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　１９９０年１０月１日に起業してから２０年。その回想録として、「如水」（D&L社創立２０周年記念講演会用小冊子）が、２０１０年１１月９日に完成した。それに引き続き、今回第２弾として、「如水／我が半生におけるグルメ開眼道」を書き綴りたいと思う。
 
一、四川料理との出逢い
 
 
　新聞社勤務時代（約３０年前）の或る日、先輩が本格的な中[image: 斉藤隆士.png]国料理を食べに行こうと誘ってくれたのが、熊本ホテルキャッスル地階にある「四川料理 桃花源（当時の料理長は斉藤隆士氏（写真右）／現在同ホテル代表取締役社長）」だった。その頃、毎日の悩みの種がランチタイムに何処のレストランで何を食べるかにあったのだが、数人で数種類の料理を選んで食するピリ辛の四川料理のランチは衝撃的でもあり、実にお得感もあった。
 
　同ホテルは熊本県内ではトップクラスのシティホテルでもあり、ランチと言っても周辺の街場の食堂やレストランとは比較にならぬほど値段は高かった。ちなみに、某食堂の「塩鯖定食（ご飯のお替わり自由）」が４５０円前後に対し、「四川料理 桃花源」のランチは８００円と・・・食後に喫茶店へ行くものなら、一日のランチが１０００円を楽々超えてしまう。３０年も前の話なので、初任給１１万円程度のサラリーマンにとっては、ランチ、コーヒー、タバコで毎日１５００円の負担は痛かった。
 
　一度衝撃を受けた美味い料理は癖になる。そこで日々のランチ予定表の中で、同ホテルの四川料理メニューは筆者の定番となってしまった。・・・そうしている内に、斉藤料理長が「これ作ったけど、どうですかね？美味[image: ハタ.png]かったらメニューに入れようと思うんだけど！」と、筆者が試食担当かのように、新しいメニューを作っては、こっそりサービスで熱々料理を持って来てくれるようになった。
 
　それから筆者の「中国料理喰いまくり人生」がスタートしたと言って
も過言ではない。先日、過去３０年を振り返り、ざっと計算したのだが・・たぶん、「四川料理 桃花源」のランチ、ディナーだけでも、既に１トン以上を食べ尽くしている。まあ、よく食べ続けて来たものだと思いつつ、約１００種類のレストランメニューをペロリと平らげ、裏メニューなどを含めると、数百種類の料理が筆者の胃袋に入ってしまった事になる。
 
　何度も足を運ぶ毎に、だんだんと自分なりの[image: 冬虫夏草.png]「食の型」が決まって来る。最近のオーダーは、雲白肉、オマールの香り蒸し（又は伊勢エビの２種盛り）、フロリダ産のフカヒレ姿煮込み（又はフカヒレと蟹のスープ）、アヒルの薫製、乾燥アワビのステーキ、蟹とレタスのチャーハン、古典式杏仁豆腐といった流れになり、ランチで単品となるとサンラー湯麺やフカヒレ姿煮込み湯麺、五目そばなどを食す事が多くなった。
 
　※同レストランでは、美味三宝膳を除いて、通常コース料理は食した事が無い。
 
　たまに、北京ダック、黒毛和牛のステーキ、[image: 極上フカヒレ姿煮込み.png]衣笠茸とフカヒレスープ、バニラアイスに血燕（赤い海燕の巣）のトッピングなどを食し、更にVIP客との会食では「冬虫夏草」の極上スープなどをオーダーする事にしている。
 
　実は、同レストランには筆者なりの裏メニューが数点あり、それは現在の善家繁総料理長や川上洋信料理長らが色んな工夫をして、常にサプライズを与えてくれる仕組みとなっている。
 
　一昨年だったか、某テレビ局の常務就任祝い[image: 四川麻婆豆腐.png]で、西田スペシャルを出す事にした。その時、同常務が発した言葉が実に印象的だったのだが、・・・「えっ？・・今まで何度も何度もこのレストランに足を運んで色んな料理を食べたのですが、このようなメニューは初めてですよ！どうして？？」と。
 
　先日、某天婦羅屋さんで久し振りに同常務とお会いした時の事。「この１年間で、２度ほど西田スペシャルをお願いして、客人に大変喜んで頂きました！素敵な料理をご紹介頂き、助かりました！」と。・・・実は裏メニューに関してはストックが限られているので、余り削らない様に宜しく願いたいのだが。（先日、フロリダ産のフカヒレが品切れ）
 
　冗談はさておき、四川料理の醍醐味は、何と言っても眼の覚める様な辛さにある。唐辛子のビリビリした辛さと山椒の舌が麻痺する様な痛辛さである。思い出すだけでも、額から汗が吹き出してしまうほど刺激が強いが、いつの間にか四川料理の虜になってしまった。
 
二、広東料理との出逢い
 
　２００９年４月１８日は、筆者にとって衝撃的な事があった。それは、ホテルオークラ福岡「広東料理 桃花林」の樋場正人料理長との出逢い。
 
　たまたまグランドハイアット福岡のチャイナを取材に行き、何となく思い出したのがホテルオークラ福岡「鉄板焼 さざんか」であった。当時、接遇でキラリと光っていたヘッドウェイターの麻生亮という人物の笑顔。・・・彼を思い出してしまったのである。
 
　本来の目的はグランドハイアット福岡「チャイナ」の取材であった訳だが、どうしてもホテルオークラ福岡が気になり、麻生亮氏に携帯電話で連絡をとり、突然だが同ホテルの広東料理を取材させてもらうことにした。
[image: 樋場正人.png]
 
　ホテルオークラ福岡の玄関に足を踏み入れた際に、わざわざ麻生亮氏が筆者を玄関まで迎えに来てくれた。早速、同ホテル地階にある「広東料理 桃花林」の個室にて取材準備を始めたのだが。実は、その数年前に足を運んだ当時の同レストランの料理は、筆者にとって余り印象深くはなかったので、正直なところ少々不安が頭を過ってしまった。
 
 
　同レストランの個室で機材を運び終わる頃に、[image: 金目鯛.png]ノックの音が聞こえ、同時にスライドドアが開き、目の前にシェフコートを着た男性が一人、緊張した面持ちで挨拶に現れた。突然の取材依頼だったので無理もないが、その人物がホテルオークラ東京から送られて来た、切り札的存在の樋場正人料理長（写真上）だった。
 
　四川料理に関しては、右に出る者は許さぬ程のプライドを持っていた筆者だが・・・その個室にて出される料理の数々。・・・盛り付けや彩り、そして味わいと・・・これは見過ごす訳には行かない逸品揃いとして、次から次に頭の中にスキャンして行った。
 
　今でも印象強く残っているのが、衣笠茸などを食材とした薬膳の壷蒸しスープ。その時は突然のオファーによる取材だった為に、流石に樋場正人料理長には準備する時間は無かったと推察する。しかし、彼の料理を食してからというもの、筆者が狂った様に９ヶ月間で１１回（８８品）取材をする引き金になるとは、当時の筆者自身には全く想定外の事であった。
[image: 極上フカヒレ＆ウバザメの胸肉コラーゲン.png]
　笑いの絶えない取材時間。こんなに美味しい物を、こんなに楽しく取材できるとは予想だにしていなかった。それから同年５月８日に再び同レストランへ足を運んだ。その時は、互いに充分に打ち合わせを行い、樋場スペシャルを堂々と披露してくれたのだ。そこに登場したのが「ヨシキリザメのフカヒレ姿とウバザメの胸肉のコラーゲンスープ」。これは、すこぶるクオリティの高い料理で、筆舌に尽くしがたい逸品だったのである。
 
　樋場料理長との出逢いで、広東料理をもっと探究しようという気持ちが高まり、同年５月１７日に三度目の取材をすることにした。前菜の彩りは抜群に切れ味が良く、壷蒸しスープは更に磨きがかかっているではないか。ガラカブのあんかけ、蟹を添えたパーコー麺などフェイントありの、樋場正人パワーに驚きの色を隠しきれない筆者であった。
[image: ひゆなの上湯スープ炒め煮.png]
　このように５月から取材攻勢が続き、性懲りも無く５月２６日にも取材を敢行する筆者。何かに取り付かれた様に、デジカメのシャッターをカシャカシャと押しまくっていった。この日は、干し物である乾燥アワビ、ウバザメの胸肉コラーゲン、衣笠茸、干しナマコ、貝柱、クコの実などの撮影を終え、乾燥している状態の食材の色味や香りを嗅ぎながらスキャンを続けた。
 
 
　梅雨真っ只中の６月になっても、筆者の博多入りがまだまだ続いていた。何とか樋場正人料理長をギブアップさせたいと、執拗に取材を敢行する筆者。どれくらいの引き出しを持っているのかのチェックである。・・・樋場正人氏と筆者との闘いの様相を呈して来た訳だが、いつの間にか二人に深い信頼関係、友情が芽生えて行ったのだった。
 
　結局、６月は１６日と２６日の２回取材に行った事になる。・・・このように、２００９年は本格的な広東料理の取材及び探究の為にフットワーク良く動き、僅か４月から１２月の９ヶ月間で、何と１１回博多入を果たした事になる。
 
　しかし、大変残念な事に・・・このような信頼関係の下、ボランティアで取材を敢行する筆者や、それに誠実に応えてくれた同ホテル及び樋場正人氏に対して、じわじわと外野席からの誹謗中傷や横槍、邪魔が入り出して来たのである。
 
　所謂、「俺が、俺が！」の世界である。横槍を入れるのは視野狭窄で無知な輩ばかりだが、そのような稚拙な人物の発言によって、一所懸命「中国料理を盛り上げよう！」というモチベーションを下げる様なことになれば何の意味も無い。そこで筆者は外野席を遮断し、「三猿（見ざる言わざる聞かざる）」にスタンスを切り替えて行った。
 
　自費で熊本から足を運び、博多で取材する事を、外野席からとやかく言われる筋合いは全く無い。横槍を入れて来た某協会の悪質な輩（ろくに料理も作れない）は、熊本で活躍している中国料理の重鎮にまで筆者の素性を聞き出そうとしたらしい。・・・大人げない、情けない、非礼極まりない人たちである。・・・これじゃ、若手は育たない。
 
　「中国料理は人気も無くなり、駄目になるぞ！」と爆発した筆者であったが、唯一、丁重に対応してくれた樋場正人料理長を取材した事は、大きな収穫でもあり宝となった。
 
三、フレンチとの出逢い
 
[image: フォアグラと根菜のポトフ ジャワペッパーのアクセント.png]
　※写真上はホテルオークラ福岡（野原敦料理長）
 
　３０年程前に初めて足を運んだフランスの首都パリ。魚介類専門のレストランがあると聞いて、ナポレオン墓地近くにある「ドゥー・ドゥー」でディナーをとることにした。
 
　こじんまりした老舗。席に着くや否や、早速メニューが出されて来た。すべてフランス語？英語はネイティブなつもりだが、フランス語はちょいと訳が分からないので、英語で書かれたメニューをお願いした。
 
　オーダーしたのは、白身魚すり身スープ、エイ、生牡蛎などなど・・・。これが筆者の本場フレンチのスタートであろうか。随分前なので全ての料理を思い出せないが、生牡蛎がこれで一人前かと驚く程に、ネットからはみ出すくらいに盛られている。。当時、一人前８０００円弱（１ドル２３０円の頃）、腹はトノサマガエルのように膨らみ、石畳のスロープを歩くのがすこぶる辛かった。
 
　翌日は凱旋門近くにあるレストランで、ランチをとることになっている。しかし、某大手旅行代理店添乗員が手が離せないと、筆者にマイクロバスで他の日本人客十数人を乗せ、凱旋門近くのレストランへ案内し、更にメニューを予算内でオーダーして貰えないかとの事。不意打ちを喰らった気分になったが、そのレストランで最後の大きな三色アイスクリームを食して、ご機嫌になった筆者でもあった。実に単純だ。
 
　さて、本論に戻る事にしよう。何と言っても、熊本県内でフレンチレストランで一際光り輝いているのは、勿論、熊本ホテルキャッスル１１階にある「トゥール ド シャトー（天守閣の意味）／以前はロワール」である。そこには、凄腕の松田祐一料理長が日々独創的な料理に挑戦している。
 
　彼との出逢いは随分前になるが、数年前にイタリア縦断旅行で一緒になった事があった。その時、フィレンツェの市街中心部からやや離れた所にあるシェラトンのレストランでコース料理を食す事になったのだが、出された料理に全く感動を得る事は無かった。
 
　更に、翌日ローマ市内へ移動。同ホテルの晩餐会で、ワインのセレクトが出来ないと一点張りだったので、筆者は激しくコンプレしてしまった。レストランの奥に居る白人の夫婦には、小振りで上等なワインがサーブされいるにも関わらず、日本人客のテーブルにはどでかい瓶に濁酒のようなワインがでドンと置いてある。（これはコンプレに値する！）
 
　筆者は支配人とギャルソンを呼びつけ、英語でガンガン怒鳴ってしまったが、そのコンプレを受け入れたのか、筆者と同テーブルで食事していた方々は皆無料になったと聞いている。実は、怒鳴りつけた後、さっさと部屋に戻ったので、詳細は把握していない。
　
　既に４分の１世紀が過ぎたであろうか、当時熊本にフランス帰りの気の優しいシェフが街場のレストランを開業した。その頃、熊本では当時珍しい料理を出す「ルシャキ・ペッシュ」（フランス語で釣りをする猫）という名のレストランだった。
 
　最後に足を運んだのは８年半前、２００２年８月５日の夜だった。サーブされた料理はいつも通り素晴らしかったのだが、以前ちょくちょく通っていた頃と比べると、少々違和感を持ってしまった。いつもよりもやや塩分が多い。更に、厨房で何度か物を落とす音が聞こえて来たのだ。心配になった筆者は、一度帰宅した後に奥様にその旨を伝えたのだが・・・それから９日後に、その店主は脳梗塞で突然倒れ、５２歳という若さでこの世を去ってしまったのである。
[image: 特製デザート.png]
 
　※写真上はホテルオークラ福岡
 
　あの時、現場で私がその違和感をはっきりと物申して、体調の異変に気付かせれば良かったと、悔やんでも悔やみきれない。筆者にとって、凄く悲しい出来事の一つであった。・・・もし、彼が今も健在で頑張っているのであれば、もっと熊本市内のフレンチは楽しかったに違いない。
 
　しかし、彼が創りだしたフレンチは、今も尚、筆者の心に温かくしっかりと残っている。優しい心の籠った料理は・・・彼の死を思い出す度に、ヒンヤリと冷たい小さなグラスに入った黒砂糖のシャーベットなどの映像が次から次に浮かび上がってくるのである。
 
　話は変わるが、フレンチの巨匠（神様）である村上信夫氏（元帝国ホテル総料理長）の書籍やDVDを観れば、和の世界に美しくフレンチが溶け込んで行ったプロセスを体感する事ができる。リッツに学び、日本国中にフレンチが、それも家庭の台所まで洋食が浸透して行ったという「グルメ・ルネッサンス」は、実に痛烈で素敵な現象でもあった。
 
　筆者は東京へ足を運ぶ時は、必ず日本のフレンチの原点でもある帝国ホテル東京にお世話になる事にしている。エリザベス女王が食されたエビ（２匹）料理も、実にリーズナブルな値段で食すことができ、また、同ホテルで５０年ほど前に考案された元祖「バイキング料理」も気軽に楽しむ事ができるのである。
 
　料理はハート。料理は人格。多くのファンを一瞬にして包み込む、温かで重厚な村上信夫氏のようなオーラの持ち主は、今世紀中に現れるのだろうか？・・久し振りにその著書（レシピを全て図解入で紹介）を紐解いてみたくなった。
 
　日本人の創りだすフレンチ。それは地球上の何処へ行っても通用する繊細な匠の技がある。ミシュランガイドも絶賛する高い食文化を持つ日本は、グルメ王国そのものである。
 
 
四、イタリアンとの出逢い
 
 
　イタリアンは結構日本人の好みに合う、リーズナブルな料理としてお薦めしたい。オリーブ油が新鮮な食材を包み込み、それにトマトやピーマン、バジル、チーズ、生ハム、ベーコンなどがパスタと絡むと、実にリーズナブルな世界だが、満足感はすこぶる高い。
 
　筆者がイタリアの首都ローマを訪ねた時の事。・・・当時のJTBローマ支店長より情報を得たのだが、ローマ市内中心部のスペイン広場近くにハスラーという老舗ホテルがあると言う。・・・その６階にあるイタリアン最高峰のレストラン「ルーフ・トップ」。 帝国ホテル東京等でも、定期的にイベントを開催するほど有名なレストランなのである。
 
　http://www.hotelhasslerroma.com/
 
　伝統的なホテルらしく、古びてはいるが１階通路の壁や柱などには、無造作に高級ブランドの小さなショーウィンドウが取り付けられている。筆者は、柔らかな間接光を浴びながら、内心わくわくしながらフロントに足を運んだ。
 
[image: ルーフトップ２.png]　勿論、途中タクシーの中から携帯電話で予約の再確認をして、同レストランを訪れることにした。最初に案内された所が、１階奥にある中庭。葡萄棚のようなところでウェルカムドリンクを所望し、それから１５分ほど経ったろうか、黒服のギャルソンが筆者らを呼びに来た。
 
　エレベーターで６階へ。初めて見る「ルーフ・トップ」だが、ホールセンターで景色の良いテーブル席へ案内された。そこでオーダーしたのは単品を組み合わせたコース的なもの８品。前菜からソーセージ、パスタ、リゾット、骨付きラムの岩塩包み焼き、海老と白身魚料理、デザートなどなど。ワインを入れて、一人当たり３５０００円程度だった。
 
　食事の途中に、レストラン入り口に背の高いモデルらしき美女二人が入って来た。それから筆者の隣のテーブルに付いたようだが・・・すかさずマネージャーが筆者のところへやって来て耳打ち！「本日、貴方様への最高のプレゼントです♪」と、巻き舌の英語で話してくれた。如何にもイタリア人らしい垢抜けたジョークだった。
[image: ルーフトップ３.png]
　余りの美しい女性たちに、筆者の連れはにわかに落ち着きが無くなって来たようだ。しかし、筆者の背後に位置する美女二人。振り返ってみる訳にはいけないので、色々と模索してみた。磨かれたフォークの背面では歪んで見えない。たまたま携帯電話の液晶面を覗き込むと、かすかに美女の笑顔を垣間みる事が出来た。（食事を忘れるようでは駄目だ）
 
　「美食は美女と共に！」が、連れにとっては最高の夜の宴となったようだが、筆者はかなりの消化不良のまま食事を終えた次第。（冗談）
 
　翌日、ローマから南へ約６０キロほど離れた海岸沿いにあるアンツィオ（Anzio）という小リゾートのレストランを訪ねる事にした。店名は「La Tavernetta del Porto」。食べてはいけないような名称だが、そこで出逢った料理も印象的だったので、今回ご紹介しておきたいと思う。
 
[image: アンツィオ１.png]　５人で１５品をオーダーし、先ず料金に驚いた。ワイン１本を含めて計２４０００円程度。大柄で恰幅の良い気さくなカルラおばさんが応対してくれた。家族で営むレストランのようだが、気さくなのか大胆なのか・・・一皿に盛られてくる料理が全てでかい。
 
　ムール貝を見てはその数の多さに腰を抜かし、魚丸ごと塩胡椒グリル焼き、海老三昧に小魚沢山、リゾットにパスタ、烏賊にアンチョビ、マス、ワイン・・・皆で必死で食らいついたものの、２時間で完食出来なかった。（単なる乗り過ぎ、頼み過ぎ。）
 
　カルラおばんさんの話を聞くと、アンツィオ（Anzio）は日本人がほとんど足を運んで来ない小リゾート基地のようだ。昔々・・・暴君ネロ皇帝が生まれた地でもあり、ローマ炎上の時に、このアンツィオから笑顔で眺めていたとかいないとか。また、第２時世界大戦時に連合軍が上陸した地点であったようだ。
[image: オステリアラツィオ２.png]
　ところで、話はテレポートして現実に戻したいと思う。・・・近頃、熊本市内でイタリアンと言えば、拘りに拘ったレストランとして「オステリア ラツィオ」をお薦めしたい。店主は上村敬二オーナーシェフ。まだ若いが、夢と希望溢れる好青年である。
 
　最近の話だが、彼から送られて来たメールに、筆者と共に「文明開化したいですね！」というメッセージがあった。すこぶる味のある表現でもあり、彼のパッショナブルさを感じるフレーズだ。
 
　「オステリア ラツィオ」は、熊本市上熊本にあるタイニーなレストラン。全て手作りのアットホームな雰囲気で、リーズナブル且つレベルの高い料理に、周辺の住民は勿論の事、多くのファンが日々足を運んでいる。（女性グループやカップルが多い）
 
　筆者は勉強会、研修会などで同店を良く利用させて頂いている。お任せコースをオーダーすると、常にサプライズのある料理をサーブしてくれる上村シェフ。
 
　最近では不思議なスナック菓子として芋天「たぬきのしっぽ」の開発に携わり、次々と新たな挑戦をしているようだ。イタリアンのシェフが新種芋天を開発とは、先々大きく化ける可能性ありと見ている。（これ、本気！）
 
五、日本料理との出逢い
 
[image: 水前寺 東濱屋３.png]
※写真上は水前寺 東濱屋の極上鰻
 
　和食は我々日本人の基本。幼い頃に食した物が、そのままスタンダードになっている。当時はコンビニなど全く無い時代でもあり、筆者が幼少期に育った熊本県山鹿市（当時、人口３万３千人）では、１週間に１回の割合で、魚や野菜売りの業者さんが各民家を訪ねて来ては、「よか日和ですなあ！今日は手のひら鯛や塩鯖もありますよ〜♪」と叫ぶと、にわかに近所の主婦たちがゾロゾロとリヤカーに近づいて行く光景をよく目にした。
 
　当時は祖父母、父母に子供たち３人兄弟というのが標準的な家庭であり、自家製の味噌や納豆、漬け物は必ずと言って良いほど、自家製造していた。
 
　ところが筆者の家は１２部屋もある大きな屋敷で、小学校や中学校に近い事もあり、いつの間にか学校の教師の下宿アパートと化していた。よって、一軒家に１１人（家族７人と下宿の教師４人）が住んでいた事になる。
 
　早朝から祖母と母が、朝食前に二升炊きガス釜（プロパンガス）の蓋を開いて、７セット（ご飯用１個、おかず用１個、計１４個）のアルマイト製弁当箱に詰めている。下宿の教師は４人。更に、家族の弁当まで合わせると７セットを作る必要があった。
 
　朝食と昼弁当、更に夕食の３食付きの賄い下宿の家はてんやわんや。日曜日ともなると、祖母や母が腕をまくって、水餃子作りに専念する。昭和３０年代前半の田舎の食文化は実にお粗末だったので、日曜日の大量の水餃子となると家族も下宿人も眼の色が変わっていた。
 
[image: 水前寺 東濱屋２.png]
 
　当時幼稚園児であった筆者も駆り出されて、でっかいテーブルの上に伸ばされた餃子の皮を、小さなお椀を用いて形取り作業を手伝わされた。丸い餃子の皮が出来ると、祖母が具を詰める作業に入る。・・・詰められた餃子は母の手によって、次から次へと大きな鍋に入れられ、茹であがった水餃子が次から次への皆の口に入って行く。総数１５０個近い結構大きめの水餃子が一瞬にして無くなってしまうのであった。（食欲、恐るべし！）
 
　食べるのに困っていた頃の庶民の生活は、上述のようなてんやわんやの食事だったのである。・・・検察官であった父の単身赴任の生活も限界となり、とうとう母も父の転勤先へ同居する事になる。それから、実家は次第に下宿の家から普通の家に戻って行った。
 
 
[image: IMG_4839.png]
 
　実は、私も小学校１年生の頃、一度は父の転勤先へ行ったのだが、どうしても幼友達と離れて過ごす事が嫌で寂しくもあり、結局小学校１年生３学期から独りで祖父母の処（実家）へ戻る事にした。
 
　しかし、理想と現実はギャップばかり。わんぱく坊主の筆者は、祖父母の言う事など聞く訳が無い。門限５時、夕食６時を全く無視して、真っ暗になっても遊びまくっていた。
 
　痺れを切らし、堪忍袋の緒が切れまくった祖父母が採った強攻策は・・・門限を破ると、夕食が無いという過酷なものだったのだ。・・・毎日、夕食時間から１時間程遅れて帰宅する筆者。・・・本当に冷たく固くなったご飯が御櫃の角にちょろんとあるだけだ。
 
　冷蔵庫には、おかずも何も無い。今思い起こせば、たぶん別の場所に食材を全て隠していたのではないかと。・・・それでも聞き分けの無い筆者だったので、そのコチコチの冷やご飯に醤油をちょろりと掛けて、毎晩飢えを凌いでいたのだった。
 
　小学校６年の終わりまで、祖父（祖母は筆者が小学校３年生の時に７３歳で他界）と筆者との対立は続いていた。筆者がとうとう観念しそうになった頃に、父の転勤先が変わりそうな雲行き。それを機に、筆者も金魚の糞のように随行する事になり、幼友達には後ろ髪を引かれる思いで、生家を去った。・・・昭和４３年頃の話である。
 
　下宿人も祖父母も居ない、普通の家（家庭）に戻った筆者だった。中学生の頃の休日は、毎週友人とサイクリングやテニス、又は近場の川でハヤ釣りをしたり、父と共にチヌやキス、ハゼ釣りに没頭していた。
 
　その頃、初めて美味いと感動したのが、母が作る大きな三色特大おにぎりだった。釣りは早朝から夕方まで続く。そこで、母は丼一杯のご飯の中に三種の具を入れ、特大おにぎりを握っていた。大きな海苔２枚で全面包み込まれ、更にアルミホイルで包まれた特大おにぎりは、一人２個の配給だった。黒マジックで、一つは「昼」、もう一つは「夕」とアルミホイルの上に直書きしてった。たぶん、塩加減が昼と夕とで異なっていたのだろうか。・・・今思い起こせば、これが筆者の日本料理の原点となったようだ。
 
　しかし、小学生の頃に飢えを癒す為に食していた「冷やご飯と醤油」は、筆者の身体を確実に蝕んでいたのだった。或る日、突然心臓の鼓動を妙に感じ、更に蕁麻疹や耳鳴りが聞こえる様になった。異変を母に告げると、近場の内科医院へ診察を受けに連れて行かれた。１３歳なのに、血圧の上が１５０あり、診察結果は「腎臓病」だった。
 
　即入院を宣告されたが、筆者は食事療法で自力で治すと言って帰宅した。母は医者から食事療法を教えてもらい、毎日の食事内容を家族と全く異なる料理でカバーしてくれた。中学校へ持って行く弁当は、 塩抜き、油抜き・・・ 無塩醤油だけで味も何もない。必要以上の水分補給はできず、通院を続けていた或る日・・・医者が「完治したよ！食事療法で治すなんて凄いね！」と笑顔で言ってくれたのだった。
 
[image: リッツカールトン２.png]
 
　※写真上下はザ・リッツ・カールトン東京「日本料理 ひのきざか」の黒須浩之料理長
 
[image: リッツカールトン１黒須浩之料理長.png]
 
六、鉄板焼との出逢い
 
　筆者が本格的な鉄板焼を食したのは・・・街場のレストランでは、２９年前に開店したばかりの「Fish&Beef 鉄板焼さんどう（三道政信オーナーシェフ）」、ホテルでは、ホテルオークラ福岡「鉄板焼 さざんか」が最初である。同ホテルへはプライベートで何度か足を運ぶ内に、同レストランのヘッドウェイターの麻生亮氏と顔見知りとなった。或る日、ふと麻生亮氏を思い出し、ロゼッタストーン月例研修会として、松島観光ホテル岬亭のマイクロバスを貸し切って、十数人で豪華ランチを楽しんだ事もある。
 
　そうしている内に、鉄板焼の醍醐味に酔いしれ、知らず知らずの内に、２００２年１０月１９日にホテルグランヴィア京都の「鉄板焼 五山望」に足を運び、そこで若手の橋本佳明シェフと出逢ったのである。勿論、筆者はお客としてお代を払い、その若手シェフを取材していった記憶がある。数回ロゼッタストーン上で紹介すると、橋本シェフが「ホームページの記事見ましたよと、色んな人から言われて照れてます。」と歓んでいた。
 
　「鉄板焼 五山望」の取材は、２００２年１０月１９日、２００５年３月１９日、２００７年４月２３日と続き、２００９年には３月１０日付けで日本鉄板焼協会特別顧問に就任し、全て自費（同協会からは旅費等の手当は無い）で、東京、浜松、京都、神戸、福岡、熊本、沖縄など、東京以西大行脚の取材（客の目線での取材）を敢行した。
 
　先ず、行脚は京都から始まり、第２弾は２００９年４月１３日から１４日にかけて、東京へ足を向けた。僅か２泊３日で、初日のディナーをザ・リッツ・カールトン東京「日本料理ひのきざか」鉄板焼特別ディナーフルコース、二日目のランチタイムに当時のキャピトルレストラン東急ホテルズ「鉄板焼 源氏（上野雅人シェフ）」ディナーフルコース、更に同日午後６時から浅草雷門近くにある「鉄板焼ステーキ とみい（富澤剛オーナーシェフ）」でまたもやディナーフルコースと、トリプルフルコースを食してしまった。
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　その後、ザ・リッツ・カールトン東京「日本料理ひのきざか（黒須浩之料理長、吉田純一鉄板焼担当シェフ（写真下）」に計３回足を運び、勿論取材許可を得ての話だが、更に博多のホテルオークラ福岡「鉄板焼さざんか（三浦達雄シェフ）」、当時のJALリゾートシーホークホテル福岡「鉄板焼 金葉亭（大坪俊孝料理長）」、ホテル日航福岡「鉄板焼 銀杏（福本幸夫料理長）」、ほか街場のレストラン等を含めて・・・数ヶ月間で、未曾有の量の鉄板焼フルコースを食す事になった。
 
　上記取材の間に、帝国ホテル東京の吉兆、伊勢長、京都 本家 尾張家、ホテルオークラ福岡「バロン オークラ ワインダイニング＆バー（野原敦料理長）」、ホテル日航福岡「テーマレストラン・レ・セレブリテ（中橋義幸取締役総料理長）」、当時のJALリゾートシーホークホテル福岡「パシフィックリムダイニング・アンヘル（清田隆司料理長）」、帝国ホテル大阪「広東料理ジャスミンガーデン」、グランドハイアット福岡「広東料理チャイナ」、ホテル日航熊本「中国料理 桃李」、熊本ホテルキャッスル「四川料理 桃花源」や「トゥール ド シャトー」など次から次へと取材の為に足を運んで行った。
 
[image: ３リッツカールトン蝦夷蚫.png]
 
 
　また、２００９年９月に、松島観光ホテル岬亭からレストラン建設の打診があった。同ホテル中庭に本格的鉄板焼レストランを作りたいと言う。実際、熊本県内で本格的な鉄板焼は数少なく、１テーブルだけのレストランも含めて１１店舗ほどしか無い。天草には皆無の状態。・・・そこで同ホテル鉄板焼レストランプロジェクトのアシストを仰せつかった。
 
　一言で鉄板焼と言っても、簡単にできる訳でもない。筆者は全国行脚した経験を生かし、職人、食材、レストランの体裁などをつぶさに調べ上げて、同プロジェクトはスタートしたのである。
 
　しかしながら、当時設計を依頼していた建設会社が多忙という理由で急に断りを入れて来たり、更には「建築は是非受けさせて頂きます！」と言っていた同社がまたもや断りを入れたりと不協和音の連続で、完成予定が３〜４ヶ月程遅延してしまったのである。
 
　５月のゴールデンウィーク明けに開店予定が、６月、７月、８月と・・・どんどん遅れて、結局プレオープンしたのが２０１０年８月２２日。とんでもない非礼極まりない某建設会社のお陰で、イライラの連続が続いたのだった。
 
　その中にあって、当時のJALリゾートシーホークホテル福岡「鉄板焼 金葉亭（大坪俊孝料理長）」のアシスト有りの、ウテナ設計や関係各社の尽力有りので、素敵な本格鉄板焼レストラン「杏布炉舎（アンブロシア）」が、２０１０年８月２９日に目出たくグランドオープンしたのであった。ちなみに、「杏布炉舎（アンブロシア）」とはギリシャ神話に出てくる『神々の食べ物』と言う意味で、筆者が命名したものだ。
[image: ２リッツカールトン門崎牛.png]
 
　鉄板焼という調理法は奥深く、日本料理、中国料理、フレンチ、イタリアン・・・と、様々な料理の垣根無く、色んなバリエーションの料理がサーブされる点が、「メイド　イン　ジャパン」の素晴らしい所でもある。
 
　目の前の鉄板で焼かれる海の幸（蝦夷蚫、伊勢エビ、オマールなど）、黒毛和牛A-5シャトーブリアンなどなど。これは、一度食せば、必ず癖になる。（これ、本当！）
 
 
七、チョップドビーフステーキとの出逢い
[image: Bros.よしむら／吉村悌二オーナーシェフ.png]
 
　筆者がグルメを語ると、枚挙に遑がない。そこで、２９年前に出逢った、想い出深きレストランをご紹介したいと思う。
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　それは、熊本市下通にある「Bros.よしむら（吉村悌二オーナーシェフ）」というフレンチレストランだ。同店の名物は「チョップドビーフステーキ（チョップドビーフハンバーグという人も居る）」。所謂、繋ぎの無い極上ハンバーグである。
 
　筆者が新聞社勤務当時、今だから言える事だが、午前１１時４５分にオフィスを飛び出し、駆け足でランチ突入した店の一つでもあった。今から２９年前の事、実に懐かしい。
 
　いつでも行列のできるレストランとして、皆ランチを狙っていた。当時のランチが８００円。決して安くは無く、シティホテル並みの金額だった。しかし、人が並ぶ並ぶ。
 
[image: Bros.よしむら６.png]　炊き立てのご飯又は焼いたパン。それに３００グラムの チョップドビーフステーキ をペロリと食べていた筆者であった。先日、某局からのご接待で同レストランへ久々足を運んだのだが、贅沢にもコース料理をご馳走になった。溶ける様に柔らかな蚫、お洒落なキッシュ、そしてエージングばっちりの和牛のステーキと・・・これはこれは大満足のディナーであった。
 
　吉村シェフは元々は東京の当時のヒルトンでフレンチで修行をした人物。笑顔の絶えない素敵なシェフである。・・・２９年間に何度足を運んだか定かでないが、当時から全く変わらぬ味をサーブ続ける所が、実に素晴らしい。２０代の筆者が毎週足を運ぶくらい、若い頃から随分お世話になったレストランの一つでもある。
 
八、満漢全席を主催
 
　自称グルメ通の筆者だが、我が半生における最大級の「宴」は、何と言っても２００４年４月２２日、熊本ホテルキャッスル地階「四川料理 桃花源（斉藤隆士社長／善家繁総料理長）」において筆者が主催した「幻の宮廷料理・満漢全席」ではなかろうか。
 
　熊掌、虎のペニス、特大乾燥アワビ（国産極上特大蚫の逆輸入×３個／１個１０万円）、子豚の丸揚げ、血燕、大ハタなどなど・・・ワシントン条約により主催不可となった最後の満漢全席と言われているようだ。この「宴」は、筆者の「グルメ開眼」のビッグイベントになった！！
 
　尚、枚挙の関係で、この「幻の宮廷料理・満漢全席」については、後日別冊にてご披露したいと考えている次第。・・・それでは「如水」第３弾でお会いできればと。
 
[image: 西田親生.png]
 
★座右の銘★
 
・如水
・呑舟の魚支流に游がず
・燕雀知らず天地の高さ
・Think different.
・Stay hungry, stay foolish.
 
 
 
 
 
Special Thanks to：
＜敬称略・順不同＞
松島観光ホテル岬亭／旅亭 松屋本館／アネッソマツヤ／よしやホテル きらら停／アデル・カーズ株式会社／瑞鷹株式会社／有限会社 平江建設／吉住酸素工業株式会社／曹洞宗大悲山 向陽寺／株式会社 清崎音響／熊本ジェラート／クラブModel／Bar 英／鉄板焼 杏布炉舎／ソフィ・タカヤナギ／上通レンガ亭／ ステーキハウス淀川／ホテルオークラ福岡 桃花林／ホテルオークラ福岡 鉄板焼 さざんか／鮨と和の食 清吉／ザ・リッツ・カールトン東京 日本料理 ひのきざか／帝国ホテル東京／帝国ホテル大阪／吉兆東京／伊勢長／京都 本家 尾張家／熊本ホテルキャッスル 桃花源／ 熊本ホテルキャッスル トゥール ド シャトー／熊本ホテルキャッスル 九曜杏／ホテル日航福岡／ホテル日航熊本／水前寺 東濱屋／Bros.よしむら／ 天ぷら 鶴八／寿し匠 都壽し／寿し処 稲穂／中華料理 利香亭／オステリア ラツィオ／たぬきのしっぽ本舗／大田貢司法務事務所／Rai’s　ほか
 
熊日広告社／熊本放送／テレビ熊本／熊本県民テレビ／熊本朝日放送
 
四川料理 桃花源 善家繁総料理長／広東料理 桃花林 樋場正人料理長／鉄板焼 金葉亭 大坪俊孝料理長
 
Secondlifeから生まれたロゼッタストーン国内外の特派員
 
D&L TVパーソナリティ　高柳隆大・大田貢司・吉田敬・福山映子　ほか
 
小冊子「如水／グルメ開眼道」　著：西田親生
 
○著者紹介
 
西田親生（Chikao Nishida）
 
■出　　身：１９５６年５月７日　熊本県山鹿市生まれ
■趣　　味：旅行、グルメ、車、カメラ、ゴルフ、絵画、書、英語会話、人間学　ほか
■特　　技：IT総合、英語会話、講演、企画、町興し、ドライビングテクニック
■好きな色：黒＆白、ビビッドな色
■性　　格：繊細且つ大胆、シャープ
■出演番組：「西田親生の満漢全席」などUstream番組に出演中
			http://www.dandl.tv/
 
 
dandl-tv-info-small.mov
 
　新聞社を経て、１９９０年にディー・アンド・エルリサーチ（株）代表取締役、異業種交流サイト・ロゼッタストーン主宰、先見塾主宰、日本鉄板焼協会特別顧問（２００９年３月）　ほか
 
　http://www.dandl.co.jp/
 
　1993年全国CGコンテスト福岡で、福岡市長賞受賞／1994年全国CGコンテスト福岡で、テレビ西日本賞受賞／長崎県奈良尾町（現在 上五島市）からトライアスロン大会企画感謝状／装飾古墳シミュレーションCGを山鹿市へ寄贈／1996年１月１日朝日新聞英字新聞「Evening News」の正月号人物紹介特集に、小松左京氏、孫正義氏、田島陽子氏ら６名と共に紹介される。／2002年 数研出版高校教科書 地学IIに阿蘇カルデラのCG採用。
 
　その他、テレビ（NHK、RKK、TKU、KKT）出演、新聞（日経産業新聞全国版、読売新聞九州圏内版、西日本新聞、熊本日日新聞など）に記事多数掲載　ほか
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OPS/images/ルーフトップ３.png
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