
■京都市西京区御陵谷町43-1

海雲亭洛西店
ｒ075.381.0298

③11:30～14:0０

１７:00～翌3:００

土１１:30～翌3:００

日祝11:30～24:00／無休
【平均予算】昼1000円夜4000円

韓彩市場洛西店
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③10;00～22:00／無休
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焼肉の革命児はどこまで行く!？な繕熟議‘

鍵燕蕊謹蕊ww悪態繊
望一蕊剰-蕪鳥聴騨駕ﾖ驚豊雲窒塗墨雲鋒

再
興
零

ＤＶＤや大型液晶テ
レビ、専用ワインク
ーラーなどを完備す
るVlPルーム（要予
約）が登場。増築ス
ペースは全掘りごた
っ式のユニバーサル
デザイン
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その大きさ、サシッぶりに感
動を覚える「極上サーロイン」
２６００円ほか、「イカフェ」
840円、「ササミの季節の野
菜サラダ」650円
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回京都市下京区仏光寺通
忌東洞院東入ル､江

|鮒麓瀞園味
【平均予算】1800円

ちなみに石山駅の最終は23:56(京都行）昭和を支えた男性諸氏へ

,滋賀県大津市粟津町川-噸敬意を込めて石山で待つ
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和柄モノを扱うショップは数多ある。それ

でも「これほど凝ったデﾆﾑがあったのか」と、

京都発のデニムブランド「mizra」との衝撃
■ぱざ一

の出会いから店を立ち上げた。１本ウン万円

のデニムは気軽に、とはいかないが、京都は

着道楽の街。かつて旦那集が闇歩した柳小路
=宝

でｋまずはその粋を知るべし。

一 な街ネタ
Ｅ０ｕＩＥＭＥＴＥ００ｎ＄IWH暇ＨＹＳＰ皿百
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柳小路復興に尽力す

る割烹「はちべ一」

のお向かい。「柳小

路の賑わいに一役買

えたら」とも

鴬，_‐．‐…、

回京都市中京区新京極通四条上ノレ

中之町577番地2２．
『075.222.1677

③11:00～20;００／火休
Iまハイブランドと屑を並べる扱いでもある

Imizra｣のデニム3万円台～がセレクトのメイン。

この時期和服は大変で
しょうが、オトウサン

たちを癒すためです。
頑張って下さいね

唐揚げ･角煮･ラーメンあたりは150円～
490円と、全て500円以内、「国産アサリし
ぐれ煮」「がんもどき」という自然派一品
は210円～450円、刺身は390円均一！

店内にはジャズが流れ･･･
…たりはしなくて、ＢＧＭ

は太鼓だったりする

｢土手焼」680円は各80円で

大根｡こんにゃく･玉子添え

OK、「鶏ごぼう釜めし」８５０

円。伏見は松本酒造による

オリジナル日本酒（一合)、

黒じょか前割焼酎ともに

650円

焼酎は殆どワンカップ。酒と名の付くもの
はビール･チューハイ･ウイスキーに至るま
で全部ジョッキ出しで390円。焼酎の2合ペ
ットは破格の1000円５１Fは禁煙。２Fはタ
バコＯＫだが「肘付き禁止。ビールケース
テーブルが倒れるから(笑)」

計_芝

西陣で12年、これまで地元年輩客が中心だった

同店も「若い人にも割烹を」という良心と共に街

なかへ進出。「街なかだからといってｋやることは変

わりはしないんですけどね（笑)」とご主人。割烹

をトワイライトゾーンなんてキメ込んでいた皆さまに

も、ちょっとした来客との昼食に、接待に…オフィ

ス街で「ええトコカ泌要」な急用の切り札にも。

造！,-

基本的にフルサーービスの店を出してきた。「(利用客
■剖口& ＩＤ卜I

を)‘かまい過ぎたし今度は野放し(笑)｣｡系列店共
通の自然派おばんざい2～3皿にカップ焼酎を一杯。ほ

ほぅ､ﾃなるほど。ウラ四条烏丸界隈のウェイティング

にちょうど良いかも･･･な、立ち飲み（食い）屋だ｡‘ち

なみに、名前に「和」の付く奥様に「ここで店やりた
＝四華--1

1,1」と懇願したら、一発で「OK」サインが出た。「和」

が「輪」を作った･･･。せいぜいお幸せにっ。

灘騨早．西陣、割烹、常連客…

このキーワードは怖い、か!？
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夜は常連客の大半が指名するというお
任せの『季節の会席」3800円を。写真
の「付出」700円、「季節の野菜炊き合
せ」700円、「生だこの炭火焼」1500円
など一品のオーダーも可。昼は「御弁
当」1800円、「お昼の会席」2800円 蟻

Ｉ
御射山公園Ｃ

~鳶『
■京都市中京区蛸薬師通高倉西入ル

泉正寺町323松本ビル101号
『075.212.3204

③11:30～14:0０

１７:00～24:0０（L0.23:00）

水休

【平均予算】昼1800円夜5000円
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有機野菜に有精玉子に有機米･･･

う～ん、健康オタクの心を揺さぶる

店内奥にはサロン風に
仕立てた離れの蔵も

アンチ流行りに乗った健康食

ああ､正しき食生活のまほらぞ

§瓢1甥，

､蝿一唖､

｢前菜三種盛り合わせ」900円の

お重に注目。奥は炭火焼きで
｢仔羊ロース」700円、「自家製サ
ルシッチヤ」200円（1本)。「イ

ベリコ豚ロース」1400円はかな
りのお買い得メニュー
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約20種のおばんざいが食べ
放題となる「サラダ･おばん
ざい選び放題コース」２０００
円からの一例。一品を集中

的にオーダーするお客もい
るそうだが、バランスよく

頼みましょう。焼酎500円～

「トマト･バジリコ･モッ

ッァレラのピッッァー１

９００円は同店の名代。
｢カンデールゴルゴン
ゾーラのフォンデュー

タ」１２００円、「ASSlSl」
はグラス600円、ボトル
4500円

酒と肴を飲んで食べて、最後にうどん

をすする同店のスタイルは今でこそ浸透

率を上げているが開業直後は高木店長

日く、『街のうどん屋（笑)」だった。だ

がシメの重要性は、うどん屋のアイデン

ティティが知り尽くしていた。月日が

｢街のうどん屋」を「黒板メニューとレア

焼酎が並息据食居」へ変貌させても、変

わらないあの胃袋への染み渡り具合。そ

の心地よさは永久不変｡！

'措置茜ｖ息戯蕊.’偶堅宇

店内から全景が見える

キッチンにて、中央が
白川さん。ロンバルデ
ィア・トスカーナ･プー

リアと、イタリア全域
で修行に励んだ

イタリアン＋南草津十食習慣…
答えはこれから、出していく謹

言
蕊

店主の白川さんは考えた。「当地の料理そのままだと出っ

張ってしまう、かといって『伊風居酒屋』には思われたくな

いし（イタリア各地で）修業した意味がないし（笑)｣。イタ

リア料理の土地柄や味を語ろうと思えばいくらでもできる。

だが心に残ったのは「イタリア料理は地方料理の集合体」と

いう事実だ。「だから僕は、ここでライフスタイルに合った味

をつくるだけです｣。全席が小上がりでｋお子さまもOKなのも

その一例。幼いうちからこの店で当地の味を食べ慣れれば、

きっと地域の未来は豊かなものになる。店は始まったばかり、

先々苦労もあるだろうがそう信じている。
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昼1600円夜2800円一蒜墨示冒塞一

「灯屋」の3号店がイタリアン

と聞いて驚かれる方も多いだ

ろう。看板らしい看板はない
が、外からもセントラルキッ
チンが見える
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シメの一杯が満たすのは

胃袋と心とうどん屋の意地
満
ど胃袋と心
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キーワードがビシバシ当てはまるのだ
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■京都市中京区六角通

冨小路東入ル
ｒ075.255.3165

⑧18100～24;００

土日祝12:00～16:００

火休

【平均予算】3000円

，鐘

北大路通

壷錘竺二豊唾つ寮郡証言.．-‐

画。－
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カミ「ウチはごはん酒場」と後藤店長。

要は「小難しいことは言わず、結果

身体に良けりやそれでええやん」と、

そういうことである。オーガニックを

標袴するわけでなく、あくまで自然体。

だってイチイチ気にしてたら美味いモ

ンも美味く食べられませんものねえ。
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四川式？広東式？

いえいえ京都式の担々 麺響蝿g昌
|’

都式いえ 々

昨今では四川の汁ナシ担々麺も流行りと言うが、

広東の汁ダクに憧れて、専門店として立ち上げたのが

同店のｵｰﾅｰｂ試行錯誤の末、スープに昆布やビー

ナツバターを加えて憧れの味を求道。辛さよりもダシ

勝負、日の丸式：いや京都式担々麺の誕生である。
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■京都市左京区

下1鴨松ノ木町32-2

紗075.702.0575

③11:30～15:3０

１７:30～21:30／火休

【平均予算】650円

シンプルに豚肉、ネギ、麺秘盛りつけられた
｢担々麺(並)」650円。隠れた主役、そぼろ状
の豚肉は、ザーサイと妙めて野菜の旨みを加
えている。夏は汗をカキカキもいいけれど、
｢冷やし担々麺(並)」700円もあり 醤繍'１霧
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