とが甘い味わいで上手く結ばれました。

ま台所家最新店の店長・佐竹さ

ん。サイバンのダイビングスポ

ットから命名した店の中では、

酒瓶を利用したブルーやダﾘｰ

ﾝのライティングはさながら海

面に反射する光のようだ

■京都市中京区四条通

高瀬川西側二筋目上ル東側

河村ビル1Ｆ

’075.213.4135

③17:00～翌2:００日祝～24:00／無休
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ク感覚のカクテルの方が女性は料理も進むようですね。
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うなぎと賀茂なすのオランダ撤

730円

蒲焼のタレでもご承知の通り、うなぎと甘い

味付けも相性良し。ここでは九州の甘醗醤油

がそのポイントです。仕上げのしょうが汁で

味が引き締まりますね

号鼎ウ

俸鉄の京都春響きチーズ･ベーコン入り
750円

両サイドを閉じずに巻いてパリパリ度を最大にした

皮の食感と、むっちりとくっついた具のチーズ･生

銑嗣ベーコンの食感のアンマッチも楽しんで下さい

興戦課

韓

騨蛾¥騨蕊群､幹駐

箪:鶴鐸霞謙鴬
際嘩鴬蒋蝿齢騨噛欝鞠

鞘③､-藍年蝿噌掌

グラスワイン白680円

生魅料理といえばお上品なイメージですが、この料

理はスナック感覚で食べられる。けれどカジュアル

になり過ぎないのもワインならではの効果ですね

ＯＰＡＯ

雲白肉包み690円

赤･緑･黄の彩りで視覚からも食欲が湧くでし

ょう？豚バラは一度ボイルして余計な脂分が

落ちているので、安心してガツッと食べちゃ

ってください

●粥曙■京都市中京区木屋町通四条上ル

鍋屋町209大西ビル2Ｆ

伊０７５．２１３．５３０２

③18:00～翌3:００

土･祝前日17;00～翌3:００

日･祝日１７:00～24;00／無休

といった京の伝統食材を「こんな使い方もできるんですよ」

案型で用いるのが「たくたく」のやり方。チーズ＆ベーコ

層に組み合わせた食材選びのミスマッチと、添えたフレン

意外な味わいがまず一つの提案。そして春巻きの皮で包む

ても生謎のもつちりした食感をそのまま楽しめるという調

た一品です。見た目、味、ともに洋風に装えば、そのお相

一ルな白ワインですね。これに窓の外を流れる高瀬川の眺

，カップルには最強の３点セットです。

カップルや女性客には高瀬川

に向かって一列に並んだ客席

や、そのムードも大きな特典。

｢今の時季はこの眺めから川床

とは違う清涼感を味わって下

さい」と、小川店長

面

鱗 台所家四条店

ン

ろ

1つ

－１＊

雪

蕊灘r麓

ん

充実のカクテルメニューの他、

盛り付けや素材使いにもフェ

ミニストぶりを感じる四条店。

｢食事には雰囲気・見た目・価

格の三拍子が必要」という菅

原店長の弁にも説得力

§
逗

で

で

香
ボ
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鴬蕊#響蟻，
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１４
熱

鳶 息

｢3000円あれば充分、なんせウ

チは祇園で一番敷居の低い店で

すから、多分（笑)」と店長罰古

田さん。祇園デビューを目論む

なら、このくらい気張らずに行

ける店の存在は頼もしい

侭

瀞洋韓

すず音1470円（300,1ボトル

宮城県の｢－ﾉ蔵」ってところ力

ど､見た目から涼しそうなお酒で

ライトな口あたりは食前酒にして 鯉日祝17:00～23:00／無休いいですね ズが抜群に相性いいんですよ
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フルールデュミテイ630円（グラス）

ポﾙドｰの有名な品種､ｶペﾙﾈ･ｿｰヴｨﾆﾖﾝの

特徴は濃厚な味わい。樽のままで保管しているので香

りの余韻も長く、まるやかな口当たりが自慢です

鍵雲霧

養老豚と牛フィレ肉のグリエ赤ワインソース

2100円

ｺｰｽの肉料理としても登場する人気の－皿です｡柔ら

かな肉質の養老豚と牛フィレの豪華コンビ。フオンドボ

ーとカラメルでコクのある味に仕上げました

鱗

＝ＵＪ－、

星潅l蝉が自薦

鱗

｣脂■1【』

/ー
~

鍵

鼠

；

鱗

掌

ゲ垂

②
一
一
Ｗ

酒 ~、一一一一烏載Ｉ介したグリエ料理も含む

ルコース」は5040円。ス心

一一一～

と シや生春巻などを組み入れたミクス

チュアな前菜「タイムズアペタイザ

ーミックス｣がこのｺｰｽのチャー

ムポイント。２.グランドピアノも

麗々しいホールは、２次会などのパ

ーティ利用に引っぱりだこの人気｡

通常営業時もほぼ毎晩のようにジャ

ズコンサートが開かれている

、－ ユ

鵜

ご
◎

ＣａｒｎｉｖａｌＴｉｍｅｓ
カーニバルタイムズ

同じ一樽が生んだ、味のツインズ

理

難

グリル鉄板でシンプルに焼き上げた肉料理に、赤ワインは当然マッチします

よね。でもこのお料理とワインの相性は、そんな単純なセオリー以上のもの。

なぜってこのソース、今まさに目の前のグラスに注いだ、このワインと同じも

ので作ってるんですよ。双子のように息ピッタリのペアなのも納得でしょう？

カーニバルタイムズのハウスワインは、フランスから空輸した樽の状態のまま

ご提供する、西日本初のスタイル。ディスペンサーから湧き出る瞬間にはじめ

て空気に触れるんです。そのナマの風味をグラスワインで感じて、ソースとし

て生まれ変わったカベルネ･ソーヴィニヨンの濃厚なコクを楽しむ。これは当

店でしか味わえないコンビネーションですね。

ホールとフロント担当の藤原帥

香さん。人間関係の良さに惹か

れ、アルバイト歴は6年を数え

るとか。一見ノーブルに見えて

もくつろげる理由は、スタッフ

達の気軽な騨囲気ゆえ
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四京都市上京区丸太町通河原町東入ル南側丸太町大橋西詰

′075.223.0606

⑥11:30～23:0０（L0.21:30）ランチメニューＬ0.15:00／無休
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Ｍｅｋｈｏｎｇ
メコン

、

私どもの料理は、常に季節感を大切にしており

ます。加茂ナス、ハモ、定番夏の食材を使って

みました。ちょっとつまむにも、ディナーの前

菜にもおすすめです

Ｉ灘議議蕊霧

雪

（

中国四蕊軍とメコンの流れと…
考えてみたら「アジアの店やのに中国の様子ってないやん」ってのが

今回の中華料理導入の理由。中華料理って凄いよね。めつちや高級なん

もあれば、庶民レベルもあり。四千年の歴史にリスペクトしつつもウチ

はお酒メインやし。自家製チヤーシューは、食べれば間違いなく口がお

酒を欲しくなるように味をセッティングさせていただきました。で、さ

っぱりミントをたっぷり入れたモヒートでサラサラと口の中の脂を洗い

流す。食べては洗う、食べては洗う。アジア7カ国を流れるメコン川の

ように･･･そう言えばメコン川の源流は、中国でしたつけ!？

一 三 ア

1階は蝋のオブジェと化した燈

台､なぜか銅鍵､祭壇もある

アジア的空間。２階に上がると

デザインｺﾝｼｬｽな異空間｡

｢この差は強烈ｊと語るのはス

タッフの辻クン、緊張気味

ａｑｕａ

。
独
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特製・自慢のチャーシュー600円

やや濃い目のタレはマスタードと一緒に。メ

コンオリジナルのチヤーシューは料理名通り、

自慢。こんな一品があるから中華料理をした

かったんです

韓洋

鵠国京都市北区西賀茂水垣町７９

'075.495.9292

昏12:00～翌2:0０（土日18;00～）

不定休

メコンのモヒート1000円

中華料理ってやっぱり脂っぽい。でもそれを洗い流す

かのようなミントの香りは刺激的ながらも後味スッキ

リ。底にたまったミントの量に驚くんちやいます？

ＣＦ､５６

■.

夏的絹道500円（キャンペーン価格）

今回の新作カクテルです。女性にも人気のベイリーズ×

ムニャムニャ（口外御法度）を合わせまして、夏のシル

クロードのような乾いた涼風をイメージしました

加茂ナスとハモのガスパチョあえ
1200円

周年、さらにゴロシとしません？

鱗

:、鵜、

）

聯繍''1聯綱‘IlIII蝿卿!#'1郷蝋

"謎鳥灘侭、騨牽'ず金、．、、，

蕊

アクア

驚
菖

灘

藤 …鶏

私、カウンターの奥で約1年半、この店を見て参りました。窓の向こう

のプールで泳ぐ金魚のように遊泳するが如く、座敷でゴロゴロ、まった

り平均3時間。お客様のユルい時間をアシストするよう、シェイカーを振

り続けて参りました｡で､もう2周年｡さらにまったりできるようプール

をリニューアル。さらにパーティスペースも作ったり･･･・ハコに合わせ

て、今回私もニューカクテルを作りました。季節もんの料理と合うよう、

さっぱり夏の涼味｡２周年ｲべﾝﾄ時にすべてを発表いたします｡青い､

青い、水中のようなひとときを、皆様ご一緒にいかがでしょう？

この店のアルコールを生み出す

ピッグマザー的(失ﾈ|J1)存在､同

店で1年半のバーテンダー･尺
金さん。「ベテランちやいます

(怒)」と言いながらも、その実

力は侮りがたし。夏的絹道をま

ずは飲んでみるべし
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力､のん

蕊

ぅ､人目は気にせず食べて下さい
し

ﾓ』

裁

輔韓

：:鼠龍噌

意上比寿で話題の「キムカツ｣。とあるＴＶ番組が火付け役だったんです

ご存じですよね？当店はそのキムカツがプロデュースするカフェが,,.

です。「キムカツ」が他のカツと違うのは、職人さんが手作業で重ねた

25枚以上もの三元豚ロース肉を重ねるんです。その上に生パン粉をつけ

て揚げるんですよ。サクサク＆ジューシーな味の秘訣はそこです。そん

なカツにはすっきり甘酸っぱいベリーが好相性ですね。レタスがこぼれ

るのを気にしてたら食べられないので、思いっ切り大口開けてください。

大丈夫、みんな自分のことに必死で見てないですから（笑）

｢今彼は国産小皮でつくるケー

キやパンも、もっと充実させ

ますｌカフェ使いも大歓迎で

すよ」とスタッフの米田さん。

ひたすらキムカッをつくるラ

ンチタイムの厨房は戦場だ
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繍繍灘鰯

ランチプレート1050円

春から始めた週末限定の1プレートランチで、

ｵｰﾌﾟﾝｻﾝ+サラダ+パｽﾀ+ポテト+

デザートに更にスープ&ｿﾌﾄドﾘﾝｸまで

ついてこの値段！

窪E矛

ｇ
争
写
■

，
③
１
１
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ベリーベリーソーダカシスリキュール入り

600円

夏に向けて力を注いでいるブルーベリーを使ったﾘﾝ

ｸのひとつ｡時間をかけてｸﾞﾂダﾂ煮込んだ特製ブルー

ベリーソースをたっぷりトッピングしました

キムカツバーガープレート900円

高カロリーのカツをなんとかヘルシーに食べ

てほしくて、キャベツを乗せられるだけ乗せ

てます。一見、主役のカツが名脇役に食われ

てますね（笑）

■京都市中京区烏丸通姉小路下ル

場之町586-2新風館2Ｆ
ｒ075.241.2332

曾11:00～23:００(L,0.22:00)／不定休
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舌=逗嬉ニーー皇ニダ

パッソアパイン630円

４０種類以上のメニューから、飲んだ瞬間から夏気分

になれるカクテルを選抜。パッションフルーツのリ

キュールはジｭｰｽっぽくて飲みやすいですよ

5７.ＣＦ

鱗

■京都市中京区烏丸通姉小路下ル

場之町586-2新風館3Ｆ
ず０７５．２５７．８０６１

⑨平日１１:30～L,0.14:３０
土日１１:30～Ｌ0.15:3０

１７:30～23:0０（Ｌ0.22:00）／不定休

繍繍繍繍繍識リ

｢中国人シェフの点心の腕前に

は脱帽します。ウチの飲茶を食

べたら､他の店には行けません

よ」と料理長・島崎さんは得意

気など様子。そこまで言われた

ら点心も味わわないと損

"零
、国峻

'蟻
一

塁
｢正直言うと．個人的には日本

酒党だったりします（笑)」と

照れ笑いを浮かべた料理人の塚

本さん。焼酎以外にも、今、彼

の一番気に入りは兵庫県三木市

の地酒「酒壷（みき)」だとか

姉小路通

鍵譲
黄八丈550円（グラス）

水割りでもロックでも、と 『０７５．２５７．８０８１

③11:00～L､0.14:3０

１７:30～23:0０（ＬＯ２２:00）／不定休

密壁皇:睡
狙三桑迩~－１i~－

水割りでもロックでも、とにかく麹の香りを楽しん

でほしい一杯｡焼酎ブームは承知なれど､ﾒジｬｰ

どころは外し敢えて東京・八丈島の島酒で勝負！

スジや脂身のないＩサーロインの中のサー ロイン」と

も言える中心部分を使用｡夏場の食欲不振もなんのそ

力。肉と野菜をまぜまぜしてサラダ感覚でどうぞ

Q篭電亜異鋼』寧霊毒"器一念

鶏 織 胡同マンダリン
ふ一とんまんだりん

｢デザートはすべて手作り。惜

しまずケチらず、ヴァローナの

ﾁｮｺﾚｰﾄをいっぱい使って

つくったｹｰｷは､グレープフ

ルーツの酸味がポイントです」

と、料理人の大中さん

■

ノ'1樹

二一

杏と桃のカクテル700円自家製北京ダツク1800円(半羽分〉

杏露酒をピーチネクターで割ってみました。もちろ北京タック、きゅうり、白葱を小麦粉の皮で巻いて

ん、ネクターのあのとろ～りとしたノド越しは健在。ください。このとき味噌はちょっと多いかな？くら

少しｶｼｽを加えたｱﾙｺｰﾙ度数の低い一杯ですいで丁度いい｡写真は肉付きで､皮のみもあります

唾

噸と桃､新旧対決で真っ向勝負
北京ダックーアヒルの丸焼きは、誰でも知ってる料理でしょうね。北

京ダックが高級料理とされるのは、かなりの手間隙がかかるから。３日

がかりでつくる北京ダックをこの安さで出している店は、ウチ以外まず

ないと思いますよ。香辛料や香味野菜などに１日つけてから、表面を軽

くゆがき、水あめをかけて乾燥させて専用釜で焼き上げる。そんな伝統

的な料理に、今回は新カクテルで真っ向勝負します。いつもはストレー

トで出す中国酒をピーチネクターでアレンジ。そういえば…この懐かし

いジュース、最近自販機で見かけなくなったなぁ（笑）
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母体が精肉店なので、ほんま「ほっぺた落ちるような」肉が安く手に

入る。それを利用しない手はないですよね？特に人気なんが、やわら

かジューシー肉厚ハンバーガー。具材は玉ねぎ･レタス・トマト･チーズ

とまあオーソドックスですけど、コク出しのために、仕上げに生クリー

ムと赤ワインを使ってます。とにかくこのボリュームを直接確かめてほ

しいですね。盛りだくさんプレート同様、相方でもワクワクさせたい。

となれば、やっぱり南国？（笑)。で、トロピカルなカクテルをどうぞ。

昼酒って、賛沢で幸せですよ。それもまた南国っぽいということで（笑）

１
１
口

、

囚
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imIw

ｈａｆｕｕ.･･
はふう

肉質と､南国と。さてその相I性は？

■京都市中京区烏丸通姉小路下ル

場之町586-2新風館3Ｆ

ｒ０７５．２５７．８０５９

曾11:00～Ｌ0,14:3０

１７:00～23:００(L､0.22:00)／不定休

織 鍵 露，‐
憾均嶺算昼蝿卿醗１計 ,鍵鍾難弱蕊n９ＭＪｗｌ



｢日々勉強中です」とスタッフ

の安田さん。隣でうなずく店主

はﾌﾚﾝﾁ15年のキャリア｡し

かしそこにあぐらを組むつもり

は微塵もない。安田さんはそん

な姿勢に惚れているとか

ＣＦ､５８

炭火焼肉和牛屋
すみびやきにくわぎゅうや

と値段Iまアクセスよりも強し

鍵
〆
〆
〉

癖I蝿型

､ﾐラﾀ

薄

！
便、とは言えないけど常連さんが多いのは、ホンマに幸せなこ

．ご近所さんは自転車、遠いところやと滋賀からタクシー飛ば

人も。せやから、つい儲けも度外視して極上のお肉を食べても

なるのよれ。吟選和牛ロースは「これ大トロやろ～」って言わ

のとろけ具合。それをさっと炎って塩コショウ。それだけで充

も可愛がってくれるお客さんたちに感謝して、常連さんの間で

人はない自家製にごり酒と生ビールのハーフ＆ハーフを相方

らかなり回る極悪な－杯やけどね（笑）

班

’ 肉質と共に、中山店長のチャキ

チャキの気持ちよい接客も､も

はや名物と言っても良いだろ

う．毎夜訪れる常連客も、一見

客も､老若男女を分け隔てなく

接する姿は慈母のごとし

謡,息

敦‘
&錨！

、畠瑚

､ヨ

理

》
唾自家製にごり酒と生ビールのハーフ＆ハーフ

480円

ほんまは沈殿を混ぜるんですけど、気づけばビールと

割るのが当たり前に｡｢×××ｽぺｼｬﾙ」って､勝手

に自分の名前つけてる常連さんばっかり（笑）

吟選和牛ロース1020円

キレイでしよ？この見事なサシ｡これほどの

河なら､ぜひ生でも食べてほしい｡牛刺し､

にぎり、カルパッチョ…もう、牛まみれにな

っちゃってください

一
■京都市南区上鳥羽南中ノ坪町３２

ｒ075.693.7307

雪18:00～23:00／水休

残波

i瀧蕊瀧繍ＫＯＢＡＮ屋
コバンや

単なる｢定番」と思うなかれ

鱗
京
の
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、
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の
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酒
と
料
理
で
ま
ち
が
い
な
い
！

鱗
魚介類の夕タキには、芋焼酎、菖膳イチオシ。もともと酒屋の大将も

驚くほどレアな焼酎を沢山揃えてます。そこから厳選した一本やから、

これはもう間違いない。タタキというとシンプルな定番料理ですけど、

だからこそ嘘がつけない難しさがありますよね。市場でえぇもん仕入れ

てきて料理して、それプラス真心の合わせ技でシンプルだけじゃない料

理にしてお出ししてます｡世の中に料理店なんて星の数ほどあるのにね、

この店を選んで来てくれはるというのは、ホンマに幸せなことです。こ

れからもそんなお客さんのために料理もお酒も精進しますよ～。
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旬のお魚のKOBAN屋風タタキ

700円

夏＝夕タキ｡それにじっくり手間をかけた自

家製ポン酢。たっぷりの夏野菜と一緒に食べ

て下さい。魚は日によって替わります。ちな

みに今日は千葉沖のカツオ。美味いＩ

函京都市下京区四条新町通下ル

綾小路東入ル北側1Ｆ

〃０７５．３５３．８７６４

②18:00～23:00／火休

菖膳630円（グﾗｽ）

酒屋の大将と意見が合った一本で、数ある芋焼酎の中で

も､－番言うたらやっぱり繭膳ですね｡なんでって?う

～ん｡,･･美味いもんは美味い、の格言そのままです（笑）

露

が

四京都市山科区竹鼻竹ノ街道町６５

紗０７５．５０２"５５１１

雪17:30～翌1:００金土祝前日17:30～翌2:00／無休
！

1 ． ち ょ っ と 小 酒 洛 ているでしよ、

ウチ。でも中はホンマにカジュアル

やねん｡カウンターもオープンキッ

チンも、お客様との距離感を考えた

桔果やからね２.俺的にはここから

の眺めが大好き。ボックス型のテー

ブルとカウンター､キッチンを眺め

ながら、今日もええ感じに盛り上が

って･馬やん.,,って･一人ご古

堅』望iｊ

1４

『
墨

き

電
顎

一
読
一
藍
一
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宙･¥錐群輔
噌幹

｢韮出しの焼酎もおすすめです

ねん｣と喪を担ぐ店長の田尻さ

ん然り、この店のスタッフの元

気なこと、この上なし。小酒落

ていながら肩肘張らずに…ダハ

ハと飲める山科エリアでは貴重

な存在

京都と大津の間、山科の土地柄って何？いやね、えぇ感じに飲める店が実

際少ない山科の現状でこの店作ったんやけどね。棚とか照明とか「空間にこだ

Iつりました」って言われても、オープンキッチンが「開放的な雰囲気」って言

iつれても、紋切り型の美辞麗句では、結局伝わらない。実際に来て、食べてみ

とらわかるんやないかな。例えば…中国製の箸を使ってます。ちょっと重いや

つ。よそにはない料理出してます。八種の豆を使って。でもちょっと箸を滑ら

せて豆をポロッて落としても、ダハハと笑い飛ばせたり。店長の僕がまったく

酉を飲めなくても「豆料理には泡盛の残波しかないやろ」なんて堂々と言えて

しまう、山科的居酒屋の発想が土地柄なのかなぁ。

二F
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祇園辰巳ＮＥＸＵＳ
ぎおんたつみネクサス
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鵜ももじろう図蒙河原町臓急雨麿

繍繍繍繍

蟻

見て、この量、この鮮度！ついさっきまでぴっちびちに泳ぎまわ

ってた魚ですよ。これでこの値段は普通じや有り得へん安さやと思う

んやけど、1000円以上のメニューと言うと、ウチでは頭ひとつ出た

高価な一品かも知れんなあ…。なんたって、ウチの料理は総数300超。

27種の飲茶点心は290円、串カツなんか77円77銭というキップ抜群の

価格設定ですから、時にはこのお造りでパーツと華やかに行くんもエ

エでしよ。しかもオリジナルの日本酒「ももじろう」はその名に違わ

ず、ウチの料理の全てに合わせるために作ったもんなんやから。相性

が工工のは既に大前提ですわ。

酒か大漁舟か、いずれに酔おうか
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画昼幽幽=

■京都市下京区河原町通

四条下ル順風町305番地

谷０７５．３４３．１０００

含17:30～翌3:0０（金±～翌5:00）

無 休
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＃
料理長の伊藤雅之さん｡「3Fで

は『浮世絵にみる幕末･明治維

新展』も開催中です。お食碩

された方は無料ですのでぜひ

ご覧下さい｣。祇園の一等地だ

けに週末は予約がベターかと

:舞懇鴬鍾雲凄･’零

’

灘
蕊一畠一騨帝

本日の前菜5種盛り合わせ1600円

｢カツオのたたきの中華風ｿｰｽ」｢ﾌｭﾒ･ド･ボﾜ

ｿﾝの煮こごり」など､季節の素材と料理人たちの

良いところを持ち寄って構成する人気の一皿です

サントリーモルツ〈生〉600円

ビールといえど鮮度は大切｡ウチは京都工場直送の生だ

からやっぱり他店とは一味違いますね。夏の限定醸浩牛

も、爽やかなケルシュタイプでおすすめですね
１Ｊ

回京都市東山区花見小路新橋西入ル

辰巳神社前

ｆ０７５．５５１．５６７８

轡1200～14:００

１７:００～23:00／無休

httD://ｗｗｗ､nexus-kyoto､com

極上の泡と､現代料理を味わう幸せ

ここはね、元は新選組のエピソードでもお馴染みのお茶屋「井筒屋」

があった場所なんですよ｡由緒ある場所で自信を持ってお出しするのは、

和洋中それぞれの美味しいとこ取り料理。近藤勇ですら口にできなかっ

た料理なわけです（笑)。そして何といっても生ビール。サーバーから

出る最初の泡はザラついてるからロスは承知の上、多めに出して捨てて

しまうんですよ。で、その後にサーブするきめ細かい珠玉の泡に蓋をさ

れた生ビールとくればもう･･‘・ほら、ノドが渇いてきたでしよ（笑)。

新選組も羨みそうな夏の一幕をここで噛みしめてください。

鴨’
川’

ももじろう490円（一合）

新潟の蔵元に作ってもらっているｵﾘジﾅﾙ酒です｡

スッキリとちょっと辛口の味は､料理に負けず､か

つ味わいを殺さず。ほんま使えるヤツなんですよね

５９.ＣＦ

【お問い合わせ】

営業本部:〒6078482

京都市山科区北花山大林町６４
ＴＥＬ：０７５－５０１－８９００

＝里

造り盛り合わせ1260円

5～7種の舟盛りは、見て驚けＩの豪華さでし

ょう。いつもならこの上に手長ダコのオドリ

まで乗っていて､ﾃｰﾌﾞﾙはそりゃもう胴宮

城みたいな大畷ぎです
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｢ユニフォームを着たら芸人と

思え」が社長の訓示、と語る

福岡店長。確かに営業中のス

タッフ達はテンション激高。

が､｢実は僕…シャイなんです｣

と顔を赤らめる意外な而も

駕溌




