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もう、悩まない！『石原健の HOTEL LOVERS』

いという自分が存在し、スナックをきっかけ
にその自分が芽生え、結果的に18歳以
来、料理の道、ひと筋で歩むことになっ
たのです。失敗を恐れずキッチンにある
食材や調理器材を勝手に使い、失敗し
たら同じ食材を買ってきて、頭を下げても
う1度教えていただく。そんな毎日を繰り
返していく中で、あこがれていた“深く深く”
をものにしていく自分がいたのです。
石原　しかし、現在に至るまで藤沢、浅
草橋、川崎とフレンチの料理人として修
業をつまれてこられ、なぜ今、純日本料
理にたどりついたのですか。
辻　フランス料理の修業のために渡仏も
計画していました。そんなとき、浅草橋で
南フランス料理を提供する「パタティパタタ」
でフランスから帰国されたばかりのかなりイ
ンパクトの強いシェフと衝撃的に出会った
のです。自己紹介もフランス語。渡仏の
ためにフランス語を学んでいましたが、フラ
ンス語をわざわざ学んで渡仏しなくてもこの
人から学ぶべきだと思い、バッサリと、フラ
ンス行きを取り止めたのです。そのときは
お世話になった方々にご迷惑をかけてしま
いましたが、あえてその道を選択しました。
ところが、そこで小学校 5年生のとき以来
の、第 2の挫折を味わったのです。
石原　それはどのようなことだったのですか。
辻　今思えば楽しい毎日だったのですが、
シェフは全てに対して愛が強い方で時に
はゼロになるくらいの全否定も全身でされ

“ 負けず嫌い ” だったことから料理人になったというのが、東京・目黒区都立大学駅で純日本料理「Tsuji-que」を運
営する㈲野暮 社長であり料理人である辻 一毅氏だ。学生時代にバイトでのスナックから調理を学ぶというユニークな
経歴を持つほか、日本の麹との出会いによりフレンチから純日本料理に転身、料理とは何かに向き合いながら安心で
きる味、楽しめる料理や食をプロデュースする全ての事柄をトコトン追求し続けている。将来は人々が集う “ 温泉街を
創る ” というビジョンを掲げ、着実なステップを歩んでいる。

る方で、身も心もコテンパンに打ちのめさ
れました。その中で若いながらシェフに対
する疑問がわき始めたことと、ある事がきっ
かけに、私がいない方が、オーナーシェフ
とそこで働くきっかけをくださったスーシェフ
になるべき人との関係がうまくいくのではと
感じ、未熟な自分が悔しくなり号泣しなが
ら飛び出していきました。次の就職先も
決まっていませんでしたので。その後ちょっ
としたアルバイトで食いつないだ後に川崎
のフレンチに勤めました。ここのオーナー
シェフは真逆で何でも言葉で教えてくださ
るシェフでしたが、負けず嫌いをかき立て
るいやみも沢山頂きました。おかげさまで、
パンの作り方などは感覚ではなく熱量や
湿度などを理論的に考える事が癖になる
きっかけを頂きました。。

日本人として故郷の味の日本料理に
挑戦してみたい

石原　そして日本料理に取り組まれたわ
けですが、なぜ、日本料理だったのですか。
辻　フランス料理はフランス人が作ったも
のですが、日本人の私がなぜ日本料理の
ことを何も知らずに、例えば、味噌でさえ
作ることができないのかとはずかしく思った
のです。フランス同様に日本にも、母親
が作り受け継がれている故郷のソウルフー
ドがあり、日本人として故郷の味の日本
料理をもっともっと深く知りたいと思ったの
です。日本の麹との出会いも衝撃的でし
た。それから醤油と味噌を研究、追求し、
東京農業大学の研究室に通い、醤油、

味噌、豆腐、納豆の自家製に着手した
のです。純日本料理というのは割烹など
に見られる和食とは異なり、みそ汁や納
豆など日本に古くから伝わるソウルフードな
のです。そして「Tsuji-que」では先ほ
ど石原さんが言われたように、お料理に
合わせたお酒を添えています。マリージュ
ではなくあえて“添える”というのは、融
合ではなく個々は独立しながらもお料理を
引き立てる役目としてお酒が存在している
ということです。日本酒に限らずワインや
ウイスキーなど、添えるお酒をアレンジして
います。
石原　研究熱心で、趣味が一人の仕込
みの時間でもあるということが良く分かりま
した。それでありながらコミュニケーション
にはゆとり、そしてチームワークはメリハリ
と、ご自身できちんとコントロールされてい
ますね。最後に今後のビジョンをお聞か
せください。
辻　温泉街を創ることです。太古から日
本には温泉（湧水）文化があります。
温泉があるところには人が集まり、つなが
りが生まれます。また水はすべての生き
物に大切なものであり、水が良い食材を
迎え、人を迎えます。人々が生活するた
めの環境をととのえることで街が生まれま
す。そんな街、温泉街を創りたいと思い
ます。これもあくまでも通過点ですが。
石原　それは素晴らしい発想です。ぜ
ひ、探求し続けている日本のソウルフード
とともに、人々が健康で、にこやかな日々
を過ごすことができる温泉街づくり、期待
しております。
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婚礼、レストラン、イベント等の全ての販売を行なう。国内外からの VIP に対す
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〈プロフィール〉三重県出身、横浜育ち。45 歳。神
奈川大学経営学部国際経営学科卒業。学生時代に、
神奈川県平塚のスナック「バースプレイス」にて調理
に携わって以来、パスタ「ピエーノ」（神奈川・藤沢市）
フレンチレストラン「オーギュスト」、フレンチレストラン「パ
タティパタタ」（東京・浅草橋）、フレンチレストラン「フォ
アゾン」（神奈川・川崎）にて料理人としての修業を積
む。28 年前、27 歳のとき起業し、2020 年 4 月、コ
ロナ禍の中、社名クエルクスから野暮に改め、4 月8 日

『Tsuji-que（ツジケ）』を本格始動、純日本料理を提
供する。調理師、醤油味噌醸造業、薬膳・漢方検定
資格所有。

負けず嫌いな性格とひとつの事を深く掘り下げる
ことにあこがれていた自分に気づいた料理人への道

～スナックの厨房に始まりフランス料理からソウルフード“純日本料理”への転身～

導かれた負けず嫌いの性格はいつごろか
ら芽生えたのですか。
辻　小学校 5 年生のときです。私は４
月生まれですので、幼稚園児の頃から
同学年でも翌年の 3月生まれの方とは
一年の差があります。子どものころですか
ら1年の差があると発育の差や習得して
いるものの差があり、皆のことが劣って見
え、常に自分が一番であるという意識が
高かったのです。ところが小学校 5年生
ぐらいになると、皆、身長は伸び、学力
的にも高くなる中、一番だと思っていたこ
とに挫折を感じるようになりました。まさに
そのときです。何もしていなければ抜か
れる、努力が必要なんだということを学ん
だのです。それから負けず嫌いの気性が
芽生え、努力するとともに、要領の良さも
あったのか、“自分は何でもできるんだ”
という自信がつき、ついつい“ハイ”と
返事をしてしまったのです。

“ 広く浅く” から “ 深く深くものに
していく” 人生に

石原　どうして料理の世界に魅かれてい
かれたのですか。
辻　「バースプレイス」に始まり、大学 2
年生のときには藤沢のパスタ料理店でア
ルバイトをそののち藤沢のフレンチを経て
浅草橋へ、気がついたら料理しかできなく
なっていた自分に気づいたのです。以前
は広く浅く、何でもできる自分がいたはず
ですが、その一方で、1つのことを深く掘
り下げて自分のものにしていく職業へのあ
こがれがありました。とことん極めていきた

努力が必要であることを学んだ
小学校 5 年生時代

石原　辻シェフとお会いしたのは3年前
に純日本料理「Tsuji-que」を友人に
紹介されたことに始まります。13 品のお
料理とそれぞれにお料理に合ったお酒を
アレンジしていただくというスタイルで、お
酒の種類もバラエティに富んでいます。と
ても満足度の高い時間を過ごすことがで
きることから大ファンになり、以来、いろ
いろな方にご紹介しています。ところでな
ぜ、大学で国際経済学科を習得されな
がら料理人の道を選択されたのですか。
辻　料理人になったのは“負けず嫌い”
がきっかけでした。と言うのは、18 歳の
学生時代に生活費稼ぎにアルバイトをしよ
うと思い、平塚でスナック「バースプレイス」
に応募し、あっさり採用されて翌日お店に
行くと、“料理をやりたい”とひと言も言っ
てないのに、パンチパーマをかけた目つき
の鋭いシェフがカウンターの奥から出てき
て“かずき、おまえ料理をやりたいんだっ
て”と言われたのです。そんなこと全く
思っていないのにと心の中で叫んだので
すが、負けず嫌いの性格から思わず“は
い”と二言返事をしてしまったのです。
すると“厳しいぞ”とひと言。それからです。
その方がステーキハウス「紅花」で修業
を積まれた方でしたので、初日から料理
の修業を受けることになったのです。
石原　スナックから料理の道がスタートし
たのはユニークですね。お話を聞くと、“は
い”のひと言から始まった料理人として
の人生ということになりますが、この道に
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