
鰺

無かった。
当時ちょう

ど開業したば
かりだった「な
んでもや」とい
うポル・キロ
の店は「萬珍
谷食堂」とい
う名に変わっ
ていた。経営
者が日本人か
ら中国人に代
わったのだそ
うだ。「ポル・
キロ」というの
は「キロ当り」という意味で、バイキングのように並べ
られた料理の中から好きなものを選んで皿に盛
り、これを秤にのせて重さで料金を払うシステムに
なっている。食べ放題とは違って合理的で無駄が
出ない。サラダ、ギョーザ、照り焼き、天ぷら、焼き
めしなど日本料理が並ぶが、ここにも5年前にはな
かったにぎりずしや刺身が加わっている。
それではサンパウロの「にぎりずし」の歴史は？
リベルダーデの外れにある人文科学研究所の森

幸一研究員に話を聞いた。森さんはやはり5年前
に『ブラジル食事情』の本を書いている。森さんに

よると、サンパウロで
最初の日本レストラン
は1914年に始まった
「上地旅館」の食堂
で、稲荷ずしはあっ
たがにぎりずしは無
かった。にぎりずし
の登場は40年代半
ばすぎの戦後になっ
てからで、現在の巨
大卸売市場「セアザ」
の前身であるラッパ
地区の市場の周り
にあった店が、日本
人の仲買人を相手

に、にぎりずしを出していたという。
高野書店で貰ったサンパウロの街案内地図に、

既刊の本研究誌『FOOD CULTURE』No.12-

14（2006-2007）に連載した「世界の寿司のれん

繁盛記」ならびにNo.15（2007）「寿司の国際化」

の続編を報告する。

私は2000年前半に北・中南米、アジア・オセア

ニア、そして欧州・中近東・アフリカなどを取材しこ

れまで報告してきたが、近年、富に勢いのある新

興諸国（BRICｓ）に注目し、当時最後に取材した

南米ブラジルに加え、新たにロシア、インド、中国

を訪れたので、2回にわたり紹介する。

ブラジル・サンパウロ、東洋人街、2001年

リベルダーテの東洋人街には、日本食品を売る
店が軒を連ねている。サンパウロは今回で２回目
だが、5年前の96年に来た時には見られなかった
にぎりずしのパックが、冷蔵ケースに並べられてい
た。以前は巻きずしやいなりずしで生魚のすしは
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すし花盛りの東洋人街

量り売りにも、すしと刺身。

今では日系最古になったレストラン「日乃出」。

世界の寿司
のれん繁盛記
世界の寿司
のれん繁盛記

取材・文・写真=松本紘宇

魅力満載な
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《ブラジル》



鯛
っとふれたブラジル、アルゼンチン、ウルグァイの３カ
国にまたがる世界最大の水田地帯で穫れた日本
米などが簡単に手に入るが、昔はこうした米は無
く「カテテ米でしたよ」と八幡さんは言う。カテテ米
とはブラジル最南端のリオグランデ・ド・スル州（先
の世界最大水田地帯の一部）にある稲作研究所
「イルガ」が1930年頃に作り出したコメだ。在来のイ
ンディカ種に移民が日本から持って来た籾をかけ
合わせて作ったのだ。普通に炊くとインディカ種の
特徴でバラバラの飯になるが、炊き方によっては日
本米の粘り気が出るのだそうだ。だから初めのう
ちは炊き方に随分苦労したと思う。

1970年代になって日本から「サントリー」店がサン
パウロに進出してきた。メキシコの海外１号店につ
いてはすでにNo.12でふれたが、この1号店が現
地で大成功したため、次はメキシコと似たような
環境にあるブラジルが選ばれたようだ。それまでの

日本レストランは、全て日本人移民が開業したもの
で客はほとんど日本人だった。だが「サントリー」店
はブラジル人の上層階級をターゲットとした。サンパ
ウロの銀座といわれているパウリスタ大通りのすぐ
近くに最高級と言うに相応しい店を作った。ここ
ならパウリスタに会社を構えている日本人駐在員が
ブラジル人の顧客を接待するのに便利だからだ。
初めは日本人に連れられてやって来たブラジル人
が、やがてブラジル人同士が仲間でやってくるよう
になった。ブラジルの日本食ブームの発端である。
ただしこの時代、彼らが好んだのはすき焼きや天
ぷらで、すしバーは設けていたもののすしは余り人
気がなかった。
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「日系最古のレストラン・日乃出」という広告が出
ていた。そこでこの「日乃出」を訪ねてみると、
この店は35年前にオープンしたのだが、それ以前
に「こけし」とか「えのもと」という店があったそう
だ。「でもそれらが今はもう無くなってしまったの
で、結局ウチが今では最も古い店ということに

なっているんです」と「日乃出」
の経営者は言う。
「こけし」は昨年クローズし

たばかりだったが幸いにもそこ
の経営者だった八幡八朗さん
に会うことが出来た。八幡さ
んは81才、1920年（大正9）に
広島の呉で生まれ、1才の時
にブラジルに来たのだそうだ。

ノロエステの商業学校で学んだ後、「ノロエステ民
報」や「パウリスタ新聞」の印刷部門で働いた。そし
て1965年、新聞社を辞めて「こけし」を開いた。こ
の当時すでに「翁ずし」「浜ずし」「ときわ」という店
があり、また「こけし」
の後に「えのもと」が
出来たと八幡さんは
言う。つまりサンパウ
ロのすし屋の草分け
は「翁ずし」や「浜ず
し」ということになる。
八幡さんに開店当

時に使っていたすし
米について聞いてみ
た。今でこそ輸入の
カリフォルニア米や、
以前（No.15）にちょ

娘もサンパウロですし屋

サンパウロの「サントリー」店がすしブームに火を付けた。

以前「こけし」を経営して
いた、八幡さん。

松本 紘宇（まつもとひろたか）
1942年　東京生まれ。東京大学農学部卒業。サッポロビール入社。1969
年退社後、ニューヨークへ渡る。レストラン「日本」の仕入れ係の仕事がきっ

かけで、魚卸商に従事。1975年ニ
ューヨークで最初の寿司専門店「竹
寿司」を開店。現在、「ベルギー竹寿
司」経営のかたわら食文化研究家と
して世界各地を取材。著書に『お寿
司、地球を廻る』（光文社）、『おいし
いアメリカ見つけた』（筑摩書房）、
『ニューヨーク竹寿司物語』（朝日新
聞社）、『サムライ使節団　欧羅巴を
食す』（現代書館）などがある。

朝市ではテントの下で握る。

世界の寿司のれん繁盛記魅力満載な海外寿司事情 BR ICS［前編］



鯖 さんが苦労しているのを目のあたりにしていたから
である。だが店が繁盛しているので今は楽しそう
に働いている。
魚はセアザ市場で仕入れている日本人の魚屋

から買っているそうだ。セアザには近海のブリ、タ
イ、スズキ、平目、アジ、それにチリからのサーモン
などが集まってくる。マグロはサントスやリオデジャネ
イロの港から出た船が20日間くらいかけて獲って
くるバチやキハダだ。しかし上質のものはアメリカ
や日本に輸出されてしまうので、いいマグロの確保
が大変だと憲司さんは言う。ところで売上げは３
年前ごろがピークだったそうだ。日本に出稼ぎに
行き、金を貯めて戻ってきた人たちが、すし屋は儲
かるらしいと続 と々店を開いてきたからだ。この
2001年当時、350軒の日本レストランに、「ポル・キ
ロ」などの店を加えるとサンパウロですしを出すとこ
ろは600軒を超えているのではないかと憲司さん
は推定している。

ポーランドのワルシャワまで行った時に、本当はモ
スクワまで足を伸ばしたかったのだが、ロシアのビ
ザをとるのは手続きが大変なので、行くのをあきら
めた、という話は以前（No.14）でした。しかし、すし
ブームといわれているモスクワを是非見てみたい。
――だがビザが面倒だ！と堂々巡りで悩んでいる
うちにふとひらめいた。
「そうだ。ウクライナがあるじゃないか」
ウクライナはロシアのすぐ隣で、1991年までは同

じソ連邦だったのだ。そしてモスクワのすしチェー
ンの進出もあって、今はすしブームのたけなわだと
いう。ウクライナは観光ならビザは要らない。ウクラ
イナに行けばモスクワのすし事情も少しは入ってく
るだろうと準備をしていたら、願ってもない話が飛
び込んできた。
キッコーマンの国際食文化研究センターが、ドイ

ツのキッコーマントレーディングヨーロッパ社でロシア
を担当している駐在員の澤野潤一さんを紹介して
くれるというのだ。澤野さんという人は頻繁に、デ
ュッセルドルフからモスクワに通っているというか
ら、モスクワのすし事情を知るのにこれほど最適
な人はいない。というわけで2010年9月末、まず

ブラジルのすしブームは80年代後半から始まっ
た。アメリカのヘルシーブームがブラジルに伝わり、
とりわけ「すしは健康食」という概念がブラジル人
の間に浸透した。ブラジルの長距離バスの発着所
「ティエテ」の隣に「ショッピングＤ」という大きなショ
ッピングセンターがある。この2階のフードコートに
ある「黒潮」という日本レストランを訪ねた。あのパ
ラグァイの「ニュートーキョー（No.12後半に記載）」の
滝本厳さんから「娘がサンパウロで日本レストランを
やっているから、サンパウロに戻ったら是非寄って
みてくれ」と言われていたのだ。
フラム移住地で生まれた娘の真実さんは、サン

パウロでコンピューター技師をやっていた坂本憲司
さんに嫁いでいた。だが結婚してしばらくして、憲
司さんは会社を辞めることにした。コンピューター
の味気ない仕事にいや気がさしたとのことだ。そ
れで同じような悩みを抱えていた技師仲間と相談
し合い、共同で当時流行しつつあったすし屋をや
ることにした。
ただし他の人と同じことをやっても面白くないの

で、それまで誰もやったことのないショッピングセン
ターの中に出店することになった。1994年のこと
だ。するとこの店が大当りで大繁盛したが、やがて

憲司さんはこの店を抜け、独立して一人で別な場
所で店を開けることになった。「黒潮」である。こ
の時、前の店の開店当初からすしを握っていたブ
ラジル人のマニエル君を連れてきた。このマニエル
君は腕がよかったこともあって、「黒潮」も大いに賑
わった。ショッピッグセンターは年中無休なので大
変だ。憲司さん一人ではとても無理なので、真実
さんも交代で店に出るようになった。真実さんは
初めはすし屋に反対していた。パラグァイでお父
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ロシアの代りにウクライナ

「黒潮」滝本さんの娘の真美さんと、板前のマニエル君。

《ロシア》



世界の寿司のれん繁盛記

鮪

に訪ねるが皆な首を振る。英語が通じないのだ。
ようやく若い学生らしい人が来たので聞くと英語

を話してくれて、この店が「スシヤ」だと先程のファミレ
スを指すではないか。
恐る恐るドアを開けると「イラシャイマセ！」という日

本語の声が重なって飛び込んできた。客が来ると
若い女性のウェイトレス達の全員が一斉に声を張り
上げるのだ。内装も本当にファミレスとそっくり同じ
である。ただ、すしカウンターが一段高い所にあって

すしを作っている様子を見せ
ているのが違うだけだ。板
前はウクライナ人で、ネタケース
は置いてあるがカウンターの
前に席はない。すなわちこの
カウンターは一種のショー的
効果を狙ってのためだ。
メニューにはすしの美しい

写真にキリル文字が添えられ
ているが、その下に英語も書
いてある。看板にも英語を書
いておいてくれれば心配しな
くて済んだのに。
にぎりはマグロ、サーモン、

エビ、タイ、帆立貝、イクラな
ど種類は少ない。これは冷

凍のきくすしネタを選んでいるからだろう。その代
わり巻きずしの種類の多いこと。鉄火巻やかっぱ
巻に始まって、いわゆる創作ロールが並ぶ。カリフ
ォルニアロール、フィラデルフィアロール、アラスカロ
ール、ドラゴンロール、エビ天ロール等 。々値段は
マグロが1かんで13グリヴナ（1ドル=約8グリヴナ）、
サーモン8グリヴナ、イクラ15グリヴナとちょっと高い
が、ロールは鉄火巻の1本13グリヴナからドラゴン
ロール75グリヴナの間の手頃な価格に収まってい
る。（後で食べた、マクドナルドのフィッシュバーガー
のセットは40グリヴナだった）。店内を見回すとに
ぎりを食べている人はなく、ほとんどがロールずし
を食べている。観光客ではない、全部地元の人
だ。夕方だったので会社帰りのＯＬたちが連れ立
って来ている。流行っている。
ホテルに戻ってロビーに置いてあったキエフ市内

の観光案内誌を読んだら、レストランの頁にこの「ス
シヤ」が市内に7店あると書いてあった。

ブリュッセルに飛び「ベルギー竹寿司」から澤野さ
んに電話してウクライナの話を聞いた。ウクライナも
澤野さんの担当なのだ。
「モスクワからは“ヤキトリ”“プラネッタスシ”“タヌ

キ”などがチェーン進出しています。地元のチェーン
で一番大きいのは“スシヤ”です」
モスクワのすしについてはウクライナから戻って

じっくり聞くとして、ブリュッセルからワルシャワ経由
でキエフに飛んだ。No.14でブリュッセルからワル
シャワまで列車で18時間かかった話をしたが、今
回はあっ気なく着いてしまった。
キエフで一番にぎやかだといわれるフレシチャー

チク通りのすぐそばに宿をとり、宿の近くにある
「スシヤ」を訪ねた。ところが宿で教えられた場所
に行ってもすし屋らしき店がない。ファミリーレスト
ランのような店はある。もしかすると、「スシヤ」はこ
の店に変わってしまったのか？もちろん看板が出
ているがキリル文字なのでわからない。道行く人

16FOOD CULTURE

魅力満載な海外寿司事情 BR ICS［前編］

「スシヤ」のすしカウンター。ウクライナ人が一段高い所ですしを作っていた。

ウクライナの「スシヤ」ここがすし屋とは驚いた。



鰆だのだがトビコがきてしまった。「イクラ」はロシア語
で「魚の卵」という意味だからトビコでも間違いで
はない（同じ魚の卵であるキャビアと間違えてくれ
ればよかったのだが）。ちゃんとしたにぎりだ。そ
れに値段もこの4かんで50グリヴナと「スシヤ」と、そ
う変わらない。案内誌にはこのチェーンが7店載

っていたが、マネージャー
に聞くともう10店を超えた
と言う。つまり「スシヤ」を
抜いたわけだ。キエフで
今一番流行っているチェ
ーンである。
「プレミアパレス」ホテル
は、ウクライナで初めて5
つ星を貰った最高級ホテ
ルだ。この中に日本レスト
ラン「スモウサン」がある。
ここはすしカウンターの前
に椅子席があって、お好
みで食べられる本格派だ。

しかし握っているのは日本人ではなくモスクワ生ま
れの韓国系ロシア人金（キム）さんだ。
この店はキエフの

他にロンドンとモス
クワにもあり、いず
れも最高級ホテル
の中に入っていて、
オーナーはドイツ人
だと金さんが教えて
くれた。金さんはモ
スクワ店に5年いて、
それからここに来て
5年になるという。ま
たロンドンの店には
日本人の板前が2人
いて、交代でモスク
ワとキエフに日本料
理の技術を教えて回っているそうだ。
さすがに値段は高い。マグロとサーモンが１かん

で88グリヴナ、トロだと127グリヴナになる。ここに
は本当のキャビアがある。1かんが267グリヴナだ。
ドバイで食べたキャビアを思い出す。
マグロは地中海マグロやボストンマグロをモスク

モスクワから進出してきたという「プラネッタスシ」
は案内誌には4店載っている。フレシチャーチク通
りの店を訪ねてみた。ランチタイムだが客は誰もい
ない。メニューを見せて貰うと、「スシヤ」より高い。

マグロ21グリヴナ、
サーモン15グリヴナ、
イクラ19グリヴナな
どとなっている。す
しダネは一括してモ
スクワからキエフの
チェーン店に運んで
いるのだろうか。そ
れでこうした値段に
なっているのだろう
か。これでは客はす
ぐ近くの「スシヤ」の
方へ行ってしまう。
「ムラカミ」は「プ

ラネッタスシ」のすぐ
隣で地下の店だが、外の立看板にすしの写真と
「村神」という漢字が書いてあるのですぐわかる。
内装は高級だ。地下におりて行き、照明もちょっ
と落としているのでナイトクラブのような雰囲気だ。
すしカウンターには4～5人の板前がいる。ここも全
員ウクライナ人だ。やはりカウンター席はない。
マグロ、サーモン、タイ、トビコの4かんを注文して

みる。実はこのトビコはイクラの卵のつもりで頼ん
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「スモウサン」の板前、金さん。

「ムラカミ」のすしバー風景。

「ムラカミ」の美人マネージャー。

モスクワからも進出



鰹

ッタ″がモスクワだけ
でそれぞれ50店、
〝タヌキ″が20店、そ
れと似たような店が
いたる所にあります
よ。モスクワではあり
ませんが、サンクトペ
テルブルグには〝ユー
ラシア″という50店
を展開しているチェ
ーンも出来ています。
それからイタリア料
理や中国料理の店
でもすしを出してい
ますから、こういう所
を入れたら1000軒
は誇張ではないでしょう」
その本格的な日本レストランのひとつにロシア

大統領府が運営している「美郷（みさと）」がある。
ここの料理長の伴宗親さんは優秀な料理人しか
入会を認めない「シェフギルド」に、日本人として
初めて入会を許されたという。澤野さんが「伴さ
んは“美郷”の前は“セイジ”にいたんですよ」と教
えてくれたが、その「セイジ（誠司）」は2001年のオ
ープンで、今ではモスクワで一番と言われている。
魚は築地から直輸入だそうだ。また、この店では
一晩で10万円を使う常連客が150人は下らない
というから凄い。
ところがモスクワのすし屋はもう飽和状態らしい。
「キッコーマンや日本大使館が主催して、ロシア

人シェフを相手に講習会をやるんですが、最近は
もうすしはいいから何か他の日本料理を教えてく
れと言う声が多いんですよ」それでポスト・スシを狙
ってうどん屋やラーメン屋が誕生しているそうだ。す
し屋が下火になったというのではない。すし屋に
加えてうどん屋などが増えつつあるということだ。
まあキッコーマンにとってはしょうゆを使う客が増え
るので結構なことだと思う。

ワの店が輸入し、その一部をキエフに送ってくる。
ハマチは韓国からモスクワ、そしてキエフにも送って
くるそうだ。そうした費用にホテルの高いテナント
料がかかるのだから、すしが高くなるのもやむを得
ない。しかし店が続いているからにはこうしたすし
の需要があるわけだ。もっとも地元の人ではなくビ
ジネスや観光目当ての外国人客が相手だそうだ。

キエフからブリュッセルに戻り、「ベルギー竹寿司」
で澤野さんに会う。デュッセルドルフからわざわざ
出向いてくれたのだ。普通なら車で2時間ほどな
のだが、この日は渋滞がひどくて4時間かかったと
いう。申し訳ない。まあ「ベルギー竹寿司」もキッコ
ーマンしょうゆを使っているお得意さんということ
で勘弁して貰おう。
モスクワのすしブームについては、新聞や雑誌な

どから様々な情報を得ていた。プーチン首相のす
し好きから、わざわざ自家用機で来日し、銀座の
すし屋を貸し切りにしてすしを食べ、その日のうち
に帰国したとか、やれモスクワでのパーティーのた
めに日本から職人を連れ帰ったとか。まあマスコミ
だからこうした派手な話をとり上げるのはわかる。
しかしもっと実情に即した話を聞きたい。
まずはその前にロシア語というかキリル文字に

ついて教えを請わねばならない。澤野さんは大学
でロシア語を専攻したのだ。例の「スシ」だが、キリ
ル文字では「СУШИ」と書くのだそうだ。「С」がア
ルファベットの「S」、「У」が「U」、「Ш」が「SH」、そ
して「И」が「I」で、「SUSHI」になる。それから「スシ
ヤ」の看板には最後に「Я」という文字がついてい
た。この「Я」は「Ya」と発音する。それで「スシヤ」に
なるわけだが、私は例えば「トイザラス」のロゴのよ
うに、わざとRをひっくり返しているのかと思って
いた。
澤野さんに一番聞きたかったのは、新聞記事な

どに見る「モスクワにはすし店が1000軒」というの
は本当なのか？ということだ。「500軒」と書いてい
る記事もあるが、500はともかく1000という数字
はどうしても信じられないのだ。
「本格的な日本料理店というかすし屋はほん

の一握り、10軒ほどですが、〝ヤキトリヤ″や〝プラネ
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世界の寿司のれん繁盛記魅力満載な海外寿司事情 BR IC S［前編］

キッコーマンの澤野さん。しょうゆはロシ
ア向け。（キリル文字のラベル）

BRICs中のIC（インド、中国）については［後編］
として次号に掲載の予定です。ご期待下さい。


