宿泊施設経営の方にぜひ読んでいただきたくこのようなページを作りました。
此れを読まれて、憤慨される経営者の方もおられると思いますが、あえてご意見もお受けいたします。
当地伊豆は東西南北どちらに行っても旅館、ホテル、ペンション、民宿と宿泊施設の多いい土地です。
食材など新鮮な海の幸、山の幸が同時に揃う土地は世界的に見ても中々無いとも聞いております。
当店は伊豆の地で、私で三代目になる酒販店です。そのような土地ですから祖父の代から地元旅館とのお取引で酒販店の経営は成り立っております。
祖父や父の時代は「良き人間関係」の中で商売が成り立っていたように思います。
時代の移り変わりと共に、代も変わり私の代になりますと「良き人間関係」も薄れ、全て納入価格だけが旅館さんとのつながりの基本となってまいりました。
価格で1円～2円でも他店と違えば問答無用で仕入先が変わってしまう取引の中で、他店が自分の取引先に出入りしないよう神経を使い、夜遅くでも休日でも、何時注文を受けても配達をするのが旅館、ホテルさまとの取引形態でした。
今から30年ほど前は、団体旅行も盛んで旅館さんは毎晩大広間で宴会の連続でしたので
ビール、酒、ウイスキーなどそれは半端ではないほど動きました。
「お客様を選ぶ時代」でしたから私の出入りしていた旅館は、「商品の詰替え」など当たり前のように配膳室で行われておりました。もっとひどいのは日本酒の残りを使い回す事も日常的に行われており、前の日に燗をつけたものでも徳利から集め、次の日にまた別のお客様に燗をしてお出しする。
伊豆の全ての宿泊施設がそのような事をしていたとは申しませんし、善良な商売に徹した施設もあったと思います。
ですが私たち納入業者はそのような行為が配膳室で行われていても何とも言えない立場なのです。お客様を裏切り、法にも触れかねない行為が平然と行われていても、見て見ぬふりおして一言も言えない立場の辛さがありました。
宴会で出されたビールは飲もうが、飲むまいが全て栓をあけてしまい、お会計となってしまいます。
ある時、旅館の経営者から、「サントリーリザーブの瓶にサントリー・レッド」を詰替えて
納入するよう言われました。・・・・・・・・・・・・・・
宴会では仲居さんがボトルの封を切りますので、先ずお客様にはバレル事もなく、長年行われてきた行為です。
いつも宿泊されるお客様の立場でその行為を見ていましたのでその一言に大きな衝撃をうけました。
おそらく断れば取引が無くなってしまうだろう、よく考えれば「法を犯した行為でもある」このような行為を酒販店がしなければいけないのか、悩みに、悩み、決断したのは「法に触れるような商売はできない」とお断りをすることでした。
当然その旅館さんとは数ヶ月も経たぬうちに取引を切られてしまいました。
当時の酒販店は宿泊施設との取引が売り上げの70%ぐらいをしめておりましたので一店
取引先の旅館が無くなる事で店としてのダメージは物凄く大きかったです。
値切るだけ、値切られ、出入り業者にはパーティ券などの強制購入など(今でも伊豆の旅館では行われている所がある)けしてNOとは言えないノルマが掛かってきます。

それと引き換えに一日の中で多くの時間が生まれました。
この時間を何とか商売に生かせないか、「本来の酒店とは何か」「何を売る事が酒店なのか」「今まで酒屋ではなく、ビール屋をしていたのではないか」行き着いた結論が、日本酒の蔵元を回ってみようと考えました。県内は元より、秋田、山形、新潟、岩手、長野、石川、富山、兵庫、京都、岡山、鳥取、広島、四国など有名な酒の産地は全て回りました。
その中で感じた事は「蔵元は少しでも良い物を造ろうとあらゆる努力している」ということです。造り手の顔が見えるということの素晴らしさを知り、「これをお客様に正しく伝えるのが酒販店の勤め」と感じ、店の方向転換をしはじめたのが、かれこれ30年ほど前になります。
地酒、焼酎を通じ多くの蔵元様や、お客様とのつながりの中で感ずる事は、「知らないのは売る側だけ」飲まれるお客様は味を判っているということです。
「お客は何とも言わないから安酒で良い」(1.8L 500円～600円)と良く旅館の経営者から言われましたがこれは大きな間違えです。
今は小さな居酒屋さんでも地方の有名な地酒や焼酎を取り揃え、多くのお客様に喜ばれております、このような所で飲食されているお客様が多いなか、旅行で宿泊する旅館、ホテル様が訳の分からないお酒や焼酎を出されては判からないはずがありません。
よく旅館にお泊りになられたお客様が当店にもお買い物に見えられます。
「昨夜の旅館の酒は不味かった」「料理は美味しかったが、酒が不味い」などと、こぼされます。旅館にはそのような意見は伝わらないでしょうが、お客様は確実にお酒の不味さを外で訴えておられます。
ある旅行社の添乗員の方が来店され、このような事を言われました。
「東北は、酒は美味しいが料理が○○い、伊豆は、料理は旨いが酒が不味い」この言葉は今の伊豆にピッタリの言葉だと思います。酒、肴とは密接な関係があるのです、どちらか片一方だけが良くてもけして美味しくいただけないのです。
赤身の魚と白身の魚ではおのずと合わせる酒も違ってくるのです、又同じ魚でも煮魚とお刺身でも同じ事がいえます。
どうぞ此れを読まれた旅館、ホテルの経営者様はお考えください、「お客様は何も言わないから」・・・・これほど怖い事はありません、「言わない、イコールもう二度と来ない」
ということです。
最初に申し上げたような行為をしていた旅館さんは当地でも廃業か、身売りして経営者

が変わっております。
お客様を裏切ったから今度はお客様が見捨てただけの事です、でも地域から旅館、ホテルが無くなるという事は町の活性化にも多大のマイナスです。
私の申し上げているのは「高いお酒をつかいなさい」と言うことではありません。
この静岡にも価格は安いが地の食材を生かす美味しいお酒も有るのです。
どうぞ何においても自信を持ってお奨めできる食材、また銘柄のお酒をお使いください、ビールなどはどんな地方に行っても同じ味の物を飲む事ができますが、地酒と称される地方の酒や焼酎は経営者の判断一つです。必ずお客様には判っていただけます。
「なぜホテルでこの銘柄の地酒が飲めるの」「また美味しい焼酎を飲みに来るね」と言って朝お客様とフロントとの会話が聞こえてくるホテル様がこの伊豆にも有るのです。
私が申し上げたい事は旅館、ホテルさまでも、「酒でお客様を呼ぶ事ができる」ということです。
上記ホテルの用度の方が言っていました「酒でお客様を呼べるなんて思ってもいなかった」
と「やってみて始めて判った」と言われました。これは私たち酒店にも言えることですが
「知らないのは売る側」だけ、お客様は全て知っておられます、だから納得できる物にはお金を払って尚且つ喜んでくれるのです。
二流品を使って一流のお金を戴く時代はすでに終わった過去の商売のあり方ではないでしょうか。
また当店は伊豆の食材に合う静岡の地酒や焼酎を取り扱っておりますのでご相談いただければアドバイスもさせていただきます、遠慮なくご連絡ください。
よろしければ旅館、ホテル様のご意見をお聞かせください、お待ちしています。

これを読まれた方に伏してお願いするのは伊豆の宿泊施設が全てこのような行為をしているということではございません、善良なご商売をなされ、多くのお客様に喜ばれている施設が数多くある事もお伝えしておきます。
「酒匠蔵・しばさき」三代目店主
日本調理師会・酒匠研究会　認定
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