
25 文・細田時代　撮影・島袋一雄

す
だ
ち
を
キ
ュ
ッ
と
搾
る
と

炙
り
の
芳
ば
し
さ
が
ひ
ろ
が
っ
て

「金目鯛の炙り丼」は浜名湖産生ノリのお椀付きで1,200円、17：00以降は1,500円。金目鯛は立て塩し、一夜干しされたものに煮きり醤油をつけて炙ったもの。米や野菜は千葉県八街産
の無農薬・有機野菜、卵も有機卵を使用している。築地ということもあり、新鮮な魚介料理が堪能できる。一番人気の「大トロの炙り丼」は、2,500円。

地
市
場
の
場
外
に
位
置
す
る
、「
築
地
青
空

三
代
目hafu

」
店
。
母
体
は
寿
司
屋
だ
が

”寿
司
屋
ら
し
く
な
い
料
理
“
を
コ
ン
セ
プ
ト
に
、

昨
年
の
夏
に
オ
ー
プ
ン
し
た
ば
か
り
。
築
地
の
魚

卸
問
屋
の
三
代
目
と
、
青
空
寿
司
の
親
方
が
立
ち

上
げ
た
「
築
地
青
空
三
代
目
」
が
本
店
で
あ
る
。

　
料
理
長
は
酒
井
正
二
さ
ん
。
既
成
概
念
に
と
ら

わ
れ
ず
、
自
由
な
発
想
で
創
作
す
る
「
破
風
（hafu

）

料
理
」
を
実
践
し
て
い
る
。「
テ
ー
マ
は
自
由
。
自

由
を
求
め
る
創
作
料
理
で
す
。
形
を
破
り
、
風
が

自
由
に
吹
く
よ
う
に
料
理
を
す
る
こ
と
。
と
い
っ

て
も
難
し
い
こ
と
は
な
く
、
食
は
食
べ
手
に
あ
り
。

共
通
な
の
は
『
お
い
し
い
ね
』
と
い
う
こ
と
で
す

か
ら
」
と
、
愉
快
そ
う
に
語
る
。

　
破
風
流
『
金
目
鯛
の
炙
り
丼
』
は
、
大
き
め
の

深
鉢
に
盛
ら
れ
て
運
ば
れ
て
き
た
。
並
の
丼
で
は

盛
り
き
れ
な
い
、
秘
密
が
隠
さ
れ
て
い
た
か
ら
で

あ
る
。
桜
色
の
金
目
鯛
は
レ
ア
に
近
く
、
う
っ
す

ら
と
旨
味
の
あ
る
脂
に
被
わ
れ
て
い
る
。
か
み
し

め
る
程
に
甘
味
が
広
が
り
、
か
す
か
に
潮
の
香
り

が
す
る
。
す
だ
ち
を
キ
ュ
ッ
と
搾
る
と
、
炙
ら
れ

た
芳
ば
し
さ
が
さ
ら
に
際
だ
つ
。
王
冠
の
よ
う
な

有
機
卵
の
黄
味
醤
油
漬
け
は
、
箸
を
入
れ
る
と
ト

ロ
リ
と
輝
き
、
濃
厚
な
味
わ
い
。
そ
し
て
金
目
鯛

の
下
に
は
、
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
甘
い
無
農
薬
野
菜

の
炒
め
物
が
隠
れ
て
い
た
。
こ
の
炒
め
物
が
な
ん

と
も
不
思
議
な
取
り
合
わ
せ
だ
が
、
よ
く
に
あ
う
。

酢
め
し
に
添
え
ら
れ
た
ガ
リ
、
散
ら
し
た
松
の
実

も
効
い
て
い
る
。
そ
し
て
食
べ
お
え
る
頃
に
な
り

や
っ
と
気
づ
く
。
こ
の
器
に
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
味

覚
が
仕
掛
け
ら
れ
て
い
た
と
―
―
。

築築地青空三代目 hafu

築地 青空三代目 hafu
東京都中央区築地４-13-5
103-3541-3804  
xモーニング 8：00～11：00
ランチ11：00～14：30
夕食 17：00～23：00
v火曜日 ●都営大江戸線
「築地市場駅」より徒約5分。日
比谷線「築地駅」より徒歩5分
http://www.aozora3.com/yatai
.html

イタリアンテイストの「中トロステーキ」2,300円。炙った
中トロとグリルした有機野菜に、八丁味噌を加えた赤ワイン
ソースを添えて。

恋する料理長こと、酒井正二さん。ガラス張りの店内に入る
と、左手にカウンター席、奥にテーブル席がある。2階はスク
リーンで仕切られたテーブル席で、ゆったりと落ち着いた雰
囲気。


