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歳の時、先輩の勧めで名古屋にオープンした料理屋で修行を再罵｡"修行

後は､京都ﾎﾃﾙ[入舟]で腕を磨き､祇園の割烹[新山]では料理長
として店を支えた。約10年後は、店を若手に譲り「引退後はうどん屋を

'64年、京都生まれ。１８歳で日本料理界に入ったが、数カ月で転職。２２

歌
舞
練
場
や
建
仁
寺
を
擁
し
、
格
子
や
犬
矢
来
を
施
し
た
お
茶
屋
や
料
理
屋
が
軒
を
連
ね
る
祇
園
、
南
側
。
「
こ

れ
ぞ
京
都
」
と
い
う
べ
き
街
並
み
は
、
日
本
料
理
を
供
す
る
に
は
う
っ
て
つ
け
で
あ
る
。
が
、
こ
の
一
角
に
［
祇

園
お
か
だ
］
を
構
え
る
岡
田
孝
二
氏
は
「
み
な
さ
ん
が
「
い
い
場
所
や
』
と
お
っ
し
ゃ
る
の
で
、
そ
う
か
、
い
い

場
所
な
の
か
、
と
（
笑
）
」
。
万
事
こ
の
調
子
で
あ
る
。
瓢
々
と
し
て
い
て
、
肩
の
力
が
ほ
ど
よ
く
抜
け
て
い
る
。

そ
の
姿
勢
に
見
ら
れ
る
の
は
、
達
観
し
た
者
の
鷹
揚
さ
だ
。

唱
歳
で
、
京
都
の
日
本
料
理
店
の
門
を
叩
い
た
。
数
ヵ
月
で
挫
折
し
、
自
動
車
関
係
の
仕
事
に
転
職
し
た
。
そ

れ
で
も
胸
の
内
に
は
、
日
本
料
理
界
へ
の
憧
慢
が
く
す
ぶ
っ
て
い
た
。
岡
田
氏
は
述
懐
す
る
。
「
料
理
の
こ
と
は
い

つ
も
頭
に
あ
り
ま
し
た
。
よ
く
、
料
理
の
本
を
買
っ
て
読
ん
で
ま
し
た
れ
」
。
岡
田
青
年
に
再
び
料
理
界
へ
の
扉
が

開
か
れ
た
の
は
、
塑
歳
の
時
の
こ
と
。
「
先
輩
か
ら
、
知
人
が
名
古
屋
で
店
を
す
る
の
で
行
っ
て
み
な
い
か
、
と
勧

め
ら
れ
た
ん
で
す
」
。
一
か
ら
出
直
す
の
な
ら
、
よ
そ
の
土
地
の
ほ
う
が
い
い
。
岡
田
氏
は
日
本
料
理
人
に
な
る
と

腹
を
く
く
り
、
名
古
屋
で
修
行
を
始
め
た
。
４
年
の
ブ
ラ
ソ
ク
は
、
料
理
へ
の
思
い
を
温
め
る
に
は
ち
ょ
う
ど
よ

か
っ
た
の
か
も
し
れ
な
い
。
そ
の
後
、
挫
折
す
る
こ
と
な
く
腕
を
磨
き
、
京
都
に
戻
る
と
、
祇
園
の
割
烹
［
新
山
］

力
み
を
捨
て
た
、
瓢
泌
熟
た
る
推
理
人

祇
園
の
割
弓
烹
の
ス
タ
イ
ル
を
更

心入れを愉しむぽ

京料丑
］ 桝喧
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新
す
る

食
べ
て
る
方
が
多
く
い
ら
っ
し
ゃ
る
の
で
、
う

ち
で
は
野
菜
を
た
く
さ
ん
食
べ
て
い
た
だ
き
た

い
ん
で
す
」
と
、
品
書
き
の
一
品
料
理
の
欄
に

は
、
野
菜
の
料
理
が
名
を
連
ね
る
。
そ
し
て

「
長
く
来
て
い
た
だ
く
た
め
に
、
み
な
さ
ん
の

健
康
管
理
を
し
て
い
る
ん
で
す
よ
（
笑
）
」
と

破
顔
一
笑
。
そ
の
笑
顔
に
見
ら
れ
る
の
は
、
策

略
家
の
孜
滑
さ
か
？
い
や
、
「
好
き
こ
そ
も

の
の
上
手
な
れ
」
を
地
で
行
く
、
料
理
人
の
素

顔
だ
。

で
腕
を
振
る
う
と
同
時
に
、
料
理
長
と
し
て
次
世
代
を
牽
引
し
た
。

実
績
を
積
む
う
ち
に
、
日
本
料
理
の
格
式
張
っ
た
あ
り
方
に
囚
わ
れ
る
こ
と
も
な
く
な
っ
た
の
だ
ろ
う
。
京
都

の
象
徴
と
も
い
え
る
祇
園
に
お
い
て
、
店
内
に
は
琴
の
音
色
で
は
な
く
ジ
ャ
ズ
を
流
す
。
上
品
で
あ
る
こ
と
を
よ

し
、
と
す
る
日
本
料
理
だ
が
「
『
食
べ
足
り
ん
か
ら
帰
り
に
ラ
ー
メ
ソ
食
べ
よ
』
と
思
わ
れ
た
ら
悲
し
い
」
と
、

誰
も
が
満
腹
に
な
る
ボ
リ
ュ
ー
ム
左
心
掛
け
る
。
し
か
も
、
コ
ー
ス
料
理
を
供
す
る
こ
と
を
当
然
と
す
る
こ
の
町

で
、
一
品
料
理
を
豊
富
に
用
意
す
る
と
い
っ
た
型
破
り
つ
ぶ
り
で
あ
る
。
し
か
し
今
や
、
こ
の
一
品
料
理
を
目
当

て
に
、
多
く
の
常
客
が
週
に
何
度
も
暖
簾
を
く
ぐ
る
。
食
後
の
一
杯
を
愉
し
む
た
め
に
、
あ
る
い
は
小
腹
を
満
た

す
た
め
に
。

客
の
食
生
活
を
洞
察
す
る
の
は
、
料
理
人
と
い
う
職
業
ゆ
え
な
の
か
。
「
普
段
、
接
待
で
お
造
り
や
肉
ば
か
り

するのが夢‘なんです」と話す。
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岡田孝二氏おかだこうじ
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祇園おかだ

食
道
楽
も
満
悦
の

賛
極
ま
れ
り
、

0２

冬の味覚の王者
一

一

通

道

0４

「
南
側
は

客が求める垂誕の食材

鱒摩雛

楽 ま

期
せ
ず
し
て
、
南
側
の
こ
の
地
に
店
を
構
え
る
こ

tも

ゆ
っ
く
り
食
事
割
を
楽
し
み
た
い
’
方
々
が
来
て

冬場は、多くの客がフグ料理を目当てに訪れる。フグは

見た目も味も、天然ものと遜色のない養殖ものを使い、
手頃な値段で提供している

０１

の
一
皿
に

体

く
だ
さ
い
ま
す
」
と
料
理
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
食
材
選
び
に
は
心
を
砕
く
。
こ
の
時
季
の
看
板
メ
ニ
エ

ー
は
、
フ
グ
と
カ
ニ
を
使
っ
た
”
料
理
。
コ
ー
ス
料
理
は
、
８
４
０
０
円
～
１
５
７
５
０
円
（
税
込
）
。
一

フグは軽く炎ってたたきに。いつもはネギを巻いて供す

るが、「『巻く時間あったら、Ｉまよ出して』という方には、

分厚いサイコロ型に切ってお出しすることもあります」
と岡田氏

02,

品
料
理
は
６
０
０
円
～
。

コース料理の1皿として登場する「ふぐのたたき｣。驚く

ほど分厚いが、岡田氏いわく「これは少し薄く切ってま

す｣。食べ手と作り手の認識の差が興味深い

0３

，
と
』
に
弁
い
つ
七
絹
阿
『
山
汗
氏
。

｢白子のちり蒸し」もコース料理の1つ。大ぶりの白子の

ほか、厚揚げや白菜などが入っている。「鍋料理はたいそ

うなので、温かいものを一口、二口食べていただけるよ

う、おつくりしました」

フグ、
匙

食
べ
る
の
が
好
き
で

容姿上品、食して豪快

〈惜

慣
れ
親
し
ん
だ
祇
園
・
北
側
で
物
件
を
探
し
て
い
た
が

美味を
ー

しみな




