
花隈駅
みなと
元町駅

JR神戸線

阪神本線

地下鉄海岸線

神戸高速線

花隈公園

花隈
佐々木

兵
庫
の

見
て
、食
べ
て
、

コ
ー
ス
で
季
節
を

味
わ
う
。

　旬の
食
材
を
生
か
し
、器
や
盛

り
つ
け
の
美
し
さ
も
含
め
、目
で
舌

で
季
節
を
味
わ
う
会
席
料
理
。「
日

本
料
理
と
は
本
来
身
近
な
存
在
の

は
ず
で
す
が
、敷
居
が
高
い
と
感
じ

ら
れ
が
ち
。そ
ん
な
堅
苦
し
さ
を
取

り
払
い
た
い
」と
話
す
の
は
、昨
春

花
隈
で
店
を
開
い
た
佐
々
木
秀
一

さ
ん
。岡
山
市
内
の
ホ
テ
ル
や
割
烹

で
20
年
間
磨
い
た
確
か
な
腕
で
フ

ァ
ン
を
増
や
し
て
い
る
。

兵
庫
は
神
戸
を
中
心
に
洋
食
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
け
れ
ど

気
軽
な
カ
ウ
ン
タ
ー
割
烹
や
和
食
の
ラ
ン
チ
処
も
た
く
さ
ん
。

季
節
感
や
も
て
な
し
の
心
が
あ
ふ
れ
る
料
理
を
楽
し
ん
で
。

エリンギを巻いてふっくら焼き上げたカマスはゴボウの田楽みそをたっぷり
つけて。丸十のレモン煮を添えて。秋らしい土物の皿と見事に調和。

小鉢と涼しげな器に盛った彩り豊かな4品。カボチャを混ぜたゴマクリーム
をとろりとかけた煮野菜、沖縄産太もずくにはたたき長芋と梅肉をのせて。

取り合わせが楽しいサツマイモとチーズの春巻き、かき揚げはゴボウとマイ
タケ、ミツバが彩り豊か。下味で塩をふっているのでそのままでも。

市場で仕入れるタイ、カンパチ、カツオ。身が活かっていて美味。佐々木さ
んお気に入りの静岡産高糖度トマト〈アメーラ〉を添えて。

菊花と水菜であんかけに仕立てた椀物は暑さで疲れた体に染み入るよう。
椀種は大豆とキノコのひろうす。揚げたての香ばしさがあんに溶けて。右のご飯はサケの塩焼きと空心菜の酒炒り。彩りも新鮮。ナメコとミツバの

汁物と一緒に。左の甘味は季節のフルーツ。お昼のコースは2,700円。今
回は焼物をプラスして3,780円に。予約優先。カウンターとテーブルで14席。

店
主
の
佐
々
木
さ
ん
と
ご
親
戚
で
接
客
担
当
の
雅
美
さ
ん
。神
戸
在
住
の
雅

美
さ
ん
の
薦
め
も
あ
っ
て
花
隈
で
開
店
。真
心
の
こ
も
っ
た
も
て
な
し
も
魅
力
。

花隈 佐々木 中央区はなくま ささき

u神戸市中央区花隈町5‐21
2078‐341‐7778
午前11時30分～午後1時30分、午後5時～
午後9時（いずれもラストオーダー） ※予約
優先  月・第3日曜休 Ⓟなし  電車→阪急（神
戸高速線）花隈駅から北へ徒歩約5分、また
はJR神戸線・阪神元町駅から西へ徒歩約5分  
車→阪神高速神戸線京橋出口から北西へ
約5分

　
8
月
下
旬
の
お
昼
の
コ
ー
ス
。始

ま
り
の
先
付
は
モ
ダ
ン
な
八
寸
盆

に
秋
野
菜
の
焼
き
浸
し
、イ
ク
ラ
の

オ
レ
ン
ジ
色
が
映
え
る
寄
せ
豆
腐
な

ど
が
華
や
か
。お
造
り
は「
木
の
質

感
が
秋
ら
し
い
の
で
」と
木
鉢
に
盛

り
、静
岡
産
の
甘
い
フ
ル
ー
ツ
ト
マ

ト
を
添
え
る
あ
た
り
も「
形
式
に

と
ら
わ
れ
す
ぎ
ず
、自
分
ら
し
さ

を
」と
い
う
思
い
を
感
じ
る
。カ
エ
デ

を
か
た
ど
っ
た
皿
に
映
え
る
カ
マ
ス

の
焼
物
の
、丸
い
切
り
口
は
中
秋
の

先
付

造
り

焼
物

椀
物

揚
物

名
月
を
表
し
た
も
の
。そ
し
て
会
席

料
理
の
華
と
位
置
づ
け
る
椀
物
は
、

「
フ
タ
を
取
る
瞬
間
が
楽
し
み
で
し

ょ
。だ
し
の
味
や
香
り
に
は
各
店
の

個
性
が
表
れ
て
い
る
ん
で
す
よ
」。

　続く
揚
物
や
ご
飯
も
、秋
を
先

取
り
し
た
お
い
し
さ
に
体
が
喜
ぶ

よ
う
。「
で
き
た
て
を
味
わ
い
つ
つ
、

次
は
何
だ
ろ
う
と
胸
躍
る
の
が
会

席
料
理
の
醍
醐
味
。食
事
の
時
間

を
大
い
に
楽
し
ん
で
も
ら
え
る
の

が
一
番
で
す
」。献
立
は
そ
の
日
の
気

候
で
お
客
さ
ん
が
何
を
欲
す
る
か

を
考
え
、決
め
る
そ
う
。さ
り
げ
な

い
配
慮
が
心
地
よ
さ
を
生
む
。

き
ょ
う
の
お
し
な
が
き

お
昼
の
お
料
理

先
付 

寄
せ
豆
腐
の

 

イ
ク
ラ
し
ょ
う
油
の
せ
、

 

秋
野
菜
の
焼
き
び
た
し
、

 

野
菜
と
生
麩
の
ナ
ン
キ
ン

 

ゴマ
ク
リ
ー
ム
が
け
、

 

沖
縄
太
も
ず
く
の

 

た
た
き
長
芋
が
け

造
り 

タ
イ
、カ
ン
パチ
、カ
ツ
オ
の
造
り

焼
物 

エ
リ
ン
ギ
の
カ
マス
包
み
焼
き

 

ゴ
ボ
ウ
の
田
楽
ソ
ー
ス

椀
物 

大
豆
と
キ
ノコ
の
ひ
ろ
う
す

 

菊
花
あ
ん
か
け

揚
物 

サ
ツマ
イ
モ
と
チ
ー
ズ
の
春
巻
と

 

ゴ
ボ
ウ
と
マ
イ
タ
ケ
の
か
き
揚
げ

食
事 

鮭
の
塩
焼
き
と
空
心
菜
の

 

ご
飯
、赤
だ
し
、香
の
物

水
物 

ピ
オ
ー
ネ

ご
ち
そ
う
さ
ん
。

和
食
に

撮
影
／
青
木 

崇

　
沖
本 

明

　
坂
上
正
治

　
前
田
博
史

取
材
・
文
／
伊
藤
順
子

　
牧
野
し
の
ぶ

※「
き
ょ
う
の
お
し
な
が
き
」は
取
材
日
の
内
容
を
記
し
て
い
ま
す
。

　
料
理
内
容
は
季
節
に
よ
り
変
更
が
あ
り
ま
す
。
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141
176

三田駅

三田本駅

JR宝塚線

神戸電鉄三田線

有馬
高校

三田本町

西対中

石名

三田大橋西

三田駅西

御料理
かわばた

元町駅
JR神戸線

阪神本線

神戸高速線

元町商店街

神戸生田
中学校

新割烹 丹色

　
川
端
誠
さ
ん
は
、大
阪
・
北
新
地

の
老
舗
料
亭
や
ホ
テ
ル
を
経
て
、三

田
の
人
気
レ
ス
ト
ラ
ン﹇
仁
木
家
﹈の

総
料
理
長
を
務
め
た
実
力
派
。昨

冬
独
立
し
、「
野
菜
、米
、お
肉
。お
い

し
い
食
材
が
た
く
さ
ん
そ
ろ
う
」と

ほ
れ
込
む
三
田
の
地
に
割
烹
を
開

い
た
。地
元
農
家
を
自
ら
訪
ね
て
仕

入
れ
る
新
鮮
野
菜
、骨
董
店
や
焼
物

の
里
を
足
繁
く
巡
っ
て
求
め
た
器
で

も
て
な
す
、心
づ
く
し
の
会
席
コ
ー

ス
に
は
、「
も
っ
と
日
本
料
理
を
身

近
に
」と
の
思
い
が
あ
ふ
れ
る
。

お昼は1,800円と3,600円のコースがあり、写真は3,600円の〈志野〉コースから
（税別）。取材日は三田［大西農園］の夏野菜の先付に始まり、三田ポーク、奥丹
波鶏と随所に地元食材が。川端さん自ら「探し歩くのが大好き」という器、料理の
盛り付け、味わいが三位一体となって目と舌を楽しませてくれる。お値段以上に、
充実の内容は月替わり。前日までに予約を。

丹色御膳1,944円。予約が望ましい。取材日は右から、トマト豆
腐と合鴨の旨煮の付出。下の大皿に盛った八寸、中央のチキン
カレーをイメージしたというジャガイモと鶏のささみのかき揚げが続
く。シメはスイートコーンの甘みを生かしたご飯、ナスの揚げ浸しの
赤だし。食後はひと口デザートの杏のパンナコッタが付く。前日ま
での予約で3,780円のミニ会席も。月末の火曜に内容が変わる。

この日のデザート、桃のゼリーには〈桃の赤ちゃん〉若桃を
トッピング。珍しい食材や新しい料理の登場も楽しみ。夜
は会席コース3,800円から（税別）。

元町駅から近い便利な場所。ナチュラ
ルな白を基調にした空間はカウンター7
席とテーブル10席で広々。4人から利
用できる個室はグループの集まりにも。

御料理かわばた 三田市

u三田市西山2‐1‐13
2079‐558‐8737
午前11時～午後3時（ラストオーダーは午後2時）、
午後5時30分～午後10時（ラストオーダーは午後8
時30分）  ※要予約  水曜休  Ⓟ6台  道案内／電
車→JR宝塚線三田駅から西へ徒歩約10分  車→中
国自動車道神戸三田ICから東へ約5分

駅
か
ら
少
し
離
れ
た
住
宅
地
。「
店
を
目
的
に
し
て
訪
れ
て
ほ

し
い
と
思
い
を
込
め
て
、こ
の
場
所
に
」と
川
端
さ
ん
。

u神戸市中央区元町通3‐13‐1
2078‐599‐8956
午前11時30分～午後2時（ラストオーダーは
午後1時30分）、午後5時30分～午後10時（ラ
ストオーダーは午後9時）  ※10月から昼は午
後2時30分閉店、夜は午後6時開店に変更　
日曜、祝日の月曜休  Ⓟなし  道案内／電車
→各線元町駅から南西へ徒歩約3分  車→阪
神高速神戸線京橋出口から北西へ約5分

き
ょ
う
の
お
し
な
が
き

お
ま
か
せ
懐
石 

志
野

先
付 

大
西
農
園
の
ナ
ス
と
ト
マ
ト
の
銀
あ
ん
か
け

煮
物
椀 

ハモ
真
丈（
し
ん
じ
ょ
）と
じ
ゅ
ん
さ
い
の
煮
物

造
り 

タ
イ
、マ
グ
ロ
、イ
カ
、ハモ
ち
り
の
造
り

八
寸 

ア
ボ
カ
ド
と
ズ
ッ
キ
ー
ニ
の
わ
さ
び
マヨ
ネ
ー
ズ
、

 

川
エ
ビ
の
素
揚
げ
、稚
鮎
の
南
蛮
漬
、

 

奥
丹
波
鶏
の
ネ
ギ
塩
こ
う
じ
ダ
レ
、

 

鯛
の
塩
焼
き
と
ミ
ョ
ウ
ガ
の
酢
漬
け
等
8
種

炊
合
せ 

三
田
ポ
ー
ク
の
や
わ
ら
か
煮

揚
物 

エ
ビ
、甘
長
唐
辛
子
、モ
ロッコ
イ
ン
ゲ
ン
、

 

ミ
ョ
ウ
ガ
の
天
ぷ
ら

食
事 

自
家
製
じ
ゃ
こ
の
ご
飯
、赤
だ
し
、香
の
物

甘
味 

桃
の
ゼ
リ
ー
、コ
ー
ヒ
ー

新割烹 丹色 中央区しんかっぽう にいろ

季
節
の
地
元
食
材
と
笑
顔
の
も
て
な
し
を
。

器
遣
い
も
楽
し
み
！ 

今
を
感
じ
る
新
割
烹
。

き
ょ
う
の
お
し
な
が
き

丹
色
御
膳

付
出 

ト
マ
ト
豆
腐
と
合
鴨
の
旨
煮

八
寸 

本
日
の
造
り
、

 

御
野
菜
煮
合
せ
、

 

ホ
ワ
イ
ト
ア
ス
パラ
の
白
和
え
、

 

イ
カ
と
じ
ゅ
ん
さ
い
の
ト
マ
ト
酢
、

 

モ
ロヘ
イ
ヤ
の
だ
し
巻
き
、

 

ス
ズ
キ
の
蓼
味
噌
焼
き

揚
物 

ジ
ャ
ガ
イ
モ
と
さ
さ
み
の

 

か
き
揚
げ

食
事 

ト
ウ
モ
ロコシ
ご
飯
、

 

ナ
ス
の
赤
だ
し
、香
の
物

甘
味 

杏
の
パン
ナ
コッ
タ

　
三
宮
の
人
気
和
食

店
で
10
年
修
業
後
、昨

秋
割
烹
を
開
い
た
店

主
の
宮
本
圭
之
助
さ

ん
。お
昼
の〈
丹
色
御

膳
〉は
月
替
わ
り
。涼

し
げ
な
水
色
の
大
皿

に
盛
っ
た
八
寸
は
、お

造
り
、野
菜
の
煮
合
わ
せ
、モ
ロ
ヘ
イ

ヤ
の
だ
し
巻
き
な
ど
。天
ぷ
ら
は
ス

パ
イ
シ
ー
な
香
り
が
食
欲
を
そ
そ
る
。

有
田
焼
の
30
の
窯
元
を
巡
っ
て
選
ん

だ
器
は
、「
隣
の
方
と
絵
柄
を
変
え

る
の
も
お
も
て
な
し
の一
つ
に
」。シ
ン

プ
ル
モ
ダ
ン
な
空
間
で
ゆ
る
り
と
昼

下
が
り
を
過
ご
し
て
。
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阪急甲陽線

樋之池公園
北夙川小学校

コープこうべ

関西スーパー

苦
楽
園
口
駅京料理くまがい2

摂津本山駅JR神戸線

コープリビング田中

甲南本通

栄ゐ田 本山分店

昼
御
膳
、昼
弁
当
が

お
値
打
ち
。

目
に
も
美
し
い
松
花
堂
弁
当
。

京
都
で
培
っ
た
技
と
心
を
。

味
わ
い
豊
か
な
12
品
を

特
等
席
の
カ
ウ
ン
タ
ー
で
。

　
京
都
の﹇
瓢
亭
﹈で
15
年
修
業
を

積
み
、地
元
で
独
立
し
た
熊
谷
伸
司

さ
ん
。京
料
理
の
技
を
手
軽
に
楽
し

め
る
と
評
判
な
の
が
お
昼
の
松
花
堂

弁
当
。「
懐
石
料
理
を
も
と
に
し
た
、

最
後
の
お
薄
を
お
い
し
く
い
た
だ
く

た
め
の
軽
い
食
事
。着
物
を
汚
さ
な

い
よ
う
ひ
と
口
大
に
こ
し
ら
え
、吟

味
し
た
食
材
を
生
か
す
多
彩
な
料

理
を
、少
し
ず
つ
バ
ラ
ン
ス
良
く
盛

り
込
む
の
が
特
徴
で
す
」。京
都
ら
し

い
白
み
そ
仕
立
て
の
汁
物
も
デ
ザ
ー

ト
も
、す
べ
て
に
丁
寧
な
仕
事
が
。

　
北
野
の
ミ
シ
ュ
ラ
ン
一
つ
星
店﹇
栄

ゐ
田
﹈の
分
店
。カ
ウ
ン
タ
ー
9
席
の

空
間
は
、岩
本
晃
武
料
理
長
が
腕
を

ふ
る
う
様
子
が
間
近
で
感
じ
ら
れ

る
。お
昼
の〈
栄
ゐ
田
膳
〉は
刺
し
身

の
漬
け
、煮
物
、蒸
し
野
菜
な
ど
の

12
品
を
2
つ
の
膳
で
。「
西
区
の
野
菜
、

昼
網
の
魚
を
中
心
に
旬
の
お
い
し
い

食
材
を
全
国
か
ら
。お
昼
は
シ
ン
プ

ル
で
親
し
み
や
す
い
味
を
大
切
に
」。

土
鍋
で
炊
く
銀
シ
ャ
リ
、食
後
は
岩

本
さ
ん
が
点
て
る
お
薄
で
ひ
と
息
。

こ
れ
ぞ
カ
ウ
ン
タ
ー
和
食
の
醍
醐
味
。

お
昼
に
手
軽
な
セ
ッ
ト
や
お
弁
当
で
迎
え
て
く
れ
る
、

心
意
気
あ
ふ
れ
る
和
食
店
へ
。一品
ご
と
の
手
の
込
ん
だ
仕
事
、

心
遣
い
は
ラ
ン
チ
も
同
じ
。お
店
の
味
わ
い
を
い
い
と
こ
取
り
！

栄ゐ田膳1,940円。取材日の一の膳（右）は湊川［原とう
ふ店］のおぼろ豆腐、ネギ油など2種類のタレで味わう蒸し
野菜、だし巻き、アジの巻き寿司も。二の膳はトウガンのエ
ビそぼろあんかけ、魚のヅケのとろろがけなど。酒粕プリン
は大吟醸酒粕の華やかな香りに驚く。信楽の雲井窯の
土鍋で炊くご飯は、大分の麦みその具だくさんのみそ汁と。

京料理くまがい 西宮市

u西宮市樋之池町22‐7
20798‐71‐7122
午前11時30分～午後2時、午後6時～午
後8時（いずれもラストオーダー）  ※要
予約  水曜休  Ⓟ1台  道案内／電車→
阪急甲陽線苦楽園口駅から西へ徒歩約
12分  車→阪神高速神戸線西宮出口か
ら北西へ約10分

ゆ
っ
た
り
過
ご
せ
る
カ
ウ
ン
タ
ー
10

席
と
個
室
1
つ
。2
0
1
0
年
開

店
。ミ
シ
ュ
ラ
ン
一
つ
星
を
獲
得
し
、

ま
す
ま
す
注
目
の
1
軒
に
。

厨
房
と
の
一
体
感
が
味
わ
え
る
カ

ウ
ン
タ
ー
は
居
心
地
よ
し
。「
お
客

さ
ん
に
つ
く
り
方
を
聞
か
れ
る
こ

と
も
多
い
で
す
よ
」と
岩
本
さ
ん
。

茶
道
を
習
っ
て
い
た
経
験
を
生
か

し
、岩
本
さ
ん
が
点
て
て
く
れ
る

お
薄
に
し
み
じ
み
。金
平
糖
と
一
緒

に
。分
店
な
ら
で
は
の
お
楽
し
み
。

栄ゐ田 本山分店 東灘区えいた もとやまぶんてん

u神戸市東灘区田中町3‐3‐4
2078‐452‐3266
午前11時30分～午後2時（ラストオーダ
ーは午後1時30分）、午後6時～午後11
時（ラストオーダーは午後10時）  水曜休  
Ⓟなし  道案内／電車→JR神戸線摂津本
山駅から南西へ徒歩約10分  車→阪神
高速神戸線魚崎出口から北へ約3分

松花堂弁当2,600円。取材日はほわっと揚げた天ぷら、炊合
せは野菜と高野豆腐、揚げ生麩など。取肴はハモのフライ、だ
し巻きなど7品。なますにはナッツを混ぜたゴマクリームを。お
造りはだしじょう油で。右上の冷やし物は半田麺。夏野菜とア
サリのジュレを。右下の汁物は餅入り。ご飯とデザートが付く。
季節の点心3,800円（前日までに要予約）もお薦め。
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360

三木駅 神
戸
電
鉄
粟
生
線

美嚢川

福井3丁目

末広2丁目

福井

三木鉄道記念公園

本町

馳走庵 一献

姫路駅

山陽姫路駅

JR神戸線
山陽新幹

線
JR播但線

マックス
バリュ

運河公園

姫路キャッスル
グランヴィリオ
ホテル

東延末

山
陽
電
車

手柄駅
竹善旧居留地・

大丸前駅

R&Bホテル
神戸元町

神
戸
プ
ラ
ザ

ホ
テ
ル 神戸BAL

元町駅 JR神戸線

阪神本線

地下鉄海岸線

神戸高速線

二幸

姫
路
城
下
の

ご
ち
そ
う
和
食
。

　
姫
路
城
下
で
24
年
、観
光
客
に
も

地
元
の
人
に
も
支
持
さ
れ
る
料
理

処
は
、播
磨
灘
の
旬
の
魚
介
を
中
心

に
、「
品
質
や
お
も
し
ろ
さ
を
重
視
し

て
」全
国
か
ら
厳
選
さ
れ
た
食
材
が

自
慢
。仕
入
れ
や
料
理
人
の
ア
イ
デ

ア
に
任
せ
た
料
理
は
変
幻
自
在
。特

に
フ
ァ
ン
が
多
い
お
昼
の
旬
彩
御
膳

は
月
2
回
内
容
が
変
わ
り
、何
度
食

べ
て
も
新
鮮
な
驚
き
が
。秋
か
ら
は

小
鍋
や
蒸
し
物
の
登
場
も
楽
し
み
。

 

「
同
じ
食
材
で
も
走
り
、旬
、名
残
と

時
期
に
応
じ
て
使
い
方
が
変
わ
り
ま

す
。素
材
と
向
き
合
っ
て
い
く
ほ
ど

料
理
は
楽
し
い
」と
代
表
の
田
中
拓

也
さ
ん
。明
石
や
姫
路
の
前
ど
れ
の

天
然
魚
介
、地
産
地
消
の
米
や
野
菜

を
使
い
、「
日
本
料
理
を
一
番
気
軽

に
」と
の
思
い
を
込
め
て
つ
く
る
一
献

膳
は
、先
付
、八
寸
、造
り
な
ど
会
席

の
内
容
を
凝
縮
。料
理
が
小
箱
に
入

っ
て
登
場
す
る
工
夫
に
も
心
躍
る
。

　戦後
す
ぐ
に
元
町
で
ウ
ナ
ギ
専

門
店
と
し
て
創
業
。現
在
の
落
ち
着

い
た
路
地
裏
に
移
っ
て
40
年
、な
じ

み
の
鮮
魚
店
や
産
地
直
送
の
魚
を

主
役
に
し
た
料
理
に
足
繁
く
通
う

フ
ァ
ン
が
多
い
。「
う
ち
ら
し
い
特
徴

あ
る
昼
御
膳
を
」と
3
代
目
が
考
案

し
た〈
ま
な
板
会
席
〉は
、先
付
の
後
、

イ
チ
ョ
ウ
の
ま
な
板
に
手
の
込
ん
だ

品
々
を
華
や
か
に
盛
っ
た
八
寸
が
。こ

れ
に
お
造
り
、揚
げ
た
て
の
天
ぷ
ら
、

甘
味
も
つ
い
て
お
値
打
ち
だ
。早
め

に
予
約
し
て
ゆ
っ
く
り
楽
し
み
た
い
。

まな板会席2,800円。取材日のまな板に盛った八寸は半熟卵の塩
麹漬け、くらげとアボカドの白和え、沖縄産もずく、生じゅんさい、卯の
花、タコの旨煮など。葛で冷やし固めたトマト豆腐はモッツァレラチー
ズとオリーブ油でイタリアンに仕上げて。生湯葉はキャビアをのせて
濃厚に。先付は鶯色が冴える枝豆豆腐。食後はわらび餅が付く。

下は〈まな板会席〉のじゃこご飯とみ
そ汁。お造り3品、揚げたての天ぷら
はエビ、タコ、イワシなど内容は日替わ
り。普段のランチは、より手軽な日替
わり定食780円、お造り御膳1,000
円の注文が多いため、〈まな板会席〉
は要予約で1日2組ほど。

お昼の一献膳1,500円（税込み）。3段のお重をワク
ワクしながら開けると、先付の小鉢、造り、八寸が中に。
楽しい演出に思わず歓声が。天ぷら、季節のうどん、茶
碗蒸し、ご飯と赤だし、デザート、コーヒーがセットでおな
かいっぱい。他にも彩りハ寸の御膳や、すしミニ会席
がお昼の人気。夜はミニ会席が2,600円から（税別）。

お昼の旬彩御膳1,600円（税別）は毎月1・15日に内
容が変わる。要予約。取材日は前菜、造り、天ぷら、茶
碗蒸し、涼しげなそうめん、ご飯、汁、デザートがセット。
プラス300円で炊き込みご飯に変更可。夜は会席料
理6品5,000円から。庭を眺めるテーブル、座敷、4人
からの個室席でゆっくり。会席専用のカウンター席も。

カ
ウ
ン
タ
ー
、テ
ー
ブ
ル
、座
敷
席
が
。

「
素
材
を
生
か
し
つ
つ
、料
理
の
見

た
目
で
も
季
節
感
を
」と
こ
の
道

19
年
の
田
中
さ
ん
。

u神戸市中央区三宮町3‐5‐9
2078‐331‐3560
午前11時30分～午後2時30分、午後5
時～午後10時（いずれもラストオーダ
ー）  日曜休  Ⓟなし  道案内／電車→JR
神戸線・阪神元町駅から南東へ徒歩約1
分  車→阪神高速神戸線京橋出口から
北西へ約5分

二幸 中央区にこう

旬
の
魚
と
野
菜
が
主
役
。

包
丁
が
冴
え
る
名
御
膳
。

馳走庵 一献
三木市ちそうあん いっこん

竹善
姫路市ちくぜん

u三木市福井3‐15‐10
20794‐83‐3999
午前11時30分～午後2時30分（ラストオー
ダーは午後1時30分）、午後5時～午後9時
30分（ラストオーダーは午後9時）  月曜（祝
日の場合は火曜）休、月1回火曜休  Ⓟ15台  
道案内／電車→神戸電鉄粟生線三木駅か
ら南西へ徒歩約10分  車→山陽自動車道三
木小野ICから国道175号線を南東へ約5分

u姫路市三左衛門堀東の町52
2079‐223‐0331
午前11時～午後2時30分（ラストオーダー
は午後1時30分）、午後5時30分～午後10
時（ラストオーダーは午後8時30分）  ※お
昼は要予約  火曜休  Ⓟ30台  道案内／電
車→JR神戸線・山陽電車姫路駅から南へ徒
歩約10分  車→姫路バイパス市川ランプか
ら北へ約3分

会
席
の
魅
力
を

御
膳
に
凝
縮
。

白
木
の
カ
ウ
ン
タ
ー
中
心
の
空
間
。

〈
ま
な
板
会
席
〉は
奥
の
4
人
が

け
テ
ー
ブ
ル
で
。創
業
以
来
追
い
足

す
ウ
ナ
ギ
の
タ
レ
は
宝
物
。
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松葉寿司

　
昭
和
7
年
創
業
。「
淡
路
島
は
1

年
を
通
し
て
魚
の
宝
庫
。由
良
や
福

良
の
漁
港
で
仕
入
れ
る
の
で
鮮
度

抜
群
で
す
」と
女
将
の
平
野
ま
さ
枝

さ
ん
。人
気
は
ヅ
ケ
、タ
タ
キ
、お
茶

漬
け
の
3
通
り
の
食
べ
方
で
楽
し
む

〈
淡
路
生
さ
わ
ら
丼
〉、秘
伝
の
タ
レ

が
自
慢
の〈
ア
ナ
ゴ
の
棒
寿
司
〉な
ど
。

豊
富
な
海
の
幸
に
、玉
ネ
ギ
そ
う
め

ん
や
淡
路
牛
な
ど
た
っ
ぷ
り
9
品
が

付
く〈
す
し
会
席
〉も
お
薦
め
。

　
日
本
海
の
幸
が
結
集
す
る
香
住

漁
港
の
す
ぐ
近
く
で
、お
店
は
11
年

目
。早
朝
、漁
港
で
買
い
付
け
る
旬
の

魚
介
を
惜
し
み
な
く
盛
り
込
ん
だ
、

定
食
の
数
々
が
お
昼
の
人
気
。「
刺
し

身
で
も
食
べ
ら
れ
る
新
鮮
な
魚
介
を

天
ぷ
ら
に
し
た
り
、漁
師
さ
ん
に
聞

い
た
お
い
し
い
食
べ
方
を
取
り
入
れ

た
り
。こ
の
地
な
ら
で
は
の
料
理
を
」

と
店
主
の
鎌
田
喜
一
さ
ん
の
心
意
気

が
う
れ
し
く
、お
な
か
も
大
満
足
。

日替わりの9品のコース〈すし会席〉4,500円。取材日はアジの姿づくり、握り寿
司は一尾をのせた蒸しアナゴや白身魚など6貫。天ぷらはタコやエビ、野菜など。
タイのカルパッチョ、淡路牛と野菜の鉄板焼きなど。炒めた玉ネギを練り込み、
150年の伝統を誇る福良で手延べ麺にした玉ネギそうめんも評判がいい。

左はアナゴの棒寿司2,000円。焼きアナゴと蒸しアナゴをダブルで。持ち
帰りにも人気。右は淡路生さわら丼1,650円。特製タレに浸けたヅケ、タタ
キは土佐じょう油で、最後はお茶漬けにして堪能。島の新しい郷土料理。

9～5月は香住ガニのシーズン。香住
ガニの陶板焼き4,500円は甘みの
濃い身を、甲羅焼きのカニみそに付
けても絶品。まるごと食べられるハタ
ハタの一夜干し800円。プリプリの白
エビの天ぷら900円。

「島の魚のおいしさを伝
えたい」と店主の平野一
彦さん、まさ枝さん夫妻。

喜一さんと奥さまがもて
なし。地元の人や観光
客に愛される店。

右上の明石ダイのお造り3,000円はわさびしょう油、すだちと塩
で。左上は渡りガニの酒蒸し（時価）。カニみそを溶いた酢をつけ
ると身が甘い！　左下は明石ダコのやわらか煮とお造り1,500～
2,000円（いずれも夜メニュー）。夜のお任せは8,000円からで一
品も豊富。昼はおすすめ膳3,240円、幕の内2,160円、9月末ま
ではタコ生さしみ膳4,104円も。人気店ゆえ予約が望ましい。

明石の魚の棚にほど近い明石銀座で50年。1階は割烹の醍
醐味が味わえるカウンター8席。2階のテーブル席は2人から。

u南あわじ市広田広田528‐1
20799‐45‐1019
午前11時～午後2時、午後5時～午後
9時（ラストオーダー午後8時30分。
土・日曜、祝日は通し営業）  無休  Ⓟ
50台  道案内／電車→JR神戸線舞子
駅から高速バス、洲本IC下車徒歩約
10分  車→神戸淡路鳴門自動車道洲
本ICから国道28号線を南西へ約5分

u美方郡香美町香住区香住1037
20796‐37‐1130
午前11時30分～午後2時、午後5時30分～
午後8時（いずれもラストオーダー）  水曜休  
Ⓟ5台  道案内／電車→JR山陰本線香住駅
から南へ徒歩約10分  車→北近畿豊岡自動
車道八鹿氷ノ山ICから国道312号線～国道
178号線を経て北西、香住方面へ。ICから約
1時間30分

u明石市鍛治屋町4‐24
2078‐912‐2534
正午～午後1時（売り切れ次第終了）、午後6時～
午後9時（ラストオーダーは午後8時30分）  ※予
約が望ましい  月曜休、月1回不定休  Ⓟ5台  道
案内／電車→JR神戸線・山陽電車明石駅から南へ
徒歩約5分  車→第二神明道路大蔵谷ICから県
道366号線を経て南西へ約10分

松葉寿司 南あわじ市 まつばずし

淡路島の海の幸を味わい尽くす。

喜いち 香美町きいち

漁師さんも納得する魚定食。

明石の〈前もん〉の魚の美味を。

刺
し
身
定
食
1
3
0
0
円
。取
材
日
は
タ
イ
、白
エ
ビ
、白
イ
カ
な
ど
ピ
カ
ピ
カ
の
刺
し
身
が
5
種
も
！  

魚
の
煮
付

け
、だ
し
巻
き
、サ
ラ
ダ
、ご
飯
、み
そ
汁
が
付
く
充
実
感
。「
日
本
海
の
深
い
と
こ
ろ
か
ら
底
引
き
で
揚
が
っ
た
魚
は
、

脂
が
の
っ
て
お
い
し
い
で
す
よ
」と
鎌
田
さ
ん
。靴
を
脱
ぐ
座
敷
席
で
、ゆ
っ
く
り
と
。定
食
は
夜
も
注
文
で
き
る
。

香
住
ガ
ニ

白
エ
ビ

ア
ナ
ゴ

サ
ワ
ラ

兵
庫
近
海
の
魚
介
を
、和
食
で
。

土
地
ご
と
の
季
節
感
あ
ふ
れ

る
食
材
を
味
わ
う
な
ら
、や
っ

ぱ
り
和
食
！  

特
に
海
辺
の
町

で
楽
し
み
な
魚
介
は
、風
味
や

食
感
、新
鮮
さ
を
生
か
し
き
っ

た
地
元
料
理
が
さ
す
が
。「
こ
ん

な
食
べ
方
が
」と
兵
庫
を
発
見

し
な
が
ら
味
わ
い
た
い
。

　明石
の
旬
魚
を
堪
能
す
る
な
ら

こ
こ
！ 

と
評
判
の
店
が
、昨
年
近
く

に
移
転
し
て
広
く
な
っ
た
。9
月
末

ま
で
は
明
石
ダ
コ
、秋
口
は
脂
が
の
っ

た
明
石
ダ
イ
が
お
薦
め
。

ま
ず
驚
く
の
が
、タ
コ
の

や
わ
ら
か
煮
の
足
の
太

さ
、タ
イ
の
身
の
ぶ
厚

さ
。「
鮮
度
は
も
ち
ろ
ん
、

見
た
目
の
迫
力
も
大
事
。

お
客
さ
ん
に
喜
ん
で
も

ら
え
る
よ
う
に
卸
の
鮮

魚
店
で
い
い
も
ん
を
仕

入
れ
、妥
協
の
な
い
お
い

し
さ
を
」と
店
主
の
丸

岡
健
二
さ
ん
。味
わ
う

ほ
ど
に
魚
へ
の
情
熱
、

確
か
な
技
を
実
感
。

魚作 明石市ぎょさく

タ
コ

タ
イ

渡
り
ガ
ニ
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JR福知山線

柏原
歴史民俗
資料館

柏原藩
陣屋跡

柏原川

柏
原
駅

和さび
蕎麦と料理

259

529

712 1

482

312

江原駅

JR山陰本線

道の駅
神鍋高原

神鍋山荘 和楽

　懐石
料
理
店
な
ど
で
腕
を
磨
い

た
藤
田
勇
さ
ん
が
、江
戸
時
代
の
趣

が
残
る
陣
屋
町
で
、日
本
料
理
も
手

打
ち
そ
ば
も
本
格
的
に
味
わ
え
る

店
を
営
む
。福
井
、富
山
、茨
城
な
ど

か
ら
厳
選
し
た
そ
ば
粉
で
打
つ
そ
ば

は
、の
ど
越
し
、歯
切
れ
の
良
さ
が

魅
力
。1
カ
月
熟
成
さ
せ
た
本
返
し

で
つ
く
る
つ
ゆ
の
コ
ク
深
さ
で
、爽
や

か
な
風
味
を
引
き
立
て
る
。

　神鍋
高
原
の
老
舗
旅
館
が
、

「
地
元
の
人
に
も
親
し
ま
れ
る

場
所
を
」と
食
事
処
を
独
立
。名

物
は
但
馬
の
山
の
幸
や
川
魚
料

理
と
、豆
腐
を
つ
な
ぎ
に
使
う
神

鍋
そ
ば
。地
元
の
一
部
地
域
に
昔

か
ら
伝
わ
る
製
法
で
、水
を
使
わ

ず
豆
腐
で
手
打
ち
さ
れ
た
そ
ば

を
、店
で
食
べ
ら
れ
る
の
は
こ
こ

だ
け
。コ
シ
の
強
さ
と
ほ
の
か
な

豆
の
香
り
が
ク
セ
に
な
る
。

ランチ竹は2,500円。先付、前菜、お凌（しの）ぎ、天ぷら、そば、デザートのコース。彩
りに目を奪われる9種の前菜、お凌ぎの身の厚い鯖寿司など、目当てにしたくなる料
理の連続。そばは二八または一九で手打ち。予約優先。夜は会席3,800円から。

［無量庵］の山里料理とそばのセット〈喜楽（きら）ら〉
2,580円。取材日の料理は手づくりコンニャク、炊
合せ、冷製茶碗蒸し、山菜おにぎりなど。自家製み
そが香ばしい牛肉の朴（ほお）葉焼き、のど越しの良
いそば、梅コブ入りそば湯まで楽しみの連続。

店は織田家の陣屋町、柏原でも貴重な武
家屋敷跡。書院造の座敷や土塀が趣深い。

神鍋山荘 和楽
豊岡市かんなべさんそう わらく

蕎麦と料理 和さび
丹波市わさび

u豊岡市日高町太田1348
20796‐45‐0101（代表）
［無量庵］午前11時30分～午後2時30分
（ラストオーダー） ※無量庵は予約不要  月
曜（祝日の場合翌日）休  Ⓟ15台  道案内／
電車→JR山陰本線江原駅から全但バス、太
田神鍋下車徒歩約20分  車→北近畿豊岡
自動車道八鹿氷ノ山ICから国道9号線、国
道482号線を経て北西へ約40分

u丹波市柏原町柏原574‐2
20795‐72‐0028　午前11時～午後
3時（ラストオーダーは午後2時30分）、
午後5時～午後11時ごろ（そばがなく
なり次第終了）  ※予約が望ましい  火
曜休  Ⓟ8台  道案内／電車→JR福知
山線柏原駅から北東へ徒歩約3分  車
→舞鶴若狭自動車道春日ICから国道
175号線を南西へ約15分

そ
ば
と
料
理
の

も
て
な
し
を
。

日
本
古
来
の〈
わ
び
・
さ
び
〉の
心
が
詰

ま
っ
た
そ
ば
。季
節
の
料
理
と
こ
だ
わ

り
の
自
家
製
そ
ば
を
両
方
楽
し
み
た

い
！  

粋
な
和
食
処
へ
、よ
う
こ
そ
。

懐石料理処［わらく］（要予約）、そば処［無量
庵］を併設。1日1組の宿泊棟も。小西光明さん、
息子の輝（あきら）さんとさと美さん夫妻がお迎え。
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