
 
濁り酒の「江戸開城」と梅風味のリキ

ュール「江」。 
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今年今年今年今年でででで創業創業創業創業200年年年年！！！！ 芝芝芝芝でででで再開再開再開再開されたされたされたされた造造造造りりりり酒屋酒屋酒屋酒屋のののの歴歴歴歴史史史史 
若松屋若松屋若松屋若松屋 東京港東京港東京港東京港醸醸醸醸造造造造

激動激動激動激動のののの幕末幕末幕末幕末からからからから明治時代明治時代明治時代明治時代をををを駆駆駆駆けけけけ抜抜抜抜けたけたけたけた造造造造りりりり酒屋酒屋酒屋酒屋

今からちょうど200年前の文化9年（1812年）、芝で造り酒屋を開業したのが「若松屋」で
す。 
信濃国（現在の長野県）で紙問屋を営んでいた創業者の林金三郎氏は、酒造りの知識を
持つ齊藤重三郎氏を伴って、江戸は芝の地で商いを始めました。 
当時、現在の芝4丁目付近に信濃飯田藩主の下屋敷があったこと、芝浜の魚河岸が繁盛
していたことなどから、この地を選んだといわれています。

その後、徳川家康の時代から幕府金座御金改役（現在の造幣局）を務めていた後藤家に
林氏の弟が婿入りした縁で、若松屋は幕府や大藩とのつながりを深めていきます。 
二代目齊藤茂七氏の代になると、店の近所に屋敷を構えていた薩摩藩と懇意になり、薩
摩藩の出入り商人として認められます。 
幕末には庄内藩による焼き討ちを懸念した薩摩藩が若松屋の蔵に貴重品を運び入れた
り、若松屋の裏座敷で密談が行われるなど、幕末政治の裏舞台に大きく関わっていきま
した。

明治に入ると、四代目齊藤茂吉を襲名した羽場愛三郎氏が現在の東京都酒造組合の前
身となる東京市酒造組合を設立し、初代組合頭取となります。 
しかし、若松屋の要だった先代の夫人や、愛三郎氏の夫人が相次いで亡くなり、愛三郎
氏自身も間もなく亡くなってしまいます。 
残された三女は、長野県から婿養子を迎え入れますが、1911年に酒造業の歴史に幕を
下ろすことになりました。



 
西郷隆盛が酒代の代わりに残していったとさ

れる書のレプリカが店内に飾られています。 

 
ビル内の醸造所で一本一本心を込めて造って

います。 

 
自慢の逸品を手にする齊藤俊一氏（右）と謙希知氏。 

再再再再びびびび芝芝芝芝のののの地地地地でででで造造造造りりりり酒屋酒屋酒屋酒屋をををを！！！！ 七代目七代目七代目七代目のののの想想想想いとこれからいとこれからいとこれからいとこれから

時は流れて21世紀。芝で雑貨店を営む若松屋七代目の齊藤俊一氏は、港区商店
街連合会に加盟してから、多様化する小売業の変化や地方商店街の衰退を見
て、新たな商店街の姿を模索していました。 
そして、若松屋は元々造り酒屋だったという話を思い出します。

「東京都、しかも区内でお酒を造れば、特産品となり地域の活性化にもつながるの
では」という俊一氏の熱い想いから2008年に酒造りの準備を開始。 
その想いに応えるように、長男の謙希知氏が長野県の蔵元で2年間修業。 
台場の醸造所（現在は廃業）からも杜氏を招聘し「東京港醸造」がスタートします。

そして2011年、ついに濁り酒と梅風味のリキュールを発売。 
「今年で若松屋も200年。今後も東京産にこだわって、港区の新たな名産にしてい
きたい」と語る、齊藤さん親子の挑戦は今後も続いていきます。
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港区芝4-7-10 
都営線 三田駅より徒歩3分、 
JR田町駅より徒歩7分 
TEL 03-3451-2626 
http://www.tokyoportbrewery.com/

 



 
明治初期頃の永坂更科の店舗前。 

 
葛飾北斎が描いた画を看板に使用しています。 

信州信州信州信州からからからから江江江江戸戸戸戸のののの味味味味へへへへ、、、、更科更科更科更科そばをそばをそばをそばを打打打打ってってってって200余年余年余年余年 
永永永永坂坂坂坂更科更科更科更科 布屋太兵衛布屋太兵衛布屋太兵衛布屋太兵衛（（（（ぬのやたへいぬのやたへいぬのやたへいぬのやたへい））））

麻布麻布麻布麻布(あさぬのあさぬのあさぬのあさぬの)のののの産産産産地地地地 信州信州信州信州からからからから麻布麻布麻布麻布(あざぶあざぶあざぶあざぶ)でそばでそばでそばでそば屋屋屋屋をををを開開開開いたいたいたいた経経経経緯緯緯緯

麻布十番商店街にある「永坂更科 布屋太兵衛」は、寛政元
年（1789年）頃に麻布永坂でそば屋を始めたのが起源と言
われています。

そば屋開業からさかのぼること100年以上前、信州領主の
保科家に出入りしていた太物商（布屋）は、招かれて保科家
の江戸屋敷内に住むようになりました。 
代々、そば打ちに長けていたため、八代目の清右衛門の
頃、領主からそば店を開くことを薦められます。 
そこで故郷の信州更級郡の「更」と領主の保科家の「科」を
とり、店を構えた「永坂」の地名をつけ、「永坂更科」という屋
号で、初代布屋太兵衛としてそば屋を始めました。

職人職人職人職人のののの技技技技とこだわりがとこだわりがとこだわりがとこだわりが生生生生みみみみ出出出出すすすす200年前年前年前年前とととと変変変変わらぬわらぬわらぬわらぬ美味美味美味美味しさしさしさしさ

永坂更科 布屋太兵衛で作られた白いそばは「御前そば」と
呼ばれ、江戸時代の文人、蜀山人が「更科のそばはよけれ
どたかいなり（高稲荷）」と詠むほどの高価品として、江戸の
大奥や大名などに愛されてきました。 
更科以外で白いそばを打てるようになったのは近代に入っ
てからで、「更科そば」の名称が使われるようになりました。 
本格的な更科そばを提供するためには、職人一人ひとりの
技術の向上や原材料へのこだわりが欠かせません。細打ち
の白い麺、そして甘めの汁というのが江戸から続く更科そば
の味。200年以上前から江戸の人々に愛された更科そばの
味を、発祥の地でぜひご賞味ください。
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港区麻布十番1-8-7 
東京メトロ、都営線 麻布十番駅より徒歩1分 
TEL 03-3585-1676 
http://www.nagasakasarasina.co.jp/



取材協力：若松屋 東京醸造所、永坂更科 布屋太兵衛
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