
ダウンジャケットを着たまま扉を開けると、そこは熱帯だった。ガラス越しに12月の陽が沈む。　ここは7号館A棟の屋上にあるバイオトロン。日本語では「生物環境調節装備実験室」というらしい。温度、湿度、光などを調節し、植物の育成を観察する施設だ。
　寒風に吹かれて入ってきたカ
メラマンは、むっとする空気にレ
ンズの結露を恐れて退散した。
　案内の渡辺知明さんに尋ね
ると、施設内は温度30度、湿
度55%に保たれているという。
天井にぶらさがったライトが、
こちらの厚着を笑う。額には
早くも汗が滲んできた。
　東大農学部に初代バイオトロンが設置されたのは昭和32年のこと。いま生命科学総合研究棟があるところに平屋の施設が建っていた。渡辺さんが技術職員として勤めはじめた20年前、この装置はまだ稼働しており、先輩職員とメンテナンスにあたった。 「古い機械だったのでよく故障しました。それを修理したり、油をさしたり、分解清掃したり」と渡辺さんは振り返る。生命科

学総合研究棟を建てるためこの老機械の引退が決まったときは、さすがに寂しかった。
　弥生キャンパスにはいまバイオトロンが4箇所ある。1日24時間、年間365日稼働しているそれらの装置を管理しているのが渡辺さんだ。
　出勤するとまず各所を回り、異常がないか確認する。風邪で休むわけにもいかず、けっこう大変な仕事だが、黙 と々励む。　ひとつ文句があるとすれば、昔と比べて装置が進歩したことだ。「最新の制御装置は電子パーツが多いので、異常があっても業者に連絡するだけ。故障を直すわけにもいきません」と悔しがる。
　こうした実験でどんな成果が得られるんですか、と尋ねると、すぐにたしなめられた。
 「ここでやっているのは、基本的な実験の積み重ね。試行錯誤の連続で、すぐになにかの成果につながるものではありません」。つまり地道な基礎研究というわけだ。　その地道な研究を、下支えしている裏方の、さらに地道な姿勢に脱帽した。　
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渡辺知明さんと7 号館A棟屋上のバイオトロンを訪ね、

食糧化学研究室の戸塚護准教授と根津の串揚げ屋を覗く。

キャンパスを歩き、街を訪ねる。

熱帯気候の管理人

◎お問い合わせ

はん亭 根津
住所:文京区根津2-

12-15

電話:03-3828-144
0

＜営業時間＞

昼 11:30-15:00　
夜 17:00-23:00

（月曜定休）

農
学部正門から歩いて10分。不忍

通り、地下鉄根津

駅の近くに、レトロな串揚げ屋が
ある、というので

食糧化学研究室の戸塚護准教授
と覗きにいった。

　「はん亭」と書かれた暖簾をく
ぐると、なかは総ヒノキ造りの

渋い構えだ。文化庁指定の登
録有形文

化財にもなっているらしい。「明
治42年頃

の建築です」と二代目ご店主の高
須徹さん

が教えてくれた。

　その昔、三田商店というのが
あって、下

駄の雨よけカバーを作って売って
いた。こ

こはその自宅兼お店だった。三
田商

店は大いに繁盛したが、昭和に
入っ

て靴の時代になり、家は人手に
渡る。

運送会社の寮になっていたとこ
ろ、た

またま通りかかった初代店主（
治雄さ

ん）がひと目惚れ。持ち主に掛
け合っ

て手に入れた。

　この初代店主、じつは日藝で
映像を学び、テレビCMを手

がけたモダンな広告マン。しかし
あるとき、銀座の打ち合わせ

の席で串揚げに出会い、「面白
い」と脱サラした。

 「串揚げは、もともと関西では立
ち飲みの庶民的な食べ物。多

少粗っぽく作っても、なかは衣に
隠れて見えません。アイデア

勝負のところが面白い、と父は思
ったようです」と徹さんは話す。

　その遊び心は二代目にも受け
継がれている。海老の紫蘇

巻きにはじまり、プチトマトとモッ
ツァレラチーズ、三つ葉の鱚

きす

巻き、鴨のミンチ詰め茄子、生
なま

麩
ふ

、舞茸の煮こごり、マスカッ

トと鯛。不思議な取り合わせだ
が、その味は「粗っぽい」どこ

ろかむしろ軽くて繊細。

 「外国のお客様を連れてくると

喜びます」と常連の戸塚先生は

話す。「食べやすいし、楽しい。

次にどんなものが出てくるのか

期待しながら、お腹が許すかぎ

り食べてしまいます」

 「そういえば」と徹さんが、想い
出し

たように言う。「父は串揚げのこ
とを

『無国籍スナック』と呼んでま
した。

和食という雰囲気でもないし、
かと

いって洋食でもない。国籍不明
のス

ナックです」。

　国籍はどうあれ、こういうスナッ
クな

ら毎日食べたい。

細やか無国籍スナック

弥 生 散 策

Making sure the facility’s atmosphere is
kept at a right temperature and humidity.

こ

店

の初代店主 じつ
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