
 

 

 

 

 

 

 

 

 

「駒八」おやじ・八百坂仁の 

 
 

第 1 期 ２００８．３～２００８．８ 

 

 

 

第 1 回講座 2008．3．28 

テーマ；「駒八」八百坂仁・居酒屋経営の原点とは？ 

（ゲスト）株式会社ゼットン代表取締役・稲本健一氏 
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多くの方々にご支持いただき、私どもが経営する「駒八」本店は 30 周年を迎えました。

私自身、居酒屋とはパブリックなもので、日本独特の文化ともいえるのではないかと改め

て認識しております。それなのに食の安心や安全が疑問視される今の時代にあっても、拡

大路線や儲け重視に走りがちな居酒屋チェーンは増えつづける一方ではないでしょうか。 

日本に何十万件あっても、できてはつぶれる、を繰り返すのであれば、これは非常に不

幸な現象だと思うのです。居酒屋とは何なのか、そして飲食業のこれからとは。 

毎回、飲食業界の第一線で活躍中のゲストの方々と一緒に探求していきましょう。 

                           「駒八」おやじ・八百坂仁 

 

◎「駒八」グループ、出店の歩み 

昭和 50 年 8 月 高円寺南口近くに 7 坪の居酒屋｢酒蔵（さかぐら） 駒八｣を夫婦で創業 

昭和 55 年 8 月 田町（港区芝）に移転、「駒八 本店」オープン。店舗は 4 倍の 30 坪に 

昭和 57 年 お客さまが入りきれなくなったため「駒八別館」（60 坪）を開店 

昭和 58 年 「駒八亭」（20 坪）開店 

昭和 59 年 「駒八 札の辻店」（60 坪）開店 

昭和 60 年 「魚菜処 卯多璃（うたり）｣（40 坪）、｢海鮮居酒屋 のうすらんど｣(20 坪)開

店 

平成元年  ｢K‘ｓ BAR きらら｣（30 坪）、“立って一畳、寝て二畳、天下とっても二合

半”原点を忘れないようにと「たちのみや二合半」（9 坪）を開店 

平成 8 年 1 月 「駒八 秋葉原店」（40 坪）開店 

平成 8 年 9 月 「駒八 目黒店」（60 坪）開店 

平成 9 年 5 月 「駒八 八重洲店」（60 坪）開店 

平成 13 年 5 月 新業態店の展開をスタート。八百坂仁社長の出身地（北海道・室蘭）に 

ちなみ、炭火室蘭焼き鳥が名物の「北の箸 無炉欄」（10 坪）を開店 

平成 14 年 7 月 焼酎の品揃えにこだわる「くろ酒場 薩摩」（22 坪）を開店 

平成 15 年 3 月 「鮨 きらん」(10 坪)を開店 

平成 17 年 3 月 ｢日々丹精 芝宇良｣（80 坪）、ダーツバー「Cuervo（クエルボ）」(15 坪)

と「流鏑馬(ヤブサメ）」(15 坪)を開店 

平成 18 年 10 月 「鮨 きらん総本店（35 坪）」を開店 

平成 20 年 5 月 「駒八 青物横丁店」（30 坪）開店予定 

 

◎今後の方針…「新鮮な素材を確かな技術で満足のゆくサービス」をモットーに、 

       これからも田町地区を中心に山手線駅周辺のビジネスマン層を対象に 

       本物志向の居酒屋として成長していきたい。 
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（講座内容） 

・第 1 期スクール ６回（月 1 回） 毎月 1 回 講義＆懇親会 

     講義 14：00～17：00 懇親会 17：30～ 

 

   １） 3 月 28 日 テーマ：「駒八」八百坂仁・居酒屋経営の原点とは？  

         （ゲスト）株式会社ゼットン代表取締役・稲本健一氏  

 

   ２） 4 月 23 日 テーマ：「駒八」流人気メニューの作り方 

         （ゲスト）日経レストラン編集長・遠山敏之氏 

 

   ３） 5 月 14 日 テーマ：どこにも負けない食材、仕入れ法 

         （ゲスト）ワタミファーム代表取締役・武内智氏 

 

   ４） 6 月 18 日 テーマ：酒類の選び方、出し方 

         （ゲスト）ホッピービバレッジ株式会社・取締役副社長 石渡美奈氏 

 

   ５） 7 月 16 日 テーマ：まとめ～八百坂直伝“10 の道” 

         （ゲスト）武岡酒店店主・今村茂吉氏 

 ※7/25 で塾長が還暦を迎えます！ 

 

   ６） 8 月 20 日 テーマ：塾生発表会「私が作りたい居酒屋とは」 

         （ゲスト）神谷デザイン事務所主宰・神谷利徳氏 

 

 ※オプションにて研修ツアー実施（例：福岡、函館、沖縄の有名居酒屋、酒蔵、 

市場、食材産地訪問など） 

  ～塾生の皆様からのご要望をお聞きし、内容を決めて参ります。～ 
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第 1 回 3 月 28 日（金） 

テーマ；「駒八」八百坂仁・居酒屋経営の原点とは？ 

       ～～長年続く「居酒屋」を私はこうしてつくってきた～～ 

 

①脱サラ創業から田町移転、多店舗展開するまで 

 

昭和 50 年 8 月 高円寺南口近くに 7 坪の居酒屋｢酒蔵（さかぐら） 駒八｣を夫婦で創業 

昭和 55 年 8 月 田町（港区芝）に移転、「駒八 本店」オープン。店舗は 4 倍の 30 坪に 

昭和 57 年 お客さまが入りきれなくなったため「駒八別館」（60 坪）を開店 

昭和 58 年 「駒八亭」（20 坪）開店 

昭和 59 年 「駒八 札の辻店｣（60 坪）、「魚菜処 卯多璃（うたり）｣（40 坪）、｢海鮮居酒

屋 のうすらんど｣(20 坪)開店 

 

（八百坂語録）創業は昭和 50 年の夏。脱サラして高円寺で｢酒蔵（さかぐら） 駒八｣とし

て開業したんですよ。あのころは｢立ち食いそば｣とか「カレーショップ」がトレンドだっ

たね。居酒屋チェーンだと｢大庄｣が創業した後のころ。友人の奥さんが業界で働いていて、

教えてもらいながら夫婦二人三脚でスタートした。バブルの時期だったから繁盛したよ。

その 4 年後に息子がうまれて、女房は子育てに専念することになった。 

 

（八百坂語録）それじゃあ、山手線の内側に出て、もう少し大きな店でスタッフを雇い入

れて本格的にやろう、と。新宿の西口エリアにある、18 坪ぐらいの物件が見つかったんだ

けど、条件が合わなくて。そうしたら田町だったら、同じ金額で倍の広さの物件があるよ、

と不動産屋に紹介されて、それが今の｢酒蔵駒八本店｣。田町は当時さみしいところでね。｢養

老の瀧｣と慶応大学の先生なんかを相手にしている小料理屋があったぐらい。 

 

（八百坂語録）ちょうど景気が良い時期で、界隈の企業で働く会社員たちがグループで宴

会しにきてくれるようにもなって、お客さんが入りきれなくなって。そこで「駒八別館｣を

開店したんだよ。それでまたお客さんが入れなくなって、次は奥座敷で宴会スペースが中

心の｢駒八亭｣。4 軒目は不動産屋から物件の持ち込みがあって｢駒八札の辻店｣。20 年前に

洋風居酒屋の｢魚菜処卯多璃｣と｢のうすらんど｣を開店した。 

★ポイント…敢えて別天地を求めて田町に移転、そこでサラリーマンを常連客に。「駒八」

はまぜ客の心をつかむことができたのか？ 
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②原点回帰の立ち飲み「二合半」と田町以外のエリアへ拡大 

 

平成元年  ｢K‘ｓ BAR きらら｣（30 坪）、“立って一畳、寝て二畳、天下とっても二合

半”原点を忘れないようにと「たちのみや二合半」（9 坪）を開店 

平成 8 年 1 月 「駒八 秋葉原店」（40 坪）開店 

平成 8 年 9 月 「駒八 目黒店」（60 坪）開店 

平成 9 年 5 月 「駒八 八重洲店」（60 坪）開店 

 

（八百坂語録）15 年前に駒八のバーとして｢K‘ｓ BAR きらら｣。そして原点を忘れない

ようにしようと｢立って一畳、寝て二畳、天下取っても二合半｣っていう川柳から店の名前

を拝借して、9．8 坪の立ち飲み屋｢二合半｣を立ち上げた。その後、バブルがはじけて家賃

が下がったから平成 7 年に｢駒八秋葉原店｣、平成8 年に｢駒八目黒店｣、平成9 年に｢駒八八

重洲店｣を出店していった。 

★ポイント 1…「原点」を忘れないこと。居酒屋ブームでチェーン店が増える中で、拡大路     

線に走らず「二合半」開店。立ち飲み屋は先駆けだった 

★ポイント 2…バブル崩壊で家賃が下がってから他エリアへ進出 

 

③新業態店の展開スタート！店舗デザインはプロの神谷利徳氏に依頼 

 

平成 13 年 5 月 新業態店の展開をスタート。八百坂仁社長の出身地（北海道・室蘭）にち

なみ、炭火室蘭焼き鳥が名物の「北の箸 無炉欄」（10 坪）を開店 

平成 14 年 7 月 焼酎の品揃えにこだわる「くろ酒場 薩摩」（22 坪）を開店 

平成 15 年 3 月 「鮨 きらん」(10 坪)を開店 

平成 17 年 3 月 ｢日々丹精 芝宇良｣（80 坪）、ダーツバー「Cuervo（クエルボ）」(15 坪)

と「流鏑馬(ヤブサメ）」(15 坪)を開店 

平成 18 年 10 月 「鮨 きらん総本店（35 坪）」を開店 

平成 20 年 5 月 「駒八 青物横丁店」（30 坪）開店予定 

 

（八百坂語録）平成 13 年からは別業態店の展開を始めた。私は北海道の室蘭出身ですから、

玉ねぎと豚肉の串をたれとからしで食べる“炭火室蘭焼き鳥”が名物の｢北の箸無炉欄｣、

翌年には焼酎の品揃えにこだわった｢くろ酒場 薩摩｣、平成15 年には｢鮨 きらん｣、平成17

年に｢日々丹精 芝宇良｣、ダーツバーの｢Cuervo（クエルボ）｣と｢YABUSAME（ヤブサメ）｣。

そして 2 年前に｢鮨 きらん総本店｣をオープンしたことで、駒八グループは18 店となりま

した。新業態の店舗デザインは有名な神谷利徳さんに依頼、お客さんが内装や雰囲気を重

視する風潮に応えた。 

★ ポイント…新業態は「駒八」以外の屋号で既存店と差別化。デザインもプロにまかせた 
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④徹底した現場主義が｢駒八｣グループを支える 

 

（八百坂語録）私はいつも本店にいるんだけど、お客さんから呼ばれればそっと抜け出し

て、他の店にもあいさつしに行くこともある。芝浦は近いし、八重洲、秋葉原、目黒にも

JR ですぐにとんで行ける。だから田町に集中していると便利なんだよ。あと“河岸”に近

いんだよ。料理人が仕入れに行けるのもはずせないポイントだからね。 

 

（八百坂語録）｢駒八本店｣は95 パーセント以上が常連さん。ここが開店してから 28 年、

通い続けてくれるお客さんもいてくれる。慶応義塾大学の元職員のかたで、月曜から金曜

まで週 5 回毎日来てくださった人がいた。その方は、定年してからも週一回は必ず足を運

んでくれる。 

★ポイント…常に主人が現場に立つこと。客は主人の顔を見たい！ 

 

 

⑤直営主義、のれん分け支援、手作り名物料理、旨い酒の開発 

 

（八百坂語録）居酒屋には“ポリシー”が必要なんですよ。だからうちは 18 店の全部が直

営。独立開業したいスタッフにはのれん分けして完全に独立させる。だから店の名前も自

由に付ければいい。オーナーの思い入れが大事なんですよ。昔の蕎麦屋みたいに決してフ

ランチャイズにしない。 

 

（八百坂語録）うちは、製品としては冷凍モンを使わない。板長はじめ確かな技術をもっ

た熟練の料理人が手作りしている。私が自ら毎日、築地に仕入れに行っています。これも

現場主義を徹底している部分ですね。 

 

（八百坂語録）日々、うまい酒の肴の開発にも積極的に取り組んでいます。今では当たり

前になっているけど｢ネギトロ｣はもともとうちのオリジナル。例えば、肉味噌をレタスに

巻いて食べる｢サニーレタス駒八風｣（580 円）、からっと仕上げた女性に人気のヒット商品

｢かぼちゃのアーモンド揚げ｣（580 円）、大吟醸味噌をふんだんに使って具材は 14 種類入

っている「駒八味噌ちゃんこ鍋｣（1480 円）、味噌味と醤油味の 2 種類から選べる｢牛モツ

鍋｣（850 円）、もちっとした触感が独特の｢自家製さつま揚げ｣（480 円）、すり鉢一杯に盛

った野菜に和風ドレッシングで味付けした｢バラバラサラダ｣（680 円）なんかが、ロングセ

ラー商品ですね。定番以外にも日替わりや週替わりのメニューもあるし、焼鳥、煮物、鍋

物、エスニック料理、陶板焼など多種多様のメニューを全部手作りでお出ししているんで

す。 
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⑥「企業」でなく「家業」を貫く 

 

（八百坂語録）私自身は今年還暦で、駒八本店はおかげさまで 30 周年。居酒屋はパブリッ

クなもので、日本独特の文化ともいえるかもしれないですね。だからこそ、日本に何十万

件あっても、できてはつぶれる、を繰り返してほしくない。食の安心や安全が疑問視され

たりもしている今の時代。拡大路線や儲け重視に走りがちな飲食店が増えている。そうい

うもんじゃない、ってことを多くの人に伝えたい、もっと知ってほしいんです。居酒屋の

原点、それは企業ではなく“家業”なんだよ。お客様が｢大将は変わらないね｣ってお客さ

まが言ってくれることが私にとっては最高のほめ言葉。生涯現役でずっと現場にいたいん

だよ。 

★ポイント…長く続けるコツは、いかに“家業”でいられるか！ 
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（ゲスト紹介） 

ゲスト：株式会社ゼットン代表取締役 稲本健一氏 

  ス ピ ー チ ：「 私 が 八 百 坂 お や じ か ら 学 ん だ こ と 、 そ し て … 」

 
 

<ゲストプロフィール> 

1967 年生まれ、愛知県出身。名古屋芸術短期大学卒業後、東京の商社に就職するも半年後

に退職。名古屋に戻りデザイン事務所に転職。当時、学生時代からのバーテンダーのアル

バイトも続けていた。1993 年 6 月に開業した期間限定のビアガーデンがブレイク。その後、

ある居酒屋のリノベーションプロジェクト参加を契機にデザイン事務所を退職、本格的に

飲食ビジネスの世界に入る。1995 年（株）ゼットンを設立し、レストランバー「zetton」

を名古屋市中区に開業。その後様々な業態の飲食店を名古屋、東京を中心に展開している。

名古屋の「ランの館」「徳川園」「中部国際空港」「テレビ塔」、東京の「三井記念美術館」

など、公共施設をレストランビジネスで活性化させる「パブリックイノベーション＆リノ

ベーション」事業にも注力。2006 年 10 月 19 日、名古屋証券取引所セントレックス市場に

上場を果たす。直近では｢赤坂Biz タワー｣にイタリアンレストランとシガーバーを出店し

た。 
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事務局：東京都大田区東蒲田 2-30-17 

㈱テンポスバスターズ 

テンポス情報館「飲食店なび」 

http://www.insyokunavi.com/ 


