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 W i t h  After Corona
T a l k  S e s s i o n  V o l . 1

＜ズンダレ（以下 ズ）＞
おふたりのお店は海外にもありますが、現状を教
えてください。
＜すーさん（以下 す）＞
カンクンのお店は閉めたまま。 休業補償は何も
ない。「フランスは（補償金が）早く出ました」と
言った報道もあったけど、フランス人に聞くと「出
ないよ」て言ってた（苦笑）。
＜長介さん（以下 長）＞
フランスは家賃補償はなくて正規雇用の人件費
補償はある。低金利貸付はあるけど銀行員が働
いてない。なので実質動いてない（笑）。
＜す＞ そういった状況から考えると…むしろここ
日本はめちゃくちゃ優しいですよね。
＜長＞ 僕なんか通帳見るのが楽しいもん。
いつの間にか増えてたりして…（嘘笑）
＜ズ＞ 弁当テイクアウトはしなかった？
＜す＞ 大先輩からもアドバイスもらったけど、開
発費・人件費・材料が結局残るだけ。きっと赤字
になるからしなかった。
＜長＞ 結果的には閉めといた方が良かった。
＜す＞ 開けてる店はめちゃくちゃ強い店か、逆に
一旦立ち止まっちゃうとヤバイ店。東京でも（大
きいお店なのに）そんなお店があった。聞くところ
によると、一部だけど（東京では撤退の際）原状
回復に坪80万かかるって話を聞いた。
＜ズ＞ 80万！？
＜長＞ それが怖いんよねー。
解体屋さんって（不動産会社指定の）営業所し
か入れんけんですね。
＜す＞ 知り合いに解体屋さんがおっても頼めな
い。しかも、今閉業するところが多くて解体屋さ
んが回ってないらしい。（解体屋さんが不動産屋
に）「いやあもう動けんよ」って断るぐらいの値段
を言ったら受けちゃった、みたいなケースもあるら
しい。これぐらい言えば断るやろうと思ってたの
が。だって原状回復って福岡だったら15万とか、
商業施設で高くて40万。
＜ズ＞ やめるにやめれないですね。
＜長＞ 入る時にもっとちゃんと契約書見とくべ

きやったなって思う。
＜す＞ やるときは何でも「はい」ってサインする
もんね（笑）。
＜ズ＞ 福岡でも実際にその15万20万が払えな
くてやめるにやめれないところもあったようです。
聞くところによると、春吉中洲エリアでは5月末の
（賃貸契約の）解約申請だけで約200件。ただ原
状回復と中途解約の違約金を払うとなれば、や
めたくてもやめれないところがあったようで。どれ
だけかは不明ですが、申請は200件あったとのこ
とでした。東京の80万って実際払えた？
＜す＞ いや、払えんでしょう。笑
＜ズ＞ それだけで借金しなきゃいけないですよね。
＜長＞ なんか恨みますよね（笑）。
＜す＞ 一生恨む。絶対忘れんぞ！ってなる（笑）。

尚且つ違約金も取られた日には…
＜長＞ ただ、変な話…まあある程度無くなって
しまってもいいのかな？とも思ったりする。考え方
として違うかもしれんけど。だって5年で10％しか
残らないわけでしょ、飲食店って。だったら最初から
しない方がいいお店ってのが90％あるわけじゃ
ない？ そう考えると「新規出店がなくなる」「閉め
たかったけど、今回がきっかけで閉める」っての
は、ある意味良かったのかと。
＜す＞ 今後、飲食店に対するハードルが上がっ
たって点ではね。売れなくなったらすぐ安くする店
あるからね。やめようよ、そんなのって思う。
＜ズ＞ 大名も一時期「安売り合戦」みたいな
時期もあったもんね。
＜長＞ 歯がめっちゃ白い人達が「ちょっと飲食
店やってみようぜ」みたいなのがあるやないです
か。ああいうのがね、だいぶ…（笑）。だってお互

いのためじゃないですか。それじゃ面白くないって
ところもあるのかもしれないけど…。あまりにも簡単
に出店できたら首絞めあってしまう。ただ、若い子
達、20代の子達の親が「飲食店なんかやめなさ
い、何もいい事ないわよ」みたいになってしまうの
は怖いけどね。
＜ズ＞ 今、大名は人戻ってきた？
＜す＞ いや、全然いない。平日の20時なんてほ
とんどいない。
＜ズ＞ 遅い時間でもないのにいないよね。
＜す＞ クラフトも22時にはもう閉めてる。今働
いているスタッフが一番いい。だって６時間ぐら
い働いて、給料は前と同じだし（笑）。くうてんの
エルボラーチョは明日（６月１２日）から。でも正
直なとこ複雑、まだこんな状況だもん。
＜ズ＞ 今日は木曜日だけど、人は多い方？
＜長＞ まあ、（緊急事態宣言下と比べると）少し

は戻ってるかんじ。
＜す＞ 釡喜利さんは街中の路面店だけど、
あの路面の週中のこの時間の人出に比べるとめ
ちゃくちゃ多い（笑）。
＜長＞ ここも多分明日は多い。
＜す＞ 抗体検査はした事ある？
＜ズ＞ いや、した事ない。あ、百式さんはしとった
みたいね。社員はみんな。
＜す＞ さすが。
＜ズ＞ 長さんのところもこれだけ従業員いたら
コロナ禍で大変やったですね。
＜長＞ 大きな店舗一つ潰したって思うようにし
てる。そういうことはありえる話だし（笑）。
＜ズ＞ 福岡の人たちってミーハーだから、オー
ナーのキャラが立ってるというか、SNS上でオー
ナーが目立ってるお店って人気があるように思う
のですが。実際チョーさんに関しては、吉野さんの

SNSで見てたので会ってみたいと思いましたし。
＜吉野＞ げ、僕の適当な投稿も勝手に人間PR
になってたんかな…まぁ飲食店の人達って僕に
とってのアイドルだから、こんな顔でも（笑）。
＜長＞ 嬉しいですね（苦笑）。
＜ズ＞ 結局飲食店って、そういうファンを作れる
か作れないかなんでしょうね。大前提で味が美味
しいというのはありますが。
＜長＞ 確かにお客さんから「あ、本物だ」と言わ
れることありますよ。だから逆に働く時もある。「い
るはずと思って来たのにいない」てなるから。
＜す＞ 僕は逆に目立たず地味にいたい・・・。
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＜ズ＞ 残念ながらお二人とも周りが目立たせてし
まいます。（人気のないお店ってのは）そういう点も
弱いのかもしれませんね。まあ立地というのもある
かもしれませんが。筑紫口店ってどうですか？
＜長＞ いまは10万。１日25万予定が、10万。
＜す＞ 家賃は？
＜長＞ 坪2万ぐらい。築5年で。
＜す＞ へぇ～。聞いたら筑紫口って4万ってとこ
も普通ですよって。
＜ズ＞ そんなにすると？
＜長＞ 新築だったら…かもね。でも坪単価って
怖く無くなってきてるんじゃない？
＜す＞ そうそう（笑）。
＜ズ＞ 今エリア的に（坪単価が）一番高いとこ
ろってどこ？
＜長＞ 西通りの一風堂近辺とか… 後は博多駅。
＜ズ＞ それは博多口？
＜長＞ 例えば筑紫口の商業施設とか。
＜ズ＞ 筑紫口なんですね。

＜長＞ 大名のいい辺りの方が高いっちゃ？
＜す＞ 昔ケンタッキーがあった角の土地、あそこが
坪10万って聞いた。 10坪でも月100万（笑）。
僕が知ってる限りではそこ。不動産会社から聞く
限り。あー、やっぱりするよねって。でも実際はそ
こまでしないんじゃないかなぁ。
＜ズ＞ 東京はオープンしとらんと？
＜長＞ しました。先週中目黒店がオープンして、
今週頭に大手町がオープンしました。
＜ズ＞ やっとか。スーさんとこは？
＜す＞ 日本橋は昼だけ。銀座は閉めてる。
＜長＞ あ、大手町も昼だけ。
＜ズ＞ 東京の空気感は知らないけど、あっちの
人が言うには、ホント福岡の比じゃなかったって。
＜す＞ ゴーストタウン？
＜吉野＞ ピーク時はほんとヤバかったって。福岡
の街の空気はまだ甘っちょろいって怒られたもん。
「吉野さん、あんま出歩かんとよ」って。
＜す＞ 東京の人達の方が結構騒いでましたもん、

被害も出てたし。そりゃ騒ぐよね。それこそ、いざ
隣りでコロっと亡くなった時のエグさはね。
＜長＞ なんか徹底しやすいじゃないですか。自分
の街じゃない街って。そんな人が多い。「（お店を）
助けたい」ってお客さんが少ない。福岡だったら、
大好きなお店を何とか助けたいって本気で思って
るお客さんいますからね、そういうのがない。
＜吉野＞まあそれも仕方ないよね。全国の地方から
集まって来た人たちのエリアって。
＜ズ＞ そういえば今日「カイタック（国体道路の
新しい商業施設）」がオープンしましたが…
＜吉野＞ そう。その影響でか、あの某人気店が
あと2年ほどでなくなるんじゃないか、という噂。
＜す＞ へぇ～、ちょうどいい。
＜ズ＞ ちょうどいい？
＜す＞ ちゃんと伝説を残したまんま、止むに止まれ
ずって感じがね、綺麗。
＜長＞ でもやっぱり儲けとるお店を辞めるって
たまらんっすよね。月２、300出てるでしょうからね、

利益が。もっとかな、３、400出てるのかな。それ
を閉めるってタマランっすよ。
＜吉野＞ あそこは坪単価的に、ここ何年かで一番
得した分類に入ると思う。
＜長＞ あ、安く入れたってことね。
＜吉野＞ 確か１万は切ってた。あの場所でよ。
＜長＞ ほんとあの場所を上手く使ったよね。昔、
あそこは鳴かず飛ばずの場所やったのに。
＜ズ＞ じゃあそこが売れた理由は何ですか？
＜長＞ マンパワーですよ。
＜吉野＞ ブランディングというか組織力。つって
も確かな人間力が募ったうえでの組織力、ね。
＜長＞ そして素直さ。
＜吉野＞ そう。本店にしても、２号店にしても、と
にかく酒場としての“眺め”が、他と違う。
＜す＞ ところで久しぶりに300歩横丁に来まし
たけど、客が入ってないお店もありますね。
＜長＞ （ここは）入ってるお店に入るって傾向が
ある。忙しい時はそう大差ないけど、暇な時は

入ってないお店にはお客さんが入らない。
＜ズ＞ お客さんの心理ですね。外から見てお客
さん入ってないお店には入りたくないという。
＜吉野＞ やけん眺めって大事なんよね。
＜す＞ 何となくみんな人気のあるところに行き
たいですもんね、単純にね。
＜ズ＞ 福岡の人は特にミーハーやから。
＜吉野＞ やっぱいくら立派なところでもし～んと
したところはなんかこう、ね。美味しいって評判が
あっても実際に（人が入ってないところを）見たら
行かんもん。雰囲気は大事。
＜長＞ 動きとか…いろんな要素があるんすよね。
＜ズ＞ これ美味しい（出てきた蒲バタ食べて）。
＜長＞ 蒲鉾とバター。うちね、悲しいことに、こう
いうのが「美味しー！」って言われるんですよ。
何もしてないのにいくら色んなモンを考えても。
こういうのがお客さんにウケる。でもこんなのばっ
かりじゃ寂しいけん、いろいろ作る。
＜吉野＞ そういえば筑紫口店のレモンチュー
ハイね、あれ美味かったわー。
＜長＞ 「レモンチューハイを死ぬ気で考えれ」って
言ったら、考えれば考えるほど結局シンプルなも
のにたどり着いたみたい。キンミヤ焼酎を割って
レモンの皮を擦り付けただけっていう。
＜ズ＞ キンミヤ美味いっすもんね。
＜長＞ 美味いっすよ。チャミスルも美味いけど
キンミヤも美味い。酒場的に、合う。
＜す＞ ホントだ…。この蒲鉾美味しい（笑）。
＜吉野＞ スーさんってさ、メキシコ馬鹿やん？
＜す＞ 馬鹿ではないです（笑）。
＜吉野＞ ごめん、極端な話ね。それ以外に、日
常的に「これだけは外せんよ」ってのはある？ 
フェイバリットな食べ物。
＜す＞ ずばり、寿司。
＜ズ＞ え？ スーさんの寿司は意外!!
＜す＞ あとはラーメンね。ホントに好きですね。
海外に行ったらラーメンは全部回る。うち、ラーメ
ン屋も出したし、あっち（メキシコ）で。
＜ズ＞ あ！ そうやったね。で、向こう用の味は？
＜す＞ 豚骨と醤油と味噌。メキシコはまだラーメ
ン文化が発達してないから、今すごいブームで。
そこで（博多だるまの）ヒデさんに世話になった。
＜長＞ タネは持って行ったの？
＜す＞ カエシは持ってった。タネは…最初テスト
みたいなものは持って行ったんだけど。ロスから
本当は供給する予定だったけど全然メキシコと
のやりとりが上手くいかなくて、半年かかるって
言われた。で、ロスの工場も相当遅くて、普通に
頼んでも４週間待ちとか言われたんで。だからも
う自分で「作る」みたいになって、そこでだるまス
タッフが来てくれて、しっかり教えてもらった。
＜吉野＞ ヒデさん自身はまだ行ってないよね？
＜す＞ ホントは３月に行く予定だった。でもご存
知の通り、空が完全に止まったもんで。
＜長＞ 俺もね、パリから帰って来たけど、２日遅
かったら帰ってこれなかった。でさ、俺帰って来れん
方が良かったっちゃないって思うとよ。なんか帰っ

て来れんってよくない？（笑）。
＜吉野＞ リアルにいろんな冒険ができてたね。
＜長＞ そう、きっと俺ワクワクしてたはず。だから
正直「持ってないな」って思いました、あの時。
＜吉野＞ その状況下で自分がどう乗り切るかっ？ 
てのが、いいんでしょ。
＜長＞ そうそう。
＜ズ＞ 長さん、今店頭に立たれることは？
＜長＞ 基本ない。立ったらイライラする（笑）。
＜吉野＞ でもさ、ちゃんと現場監督努めてるで
しょ？ 今日もこうして指導してるし。
＜ズ＞ スーさんは？
＜す＞ まあ、行った時は。
＜吉野＞ いつかの周年で厨房に立たされて「何
か作って」って言われて、無茶苦茶緊張しとった
もんね（笑）。
＜す＞ 10年ぐらい鍋も握ってないのに、いきなり
なんか作って！ とか、できるわけない（笑）。
＜ズ＞ 僕はクラフトがオープンした時、ビールを
注いでくれたスーさんがとても印象的やった。
＜す＞ ビールぐらいは注げるよ（笑）。
＜長＞ 肉の焼き方とかもずーっとやりよるから
抜けないのであって、徐々に忘れていくもの。こ
の前久しぶりにタンテキ焼きよったら、たまたま上
手くいったんす。でもそん時の自分の「当たり前」
てドヤ顔見て、平野くん（長介の右腕的存在）に
は、「たまたまやろ」って、バレてた（笑）。
＜吉野＞ その関係性って大事よね～！！ スーさん
は副社長っていないの？ No.２。青木くん（吉本
出身のムードメーカー）とか？
＜す＞ いない! （ズバリ）。
＜ズ＞ その青木くん、今どこにおると？
＜す＞ どこやろ。助成金センターかな（笑）。

・・・結局、ふたりともほとんど裏の苦労なんぞ殆
ど見せず、飄々とした表情でジョークまじりで語り
合うひと時となった。まるで、硬い言葉を並べるよ
りもお店、そしてそのサービスに、お客がどう感じ
るか？ が全てだと言わんばかり。『メキシコ料理』
と『うどん居酒屋』。まさに自分たちの信念をもって
作り上げてきた“街店”というホームグラウンドで
提供する料理＆サービスによって、食のエンター
テインメントを日々追求するのみ、という自負がひ
しひしと伝わる。帰り際、さりげなく出された〆の
『スダチうどん』が、それを象徴していた・・・。

二◯加屋長介
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