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食
文
化
の
み
な
ら
ず
、
あ
ら
ゆ
る
日
本
文
化
の
中
心
地
で
あ
る
京
都
、
日
本
の
首
都
で
あ
る
東
京
。

本
誌
ゆ
か
う
の
皆
さ
曖
が
推
薦
す
る
、
未
来
に
残
し
た
ｒ
一都
の
味
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

日
本
料
理
の

ス
タ
ィ
イ
ド
と
な
っ
た

コ
爪
料
理
号
真
髄

全
国
各
地
に
あ
る
日
本
料
理
店
の
料
理
や
献
立
、
器

づ
か
い
な
ど
は
、
い
わ
ゆ
る
京
料
理
の
影
響
を
少
な

か
ら
ず
受
け
て
い
ま
す
。
そ
の
京
料
理
の
真
髄
を
今

に
受
け
継
ぐ
老
舗
料
亭
が
守
り
伝
え
て
き
た
伝
承
の

味
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

伝統の味に、新たな時代の味も加えて

瓢亭玉子――瓢亭
推薦者 桑原櫻子さん、後藤加寿子さん、

馬場香織さん (料理研究家)

江戸時代から名物として伝わる瓢亭玉子に、歴代の当主が時代

の要望に応えて始めた朝がゆ、鶉がゆ、松花堂弁当などが加わ

り、創業以来400年余り暖簾を守り続けてきた「瓢亭」。「瓢亭

玉子にはやや小さめの卵が使われていて、黄身のおいしさを余

すところなく味わえます」(馬場さん)。 「朝がゆはできたての自

がゆに銀あんをかけていただくシンプルな一品ながら、夏にな

ると食べたくなる味です」(桑原さん)。

京都市左京区南禅寺草川町35 8075(771)4116

①H時～19時30分(LO)不定休
昼2万3000円～、夜2万7000円～、

朝がゆ6000円 (すべて税込み)。 要予約。

上右。14代当主の高橋英一さんと

次代を継ぐ高橋義弘さん。

上左・趣ある座敷でいただく料理は格別。

下右・葛たたきした饉と松茸の煮醜

豆腐地を混ぜ込んだ南禅寺魅とともに。

下左・朝がゆには椀物や焼き物もつく。
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摘草料理――美山荘
推薦者 馬場香織さん

鞍馬から山あいの道を北へ、車で1時間ほど走ると花脊の里に

着きます。かつて大悲山峰定寺の宿坊だった料理旅館「美山

荘」では、素朴な野草料理に茶懐石の心を取り入れた摘草料理

が楽しめます。「贅沢な食材が使われている料理ではありませ

んが、心を込めた料理を丁寧に出してくれます。孟宗竹を切っ

て器にしたり、山椒の枝とともに川魚を盛りつけたりと、自然

と料理との調和が素晴らしい」(馬場さん)。

京都市左京区花脊原地町375 8075(746)0231

料理のみの利用は1万5000円～(012時～19時30分LO)、

宿泊は1室2名利用で1泊2食付き1名4万5000円～。

いずれも要予約。

多
様
な
広
が
う
も

「京
料
理
号

魅
力
２
つ

京
料
理
は
土
地
柄
、
気
候
風
土
、
文
化
に
よ
り
、
多

彩
な
広
が
り
を
見
せ
ま
し
た
。
そ
れ
は
ま
た
、
お
客

さ
ま
の
要
望
に
応
え
ん
が
た
め
に
生
ま
れ
て
き
た
料

理
と
も
い
え
ま
す
。
専
門
店
、
仕
出
し
料
理
な
ど
、

京
に
根
づ
い
た
食
文
化
を
受
け
継
ぐ
店
の
味
で
す
。

一　

一

すダ ん鍋一 大市
推薦者 江崎美恵子さん (料理研究家)、桑原櫻子さん
2000度近いコークスの炎に包まれた土鍋の中には、一日大に

切った5年もののすっぼん。うまみを逃さぬよう一気に火を入

オ、 すく
゛
に座敷に運ばれます。「冬になると、このお鍋が恋し

くなります。臭みがまったくないのは、特別な餌を与えている

から、と聞いたことがあります」(江崎さん)。 滋味あふれるス

ープを心ゆくまで堪能した後は、丸餅と卵黄を入れた雑炊で締

めくくり。身も心も芯から温まります。

京都市上京区下長者町通千本西入ル六番町 8075(461)1775

012時～13時 (入店)、 17時～19時30分 (入店)火llB定休
すっぱん鍋のコースは1人前2万4000円 (税込み)。 要予約。

進化を続ける仕出し専門店の味

花見弁当――菱岩
推薦者 貴道裕子さん (てっさい堂)

京都の人々を相手にお弁当や出張料理などの仕出しを生業とす

る「菱岩」。「お弁当は芝居の幕間や会食の席でお召し上がりい

[][ll:]][::1:∫鶉 :il]]
曇蘇単重i習嘉露需逼英轟異返臭矧西之町23
8075(561)0413 ②H時30分～20時 日曜。最終月曜定体
一段弁当3000円～、二段弁当8000円～

お弁当は1個から注文可。要予約。
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お
国
自
慢

「郷
土
の
麺
」

盛
岡
冷
麺
―
‐ぴょ供
ょん
舎

推
薦
者

豊
村

薫
さ
ん

朝
鮮
半
島
か
ら
渡
っ
て
き
た
か
た
が
た
が
、
祖
国
の
冷
麺
を
も
と

に
、
盛
岡
の
風
土
に
合
わ
せ
て
工
夫
を
重
ね
誕
生
し
た
盛
岡
冷
麺
。

馬
鈴
薯
で
ん
ぷ
ん
を
主
材
料
と
す
る
つ
る
り
と
の
ど
越
し
の
よ
い

半
透
明
の
麺
は
、
三
〇
年
前
に
開
催
さ
れ
た

「日
本
め
ん
サ
ミ
ッ

ト
」
へ
の
出
品
を
き
っ
か
け
に
全
国
に
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。
「こ
の
お
店
の
冷
麺
が
好
き
な
理
由
は
、
使
っ
て
い
る
ク水
″

を
大
切
に
考
え
て
い
る
と
聞
い
た
か
ら
で
す
。
水
が
味
の
決
め
手

に
な
っ
て
い
る
の
だ
と
思
い
ま
す
六
豊
村
さ
ん
）。超
軟
水
で
素
材

の
つゝ
ま
み
を
存
分
に
引
き
出
し
た
ス
ー
プ
は
格
別
な
お
い
し
さ
で
す
。

水
沢
う
ど
ん
―
占
丸
屋

推
薦
者

江
上
栄
子
さ
ん
、松
本
忠
子
さ
ん

群
馬

・
伊
香
保
温
泉
に
程
近
い
、
水
澤
観
音
の
門
前
に
は
た
く
さ

ん
の
う
ど
ん
専
門
店
が
立
ち
並
び
ま
す
。な
か
で
も
天
正
十
貧

五

人
二
）年
創
業
の
こ
ち
ら
は
界
隈
で
最
も
古
い
歴
史
が
あ
り
、水
沢

う
ど
ん
の
元
祖
と
呼
ば
れ
る
お
店
。　
一
五
年
ほ
ど
前
か
ら
だ
し
の

素
材
を
利
尻
の
香
深
産
昆
布
と
本
枯
れ
の
か
つ
お
節
、
ま
ぐ
ろ
節

に
替
え
、
よ
り
端
正
な
味
わ
い
に
進
化
。
「水
沢
う
ど
ん
の
代
名
詞
、

三
角
の
ざ
る
に
盛
り
つ
け
た
う
ど
ん
は
も
ち
ろ
ん
で
す
が
、
だ
し

に
よ
く
か
ら
む
細
い
麺
の

『ば
ら
の
り
う
ど
ん
』
も
、
つ
る
つ
る

と
の
ど
越
し
が
よ
く
二忘
れ
ら
れ
な
い
味
で
す
六
江
上
さ
ん
）。

盛
岡
冷
麺
　
コ
ク
の
あ
る
ス
ー
プ
、
プ
リ
プ
リ
と
し
た
麺
、

キ
ム
チ
が
一
体
と
な
っ
た
奥
深
い
味
が
魅
力
。

味
略
煮
込
み
う
ど
ん

伊
賀
焼
の
土
鍋
で
供
さ
れ
、

あ
つ
あ
つ
の
状
態
で
い
た
だ
き
ま
す
。

蓋
を
取
り
皿
に
使
う
の
が
名
古
屋
流
。
水
沢
う
ど
ん

一三
角
の
ぎ
る
に
の
っ
た
「も
り
う
ど
ん
只
左
）、

の
ど
ご
し
の
よ
い
細
麺
の
「ば
ら
の
り
う
ど
ん
」。

轄
詰
菫
肛々奮
①

「う
ど
ん
す
き
」
発
祥
の
お
店
。
大
正
時
代
の
面
影
を
残
す
ア
プ
ロ

ー
チ
や
玄
関
な
ど
、
老
舗
の
風
情
も
魅
力
で
す
。
「大
阪
生
ま
れ
の

私
は
子
ど
も
の
頃
か
ら
の
大
フ
ア
ン
で
す
。
こ
し
の
あ
る
太
打
ち

の
つヽ
ど
ん
に
、
鶏
肉
、
は
ま
ぐ
り
、
生
き
た
車
海
老
、
生
処
、
き

れ
い
に
下
ご
し
ら
え
さ
れ
た
季
節
の
野
菜
な
ど
、
新
鮮
な
山
海
の

素
材
を
取
り
合
わ
せ
て
い
た
だ
く
お
鍋
は
、
庶
民
的
な
う
ど
ん
と

は
別
も
の
で
す
六
馬
場
さ
ん
）
。
コ
ク
の
出
る
宗
田
鰹
を
毎
日
削
り
、

昆
布
も
合
わ
せ
て
と
る
だ
し
に
は
、深
で
つ
ま
み
が
あ
り
ま
す
。

割
子
そ
ば

―
―
中
国
山
地
蕎
麦
工
房

ふ
な
つ

推
薦
者

狐
野
扶
実
子
さ
ん
（料
理
プ
ロ
デ
ュー
サ
↓

松
江
城
の
西
側
、
藩
主
菩
提
寺
の
月
照
寺
近
く
に
あ
る
お
店
で
す
。

こ
の
地
方
独
特
の

「割
子
」
と
呼
ば
れ
る
朱
色
の
三
段
の
器
で
提

供
さ
れ
、
「色
の
濃
い
太
め
の
粗
挽
き
そ
ば
は
、
クす
す
る
″
よ
り
、

ク食
べ
る
″
と
い
う
表
現
が
ぴ
っ
た
り
の
モ
チ
モ
チ
し
た
食
感
。
し

っ
か
り
噛
み
締
め
る
ご
と
に
、
そ
ば
の
持
つ
甘
み
や
風
味
が
堪
能

で
き
ま
す
六
狐
野
さ
ん
）。ご
主
人
は
奥
出
雲
で
二
町
歩
ほ
ど
の
在

来
種
な
ど
の
そ
ば
畑
を
持
ち
、
温
度
管
理
に
留
意
し
な
が
ら
石
臼

で
自
家
製
粉
。
醤
油
や
薬
味
の
辛
味
大
根
、
ね
ぎ
な
ど
の
野
菜
も

地
元
産
で
す
。



味
暗
煮
込
み
う
ど
ん

―
―

山
本
屋
本
店

推
薦
者

馬
場
香
織
さ
ん
、斎
藤
由
香
さ
ん
、

岡
本
啓
子
さ
ん

職
人
が
毎
朝
打
っ
て
い
る
う
ど
ん
は
、
こ
し
が
強
い
独
特
の
歯
ご

た
え
が
特
徴
。
か
つ
お
節
、
あ
じ
節
、
と
リ
ガ
ラ
で
と
っ
た
だ
し

と
、
三
年
醸
造
の
赤
味
唸
が
調
和
す
る
味
わ
い
に
、
フ
ァ
ン
が
多

い
味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
の
専
門
店
で
す
。
「
コ
ク
の
強
さ
は
尾
張
の

豆
味
噌
の
な
せ
る
業
だ
と
思
い
ま
す
。
名
古
屋
に
行
っ
た
ら
食
べ

た
い
味
で
あ
り
、
後
世
に
も
残
し
た
い
味
で
す
六
馬
場
さ
ん
）
。

「赤
味
噌
と
だ
し
が
合
わ
さ
っ
た
深
み
の
あ
る
味
と
、も
つ
ち
り
と

し
た
麺
が
好
き
で
す
六
斎
藤
さ
ん
）。

き
つ
ね
う
ど
ん
―
義
園
ぶ
る

推
薦
者

一藤
田
貴
子
さ
ん
（料
理
研
究
家
）

祗
園
で
大
正
末
期
に
創
業
さ
れ
た
お
店
で
、
つヽ
ど
ん
、
そ
ば
、
丼

な
ど
を
い
た
だ
け
ま
す
。
「私
が
好
き
な
う
ど
ん
は
、
『甘
ぎ
つ
ね
』

と
呼
ば
れ
る
タ
イ
プ
の
き
つ
ね
う
ど
ん
。
京
ら
し
い
柔
ら
か
い
う

ど
ん
に
、
大
き
な
油
揚
げ
が
の
っ
て
い
ま
す
。
特
別
に
作
っ
て
も

ら
つ
て
い
る
と
い
つヽ
こ
の
油
揚
げ
は
分
厚
く
、
薄
味
な
が
ら
ほ
ん

の
り
甘
く
て
、
現
代
の
と
が
っ
た
味
と
は
」を
ユ
日懐
か
し
さ
が
あ

り
ま
す
。
レ
ト
ロ
な
お
店
の
空
気
感
も
好
ま
し
い
で
す
六
藤
田
さ

ん
）
。
最
高
級
の
利
尻
昆
布
で
と
る
だ
し
も
お
い
し
く
、
夜
遅
く
ま

で
営
業
し
て
い
る
の
で
舞
妓
さ
ん
が
た
に
も
人
気
で
す
。

諦
始
癸
癸
本店①

京
都

。
中
京
で
江
戸
時
代
か
ら
続
く
生
そ
ば
の
老
舗
。
「太
く
て
柔

ら
か
い
そ
ば
、
色
も
風
味
も
や
さ
し
い
お
つ
ゆ
は
江
一星
則
と
は
ま

っ
た
く
違
い
、
最
初
に
い
た
だ
い
た
と
き
は
戸
惑
い
ま
し
た
。
し

か
し
、
そ
の
ふ
ん
わ
り
と
し
た
味
わ
い
に
す
つ
か
り
は
ま
っ
て
し

ま
い
、
今
は
京
都
を
訪
ね
る
た
び
に
お
店
に
伺
っ
て
い
ま
す
矢
中

村
さ
ん
）
。
利
尻
昆
布
に
宗
田
節
、
鯖
節
で
と
っ
た
だ
し
に
、
脂
の

お
い
し
さ
際
立
つ
鴨
も
も
肉
の
つヽ
ま
み
が
絶
妙
。
数
寄
屋
造
り
の

風
情
あ
る
店
舗
は
旅
情
も
誘
い
ま
す
。
「少
し
細
め
で
つ
る
っ
と
柔

ら
か
い
う
ど
ん
も
京
都
な
ら
で
は
だ
と
思
い
ま
す
朱
大
原
さ
ん
）
。

釜
玉
う
ど
ん

丼
を
持
っ
て
並
び
、
自
分
で
ト
ッ
ピ
ン
グ
し
て
つ
ゆ
を
注
ぐ
セ
ル
フ
サ
ー
ビ
ス
式
。

釜
玉
う
ど
ん
―

な
か
む
ら

推
薦
者

中
村
奈
津
子
さ
ん

コ
並
ぶ
根
性
が
あ
れ
ば
こ
の
お
店
は
外
せ
な
い
』
と
、
地
元
の
か

た
に
教
え
て
も
ら
い
初
訪
問
し
た
と
き
の
、
衝
撃
的
な
お
い
し
さ

は
忘
れ
ら
れ
ま
せ
ん
。
お
店
の
一
角
で
ご
ざ
に
包
ん
で
足
踏
み
し

て
製
麺
さ
れ
る
打
ち
た
て
の
麺
と
、
そ
れ
を
生
か
す
シ
ン
プ
ル
な

調
理
に
よ
る
お
い
し
さ
は
、
讃
岐
う
ど
ん
王
国
万
歳
―
と
讃
え
た

く
な
る
ほ
ど
。
気
軽
に
行
け
る
エ
リ
ア
で
は
な
い
の
で
、
普
段
は

お
取
り
寄
せ
で
楽
し
ん
で
い
ま
す
矢
中
村
さ
ん
）。卵
を
割
り
入
れ

た
丼
に
ゆ
で
た
て
の
つゝ
ど
ん
を
入
れ
、
薄
口
普
油
を
か
け
て
い
た

だ
く
釜
玉
う
ど
ん
の
ほ
か
、
か
け
う
ど
ん
も
お
す
す
め
で
す
。

ご

ぼ

天

う

ど

ん

―
―

立
花
う
ど
ん

久
留
米

推
薦
者

河
合
真
理
さ
ん

「博
多
の
つゝ
ど
ん
と
い
え
ば
こ
し
が
な
く
柔
ら
か
、
と
い
う
イ
メ
ー

ジ
で
す
が
、
お
隣
、
久
留
米
の
こ
の
店
の
つゝ
ど
ん
は
、
モ
チ
モ
チ

し
た
中
に
し
つ
か
り
弾
力
が
あ
り
ま
す
。　
一
五
年
近
く
毎
月
、
仕

事
で
久
留
米
に
通
っ
て
い
ま
す
が
、
駐
車
場
は
い
つ
も
い
っ
ぱ
い
。

私
は
、
ご
ぼ
つヽ
の
天
ぷ
ら
を
の
せ
た

『ご
ぼ
天
う
ど
ん
』
が
好
き

で
す
六
河
合
さ
ん
）。生
地
を
充
分
ね
か
せ
て
熟
成
さ
せ
て
か
ら
三

〇
分
近
く
も
ゆ
で
、
ゆ
で
た
て
を
供
し
ま
す
。
つ
ゆ
は
利
尻
昆
布

と
か
つ
お
節
の
だ
し
に
九
州
産
の
薄
口
醤
油
で
、
あ
っ
さ
り
め
。

鴨
な
ん
ヤゴ

鴨
と
ね
ぎ

そ
し
て
だ
し
の
つ
ま
み
が
融
合

つ
ど
ん
も
人
気

ぴょんぴょん舎稲荷町本店

岩手県盛岡市稲荷町125
8019(646)0541

①H時～23時30分 (L022時 30分)無体
「盛岡冷麺」820円。
田丸屋

群馬県渋川市伊香保町水沢2061
80279(72)3019

③9時～15時30分

(売 り切れ次第終了)無休
「ばらのりうどん」1100円、
「もりうどん(二色つゆ)」 1000円。

山本屋本店大「1本店

愛知県名古屋市中村区人間通65
8052(482)2428

③H時～22時 (L021時 30分)無休
「味嗜煮込みうどん」1080円 (税込み)。

祗国もかる

京都市東山区八坂新地富永町132

8075(541)1001

0H時～15時、17時～翌2時30分
(金曜・土曜は～3時)無休
「甘ぎつねうどん」720円 (税込み)。

晦庵河道屋本店

京都市中京区麹屋町通三条上ル

8075(221)2525

0H時～20時 木曜定休
「鴨なんば」1000円 (税込み)。

美々卯本店

大阪市中央区平野町4618
806(6231)5770

0n時30分～21時30分
日曜・祝日定休
「うどんすき」1人前3500円。

中国山地蕎麦工房ふなつ

島根県松江市外中原H76
80852(22)2361

③ll時～15時 (売り切れ次第終了)

月曜定体 「割子そばJ750円 (税込み)。
なかむら

香川県丸亀市飯山町西坂元13733
80877(98)4818

③9時～14時

(麺が売り切れ次第終了)

火曜定休(祝日の場合は翌日)
「釜玉うどん」1玉270円、
2玉370円 (と もに税込み)。

立花うどん久留米

福岡県久留米市東合川561
80942(44)3939

⑤9時30分～21時 (LO)

火曜定休(祝日の場合は翌日)
「ごぼ天うどん」440円 (税込み)。
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桜
え
び
ち
ら
し
す
し

―
―

末
廣
鮨

推
薦
者

松
本
忠
子
さ
ん

一
本
買
い
の
み
な
み
ま
ぐ
ろ
の
さ
ま
ざ
ま
な
部
位
を
堪
能
さ
せ
て

く
れ
る
す
し
店
で
す
が
、
持
ち
帰
り
用
の
二
通
り
の

「桜
え
び
ち

ら
し
す
し
」
も
魅
力
。
ク駿
河
湾
の
宝
石
ク
と
い
わ
れ
る
由
比
産
の

は
ま
ぐ
り
や
蒸
し
あ
わ
び
、
巻
き
海
老
を
取
り

合
わ
せ
た

「駿
河

桜
え
び
す
し
」
は
豪
勢
な
内
容
。
一
方
、
Ｎ
Ｈ

Ｋ

「駅
弁
５０
選
」
に
選
ば
れ
た

「桜
え
び
す
し
」
は
リ
ー
ズ
ナ
ブ

ル
。
「す
じ
め
し
に
刻
ん
だ
油
揚
げ
や
も
み
の
り
を
混
ぜ
、
薄
甘
く

炊
い
た
桜
海
老
が
た
っ
ぷ
り
。
お
手
軽
で
重
宝
で
す
六
松
本
さ
ん
）。

鯖
へ
し
こ
の
な
れ
ず
し

―
―

民
宿

佐
助

推
薦
者

杉
本
節
子
さ
ん

鯖
の
ぬ
か
漬
け

「
へ
し
こ
」
を
塩
抜
き
し
、
ご
飯
と
独
で
一
五
日

ほ
ど
漬
け
込
ん
だ
飯
ず
し
の
一
種
。
「若
狭
は

『御
食
国
』
と
呼
ば

れ
、
京
の
都
に
海
産
品
を
提
供
し
て
き
た
国
。
小
浜
の
鯖
街
道
の

起
点
、
田
烏
地
区
へ
取
材
で
行
き
、
こ
の
な
れ
ず
し
に
出
合
っ
て

感
銘
を
受
け
ま
し
た
。
程
よ
い
酸
味
と
甘
み
、
奥
深
い
う
ま
み
が

一
体
と
な
つ
た
味
は
、
平
成
十
九
年
に
国
際
ス
ロ
ー
フ
ー
ド
協
会

か
ら

『味
の
箱
舟
』
に
認
定
さ
れ
ま
し
た
矢
杉
本
さ
ん
）
。
若
狭
湾

で
と
れ
た
鯖
に
自
家
製
の
米
を
使
用
し
、
酒
や
み
り
ん
は
使
わ
な

い
純
粋
な
製
法
を
守
り
ま
す
。

鯖
姿
ず
し
―
‐
いづ
う

推
薦
者

馬
場
香
織
さ
ん
、中
村
奈
津
子
さ
ん
、

杉
本
節
子
さ
ん

「半
身
の
真
鯖
を
使
っ
た
見
目
形
の
美
し
さ
も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、

脂
の
の
っ
た
真
鯖
の
身
の
厚
さ
、
し
め
具
合
、
ま
と
っ
て
い
る
昆

布
の
香
り
な
ど
す
べ
て
が
素
晴
ら
し
い
六
馬
場
さ
ん
）。
一
七
八

一

年
創
業
の
風
格
あ
る
店
内
で
い
た
だ
け
ば
、
さ
っ
ば
り
と
フ
レ
ッ

シ
ュ
な
味
わ
い
。　
一
方
、
持
ち
帰
っ
た
も
の
は
な
れ
た
味
が
し
て
、

ま
た
別
格
で
す
。
包
み
に
巻
く
か
け
紙
も
季
節
に
よ
っ
て
異
な
り
、

京
都
の
風
情
を
写
し
ま
す
。
「京
ち
ら
し
寿
司
も
、
細
く
長
い
糸
の

よ
う
な
錦
糸
卵
が
の
っ
た
逸
品
で
す
矢
杉
本
さ
ん
）
。

備
前
ば
ら
ず
し
　
理
戸
内
海
に
面
し
た
岡
山
ら
し
く
、
自
身
魚
が
い
ろ
い
ろ
入
っ
て
い
る
。

ぼ
う
ぜ
の
姿
ず
し
　
一
尾
分
が
一
人
前
。
す
だ
ち
の
香
り
が
広
が
る
、
き
り
っ
と
し
た
味
わ
い
。

かじか亭

長野県飯山市富倉1769

80269(67)2500 010時～16時 火曜定体
「笹ずし」5枚1組700円 (税込み)。

味千

静岡県伊豆市小下田19061
80558(99)1500③ 9時～18時

水曜。木曜定休
「きびなご寿司盛り合わせJ1700円、

持ち帰り用は700円 (と もに税込み)。

末廣鮨

静岡市清水区江尻東2528
8054(366)6083 ③H時30分～21時 (LO)
持ち帰りは10時～18時30分 水曜定休
「駿河桜えびすし」1944円、
「桜えびすじ」562円 (と もに税込み)。

民宿佐助

福井県小浜市田烏3647
80770(54)3407 年末。年始休
「鯖へしこのなれずし」はH月～4月の限定品で

ご飯や汁がついて3000円。

徳山鮮

滋賀県長浜市余呉llrl‖並1408

80749(86)4045

⑬12時～14時、18時～20時 不定休
昼8000円～、夜l万 2000円～(と もに

コースも鮒ずしを含む)。 要予約。
いづう

京都市東山区八坂新地清本町367

8075(561)0751 ①H時～23時
(日曜・祝日は～22時)火曜定体(祝日の場合は営業)
「鯖姿寿司」1本2人前4860円、
「京ちらし寿司」3240円 (と もに税込み)。

乙羽

京都市中京区新京極通四条上ル中之町565

8075(221)2412 ⑬H時～21時
月曜定休 「むしずし」1400円。
吉野煮

大阪市中央区淡路町3414
806(6231)7181

09時～20時30分(LO)土曜。日曜。祝日定休
「箱ずし」1674円～(税込み)。

魚正

岡山市北区中央町75 8086(222)3505

012時～13時、17時～20時30分

(と もに最終入店)日曜・視日定体
「備前ばらずし」は2名以上の完全予約制で1名3700円。

居酒屋とくさん

徳島市寺島本町西142野々瀬ビル
8088(654)1930

③17時～23時 (L022時)日曜定休
「ぼうぜの姿寿司」470円。

備
前
ば
ら
ず
し
―
‐魚
正

推
薦
者

豊
村

薫
さ
ん

生
魚
は
入
れ
ず
に
酢
じ
め
魚
や
焼
き
穴
子
な
ど
、

を
か
け
た
具
を

一
五
～
二
〇
種
類
ほ
ど
も
使
っ
た
ち
ら
し
ず
し
で

す
。
魚
介
は
瀬
戸
内
産
、
野
菜
は
近
郊
か
ら
。
江
戸
時
代
に
藩
の

倹
約
令
を
逃
れ
る
た
め
に
具
を
重
箱
の
下
に
敷
き
詰
め
、
米
だ
け

に
見
せ
か
け
た
と
い
う
物
語
の
あ
る
郷
土
ず
し
が
、
現
代
で
は
豪

華
版
に
。
「魚
介
の
質
の
よ
さ
が

一
日
で
わ
か
り
、
ポ
リ
ュ
ー
ム
感

も
あ
つ
て
目
を
見
張
り
ま
す
六
豊
村
さ
ん
）。風
情
の
あ
る
数
寄
屋

造
り
の
建
物
も
、
足
を
運
び
た
い
魅
力
を
湛
え
て
い
ま
す
。

ぼ
う
ぜ
の
姿
ず
し

―
―

居
酒
屋
と
く
さ
ん

推
薦
者

河
合
真
理
さ
ん

祭
り
ず
し
と
し
て
伝
わ
る
、
徳
島
の
秋
を
代
表
す
る
名
物
料
理
で

す
。
「″
ぼ
う
ぜ
ク
と
は
い
ぼ
鯛
の
こ
と
。
東
京
で
は
焼
き
物
し
か

お
目
に
か
か
れ
ま
せ
ん
が
、
徳
島
で
は
小
さ
め
の
も
の
を
頭
が
つ

い
た
丸
の
ま
ま
で
背
開
き
に
し
て
塩
と
酢
で
し
め
、
す
じ
め
し
を

詰
め
た
押
し
ず
し
に
。
酢
で
骨
ま
で
柔
ら
か
く
な
っ
て
い
る
の
で
、

頭
か
ら
ま
る
ご
と
食
べ
ら
れ
ま
す
矢
河
合
さ
ん
）
。特
産
の
す
だ
ち

と
の
相
性
も
抜
群
。
新
鮮
な
ぼ
う
ぜ
が
豊
富
に
と
れ
る
土
地
な
ら

で
は
の
美
味
で
す
。　
一
番
の
旬
は
九
月
～
十
月
の
秋
祭
り
の
頃
で

す
が
、
「居
酒
屋
と
く
さ
ん
」
で
は
通
年
い
た
だ
く
こ
と
が
で
き
ま
す
。

そ
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