
築
地
は
修
業
先
の
先
輩
に
連
れ
ら
れ
て

行
っ
た
の
が
最
初
で
す
。
仕
入
先
が
決
ま
っ

て
い
た
の
で
ま
ず
は
店
の
場
所
を
覚
え
る

こ
と
。
言
わ
れ
た
も
の
を
引
き
取
り
に
行

く
だ
け
な
の
で
、
ど
こ
も
よ
く
し
て
く
れ

ま
し
た
。

そ
れ
が
親
父
が
急
逝
し
て
実
家
の
焼
鳥

屋
を
継
い
だ
ら
、
扱
い
の
差
に
愕
然
と
し

て
ね
。
そ
れ
ま
で
と
同
じ
も
の
は
買
え
な

い
か
ら
店
を
開
拓
す
る
で
し
ょ
。
店
頭
で

ぼ
や
ぼ
や
し
て
る
と
店
側
も
忙
し
い
か
ら

「
何
が
ほ
し
い
ん
だ
お
前
！
」
み
た
い
な
。

別
に
意
地
悪
な
わ
け
じ
ゃ
な
い
ん
で
す
よ
。

そ
う
い
う
と
こ
ろ
で
か
わ
い
が
っ
て
も

ら
う
に
は
、
と
に
か
く
通
う
こ
と
で
す
。

仲
卸
さ
ん
も
、
今
日
の
こ
れ
は
い
い
と
い

う
魚
が
あ
っ
た
ら
、
よ
く
来
て
る
や
つ
に

売
る
。「
最
終
的
に
は
ひ
い
き
だ
よ
」
っ
て
、

あ
と
に
な
っ
て
聞
き
ま
し
た
。
お
金
を
持
っ

て
い
れ
ば
買
え
る
っ
て
こ
と
が
な
い
世
界

な
ん
で
す
。
そ
の
か
わ
り
料
理
人
の
ほ
う

も
、
こ
れ
を
半
端
に
残
し
た
ら
困
る
だ
ろ

う
な
と
思
っ
た
と
き
に
は
、
そ
の
箱
ご
と

も
ら
う
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

若
い
こ
ろ
は
有
名
な
料
理
人
さ
ん
が
い

た
ら
買
っ
て
る
も
の
を
覗
い
た
り
、
次
は

何
か
な
と
付
い
て
い
っ
た
り
、
ス
ト
ー
カ
ー

み
た
い
な
こ
と
も
し
て
ま
し
た
よ
。

築
地
は
僕
に
と
っ
て
刺
激
を
も
ら
い
に

行
く
と
こ
ろ
で
す
。
料
理
人
と
仲
卸
さ
ん

た
ち
が
醸
し
出
す
〝
気
〞
み
た
い
な
も
の
っ

て
い
う
か
、
オ
ー
ラ
が
あ
り
ま
す
ね
。
今

で
も
仕
入
れ
の
た
め
だ
け
で
な
く
人
に
会

い
に
行
っ
て
、
気
を
も
ら
う
。
料
理
人
の

先
輩
、
後
輩
、
そ
し
て
友
達
。
忙
し
い
か

ら
二
言
三
言
交
わ
す
程
度
だ
け
ど
、
み
ん

な
朝
早
く
か
ら
来
て
る
な
、
俺
も
が
ん
ば

ろ
う
っ
て
思
い
ま
す
よ
。

仕
入
れ
で
は
い
ろ
ん
な
情
報
も
聞
け
ま

す
ね
。
僕
も
あ
る
程
度
の
知
識
は
あ
る
け

れ
ど
、
例
え
ば
、
毎
日
え
び
を
扱
っ
て
る

人
に
は
か
な
い
ま
せ
ん
。
高
梨
水

産
は
修
業
時
代
か
ら
の
つ
き
あ
い

で
す
が
、
お
父
さ
ん
が
殻
を
む
い

て
甘
え
び
や
ぼ
た
ん
え
び
を
よ
く

食
べ
さ
せ
て
く
れ
ま
し
た
。

上
武
商
店
は
、
独
立
後
、
オ
ス

テ
リ
ア
・
ル
ッ
カ
の
桝
谷
（
周
一

郎
）
シ
ェ
フ
か
ら
の
紹
介
で
す
。
旭
水
産
は
、

青
山
の
寿
司
屋
の
親
方
の
紹
介
。
紹
介
は
い

「賛否両論」店主・笠原将弘さんが案内する

築地市場のサムライたち
築地に開場して80 年。世界最大級の魚市場である
東京都中央卸売市場築地市場。料理人の笠原将弘さんは、
そこには独特のオーラがあるといいます。
仕入れよりも人の“気”をもらいに行くという笠原さんに、
築地の魅力を案内してもらいました。

撮影／岡村智明　
取材協力／東京魚市場卸業協同組合

築地市場のサムライたち
vol.2

日本料理「賛否両論」オーナーシェフ。
新宿「正月屋𠮷兆」で 9年間の修業後、
実家の焼鳥店を継ぐ。2004 年恵比寿
に「賛否両論」オープン。斬新な創作
和食を手ごろな値段で食べられること
で評判を呼び、開店から10 年以上、
予約困難な状態が続いている。テレビ
や雑誌、イベントなどでも活躍中。

料理人 笠原将弘 さん

1.例年より早いという甘えびが店頭に並びます　2.鮮度のいい大ぶりのはまぐり　
3.天井から下がる顧客店の名札。商品につけて配送します　4.ところどころに残る石
畳の道。水はけをよくする工夫　5.運搬車のターレー。築地では人がよけるのがルール

お
金
を
持
っ
て
い
て
も

買
え
な
い
世
界

料
理
人
と
仲
卸
業
者
が

醸
し
出
す
独
特
の
オ
ー
ラ

上武滋和さん
上武商店（場内）
３代目主人。顧客である
店の特徴を熟知する上武
さんを信頼して、仕入れを
お任せにする料理人も多
い。笠原さんとは飲み仲
間でもある。この日笠原
さんは、鯛、のどぐろ、
白いかを購入。

長
ながはまや

濱谷光紀さん／旭水産（場内）
創業 30 年。高級料理店のお得意が多く、
「お客のお金を預かっている気持ちでよ
りすぐりの魚を選びます」とのこと。笠
原さんは、たちうおとお薦めの品よりや
やランク下のうにを購入。

今回の
案内人
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い
で
す
よ
。
飛
び
込
み
で
行
く
よ
り
ず
っ
と

よ
く
し
て
く
れ
ま
す
。
上
武
商
店
は
今
日

買
っ
た
鯛
み
た
い
な
大
物
の
魚
が
い
い
ん
で

す
。
値
段
も
い
い
け
ど
本
当
に
い
い
も
の
が

あ
る
。
穴
子
を
選
ぶ
の
も
う
ま
く
て
「
急
が

な
い
ん
だ
っ
た
ら
、
今
日
の
（
穴
子
）
は
や

め
と
い
た
ほ
う
が
い
い
」
っ
て
今
朝
、
言
わ

れ
ま
し
た
。
売
り
上
げ
に
関
わ
る
の
に
や
め

ろ
と
言
っ
て
く
れ
る
、
そ
ん
な
い
い
世
界
が

ま
だ
残
っ
て
る
ん
で
す
よ
。

旭
水
産
は
、
い
わ
し
や
あ
じ
、
う
に
、
貝

類
な
ん
か
が
お
い
し
い
で
す
ね
。
今
日
薦

め
ら
れ
た
う
に
も
、
い
い
の
は
わ
か
っ
て

る
ん
だ
け
ど
、
う
ち
の
店
の
コ
ー
ス
の
値

段
で
は
買
っ
て
た
ら
つ
ぶ
れ
ち
ゃ
う
わ
け

で
。
こ
っ
ち
も
商
売
だ
し
、
な
ん
で
も
か

ん
で
も
買
え
る
わ
け
じ
ゃ
な
い
か
ら
。

乾
物
は
場
外
で
買
い
ま
す
。
吹
田
商
店

も
尾
林
商
店
も
修
業
時
代
か
ら
。
昆
布
と

鰹
節
は
地
味
な
存
在
だ
け
ど
よ
い
も
の
を

使
っ
た
ほ
う
が
い
い
と
思
い
ま
す
ね
。

今
の
や
さ
し
い
方
向
に
向
か
っ
て
い
る

時
代
に
、
築
地
み
た
い
な
ピ
リ
っ
と
し
た

空
間
が
あ
る
こ
と
は
若
い
料
理
人
に
も
大

こ
の
魚
は
こ
こ
を
見
ろ
と
、
目
利
き
も

築
地
で
教
わ
り
ま
し
た
。
魚
は
腹
を
見
て

も
ダ
メ
で
背
中
だ
と
か
ね
。
腹
が
ぱ
ん
ぱ

ん
な
の
は
何
か
飲
み
込
ん
で
る
か
も
し
れ

な
い
し
。
寝
か
さ
れ
て
い
る
魚
を
立
て
て

み
て
、
上
か
ら
見
た
と
き
に
厚
み
の
あ
る

の
が
い
い
ん
で
す
。
も
ち
ろ
ん
、
あ
ん
ま

り
い
じ
る
と
怒
ら
れ
ま
す
よ
。

築
地
は
漁
師
さ
ん
た
ち
に
「
築
地
に
持
っ

て
い
け
ば
金
に
な
る
」
と
い
う
ブ
ラ
ン
ド

を
作
り
上
げ
た
の
が
凄
い
と
こ
ろ
で
す
ね
。

最
初
は
東
京
湾
に
揚
が
る
も
の
だ
け
だ
っ

た
の
が
、
日
本
中
か
ら
集
め
ら
れ
る
よ
う

に
し
た
。
築
地
が
あ
る
か
ら
銀
座
の
寿
司

切
で
す
よ
。
プ
ロ
と
プ
ロ
の
せ
め
ぎ
合
い

の
世
界
を
味
わ
っ
て
お
か
な
い
と
。
築
地

は
数
少
な
く
残
る
サ
ム
ラ
イ
た
ち
が
い
る

場
所
で
、
僕
も
そ
う
い
う
世
界
で
認
め
ら

れ
た
い
と
思
い
ま
す
。
だ
か
ら
弟
子
に
は
、

ト
ロ
ト
ロ
歩
い
て
ん
な
よ
、
大
き
い
声
で

「
お
は
よ
う
ご
ざ
い
ま
す
！
」
と
だ
け
言
っ

て
お
け
と
教
え
て
ま
す
ね
。

む
か
し
は
僕
も
タ
ー
レ
ー
に
は
ね
ら
れ

た
り
、
仕
入
れ
た
合
鴨
を
落
と
し
た
り
、
へ

屋
も
発
展
し
た
ん
だ
と
思
い
ま
す
。
昔
は

地
元
だ
け
で
消
費
し
て
い
た
よ
う
な
地
方

の
魚
も
ず
ら
っ
と
並
ん
で
る
の
で
、
い
ろ

ん
な
こ
と
が
で
き
る
じ
ゃ
な
い
で
す
か
。
九

州
で
と
れ
た
こ
ち
の
白
身
で
北
海
道
の
う

に
を
巻
く
と
か
、
空
間
を
越
え
た
料
理
が

作
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

う
ち
の
店
は
大
分
と
岩
手
の
漁
港
か
ら

も
直
接
仕
入
れ
て
ま
す
が
、
地
理
的
に
と

れ
な
い
魚
も
あ
る
し
、
シ
ケ
も
あ
る
。
自

分
で
見
て
選
び
た
い
と
き
や
手
に
入
ら
な

い
も
の
を
探
す
と
き
に
、
築
地
な
ら
か
な

り
そ
ろ
い
ま
す
。
一
方
で
拾
い
買
い
っ
て

い
う
ん
で
す
が
、
ぷ
ら
ぷ
ら
見
て
、
あ
、
も

う
、
ほ
た
る
い
か
が
出
た
か
と
買
っ
ち
ゃ
っ

た
り
、
目
的
な
く
歩
く
の
も
、
お
も
ち
ゃ

屋
感
覚
で
楽
し
い
ん
で
す
。

ま
も
し
た
し
、
試
練
の
時
期
も
あ
り
ま
し

た
。
買
い
た
く
て
も
高
く
て
手
が
出
な
い

日
も
い
っ
ぱ
い
あ
っ
た
。
今
日
み
た
い
に

ね
、
仕
入
れ
の
篭
が
重
い
の
は
も
の
す
ご

く
う
れ
し
い
ん
で
す
よ
。

日
本
中
の
魚
が
集
ま
る
か
ら

空
間
を
越
え
た
料
理
が
作
れ
る

サ
ム
ラ
イ
た
ち
の
世
界
で

僕
も
認
め
ら
れ
た
い

吹田勝良さん／吹田商店（場外）
昆布問屋の５代目。創業 120 年。「よい昆布は料理
の質を土台から上げてくれるのでコスパがいいんで
すよ。若い料理人さんにはそんな話もするんです」
と吹田さん。笠原さんも修業先と同じ真昆布を購入。
東京都中央区築地 4-11-1　03-3541-6931　
6 時～14 時　休／日曜・祝日、市場休市日

東都グリル（場外）
東京都中央区築地 6-22-4 東水ビル B1
03-3542-2088　6:00 ～ 20:00（L.O 19:30）
土 曜 6:00 ～ 18:00　 市 場 休 市 日 10:00 ～
15:00
休／日曜・祝日

高梨直也さん
高梨水産（場内）
創業 21 年のえび専門店２代目。「殻をむいて食
べさせるのは、味をわかってもらうため。甘えび
は産地にもよるし、とれたてより次の日ぐらいが
うまいからね」。笠原さんも甘えびを購入。

尾林郁男さん
尾林商店（場外）
創業昭和 11年。有名料亭も御用
達の鰹節専門店。笠原さんは新
人時代、鰹節の血合いを除いて
使っていたとか。生臭みが抑えら
れて上品な風味になる。この日も
血合い抜き本枯節を購入。
東京都中央区築地 6-26-8
03-3541-3308　7 時～14 時
休／日曜・祝日、市場休市日

度成長と、漁業技術の発達や輸送の進展か
ら、築地には全国各地から荷が集まるように
なっていき、築地市場は日本最大の魚市場
へと変貌。現在では、1日 4万人以上が来
場する世界最大級の取扱規模を誇っています。
2016 年 11月、さらなる発展のために、現在
の築地市場は江東区豊洲地区に移転する予
定です。

江戸時代初期、徳川家康は大阪の佃村から
漁師たちを呼び寄せ、江戸湾内での漁業の
特権を与えました。この漁師たちが日本橋で
魚菜を売るようになったのが、魚河岸の始
まり。関東大震災により日本橋魚河岸は壊
滅的な被害を受けて歴史に幕を閉じましたが、
昭和 10 年、築地に広さ約 23 万平方メートル
の東京市中央卸売市場が開設されます。高

「築地で友達に会うと、飯食って帰るかと、ひと息入れることも。
朝から瓶ビール1本を分けたりして、楽しいですよ」と笠原さん。
洋食から刺身定食までそろう、築地で働く人の社員食堂のよ
うなお店。築地のプロは洋食を楽しみにする人が多いよう。

日本橋魚河岸から築地。来年、豊洲へ移転します。
食事も楽しみのひとつ

笠原さんセレクトのかれいがきれい
に煮付けられている「煮魚定食」
900 円と、赤身とトロの盛り合わせ
の「まぐろの刺身」1,000 円

出典：「東都名所日本橋魚市」（江戸東京博物館蔵）平成 21年度 水産白書より
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