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うなぎ 色川
東京都台東区雷門2-6-11
103-3844-1187  
x11：30～13：30
17：00～売り切れ次第閉店
v日曜・祝日（不定休）
●TX「浅草駅」から徒歩約
15分

焼きは真剣勝負だ。うなぎの脂が音を立てて滴り落ちる。タレをからめる。また焼く。その焼け汁がこげ、モウモウと旨い煙が立つ。胃袋をわしづかみにされる瞬間である。
うな重（特）2,200円、筏（いかだ）2,900円、白焼1,600円から。

然
物
の
う
な
ぎ
は
、
秋
か
ら
冬
が
本
番
、
旨

い
の
で
あ
る
。
夏
の
う
な
ぎ
に
く
ら
べ
秋

口
か
ら
は
脂
肪
が
の
り
、
産
卵
に
備
え
身
も
厚
み
を

増
す
。
そ
し
て
、
川
か
ら
海
へ
産
卵
に
下
る
。
こ
の

産
卵
に
向
か
う
う
な
ぎ
が
”下
り
う
な
ぎ
“
と
呼
ば

れ
、
初
冬
あ
た
り
ま
で
、
旨
さ
を
堪
能
で
き
る
の
で

あ
る
。

む
ろ
ん
栄
養
価
は
高
く
、
他
の
魚
と
比
較
し
て

も
、
ビ
タ
ミ
ン
A
、
E
、
B1
が
ダ
ン
ト
ツ
に
抜
き
ん

で
て
お
り
、
カ
ル
シ
ウ
ム
も
豊
富
。
夏
バ
テ
に
う
な

ぎ
が
効
く
と
い
う
の
は
も
っ
と
も
な
話
で
、
う
な
ぎ

は
江
戸
庶
民
の
貴
重
な
ス
タ
ミ
ナ
源
で
も
あ
っ
た
。

う
な
ぎ
の
「
色
川
」
は
、
文
久
元
年
（
１
８
６
１)

の
創
業
か
ら
六
代
続
く
江
戸
前
の
老
舗
。
暖
簾
を
く

ぐ
る
と
、
浅
草
生
ま
れ
で
祭
好
き
な
ご
主
人
が
威
勢

よ
く
迎
え
て
く
れ
る
。
ポ
ン
ポ
ン
と
繰
り
だ
す
江
戸

弁
が
実
に
小
気
味
よ
い
。

う
な
ぎ
は
毎
日
、
魚
河
岸
や
問
屋
に
行
き
、
自
分

の
目
で
吟
味
す
る
。
中
で
も
”細
め
の
う
な
ぎ
“
に

こ
だ
わ
る
。「
細
め
は
さ
っ
ぱ
り
し
て
い
る
し
、
年

寄
り
で
も
食
べ
ら
れ
る
。
万
人
向
き
だ
か
ら
ね
」。

焼
き
と
付
け
タ
レ
を
数
回
く
り
返
し
、
ご
飯
の
上

に
盛
る
。
艶
や
か
な
蒲
色
と
ご
飯
の
白
が
食
欲
を
そ

そ
る
。
う
な
ぎ
は
ふ
っ
く
ら
と
柔
ら
か
く
、
口
の
中

に
じ
わ
り
と
旨
味
が
広
が
る
。「
色
川
の
タ
レ
は
甘

め
」
と
感
ず
る
人
も
い
る
が
、
タ
レ
の
好
み
は
様
々
。

私
に
は
そ
の
甘
味
が
心
地
よ
く
、
脂
も
さ
っ
ぱ
り
と

美
味
で
あ
っ
た
。

ご
く
当
た
り
前
に
”う
な
ぎ
屋
“
と
し
て
す
る
こ

と
を
す
る
。
採
算
よ
り
、
客
に
一
番
旨
い
う
な
ぎ
を

食
べ
さ
せ
た
い
と
い
う
、
そ
の
心
意
気
が
有
り
難

い
。

天うなぎ色川

「受け継いだタレに、新しいタレを足していくだけ。タレは
時間が作るんですよ」。日に何百回も串を入れるのでタレと
脂がなじみ、まろやかな旨味のエキスとなる。

祭りでは“花棒”を取らなきゃと、六代目主人の色川正則さ
ん。下町情緒たっぷりの、こじんまりした店。


