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と
っ
て
お
き
の
鮨

シ
ン
プ
ル
な
構
成
な
が
ら
華
や
か
な
見
た
目
と

奥
深
い
味
わ
い
の
鮨
。

旨
み
を
引
き
出
す
熟
練
の
業
に
、

確
か
な
目
利
き
で
選
ば
れ
た
素
材
。

た
め
息
が
出
る
ほ
ど
美
味
し
い

逸
品
を
紹
介
し
ま
す
。

　ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ
ド
で
星
を
取
得
し
た

兄
の
店「
鮨 

ま
つ
本
」で
経
験
を
積
み
、2

年
前
に
独
立
。初
夏
に
か
け
て
は
美
味
し

い
瀬
戸
内
産
の
新
鮮
な
ア
ジ
や
キ
ス
、ト

リ
貝
な
ど
が
い
た
だ
け
る
。に
ぎ
っ
て
い
る

の
か
わ
か
ら
な
い
ほ
ど
の
優
し
い
力
で
に

ぎ
る
淡
路
ウ
ニ
は
、そ
の
ふ
わ
っ
と
感
に
驚

か
さ
れ
る
。一
口
で
い
た
だ
く
も
の
な
の

で
、口
の
中
で
調
和
さ
れ
る
よ
う
素
材
の

食
感
に
合
わ
せ
て
に
ぎ
る
強
弱
を
変
え
て

い
る
と
い
う
。ま
た
、助
六
の
い
な
り
に
は

ホ
ワ
イ
ト
ア
ス
パ
ラ
や
オ
ク
ラ
と
い
っ
た

季
節
の
野
菜
が
入
り
、最
後
ま
で
大
将
の

遊
び
心
で
楽
し
ま
せ
て
く
れ
る
。

神戸市東灘区御影山手1-2-10
御影ガーデンシティ2F
営／11時半～14時　17時～20時
　　水曜定休 不定休あり ※要予約
駐車場有り

2078-842-0070

すし懐石 大蔵白仙
〈おおくらはくせん〉

芦屋市大桝町5-8 アパートメントアシヤ大桝101
営／12時～13時（L.O.）、17時～21時（L.O.）
　　月曜定休※5/2は営業※予約ベター

20797-34-9229

㐂一〈きいち〉

芦屋市春日町20-1
営／11時～14時 17時～21時半
　　土･日曜･祝日11時～14時
　　　　　　　  16時～21時半
元日定休　駐車場有り ※予約ベター

20797-25-1558
http://www.edomaesushi-
take.com

江戸前すし 竹〈たけ〉

神戸市中央区加納町4-9-11
営／12時～14時半 17時～22時ごろ
　　日曜定休 ※予約ベター

2078-321-3656
http://sueyoshi-sushi.jp

末吉鮓〈すえよしすし〉

神戸市灘区船寺通1-4-1
（阪神大石駅高架下）
営／11時半～13時半 17時～22時
　　日曜･祝日定休 ※予約ベター

2078-881-1144

鮨･旬の魚 藪〈そう〉

西宮市相生町11-8
営／17時～23時
　　月曜 第3火曜定休 ※予約ベター
駐車場有り

20798-73-7495

鮨もとい〈すし もとい〉

石
を
取
り
入
れ
た

見
た
目
も
麗
し
い
創
作
寿
司

懐　四
季
を
感
じ
る
お
ま
か
せ
に
ぎ
り
と
、ふ
っ
く
ら
と
蒸
し

た
う
な
重
が
主
力
。東
京
･
銀
座
の
有
名
料
亭
で
腕
を
磨

い
た
店
主
が
切
り
盛
り
す
る
だ
け
に
、看
板
の
お
ま
か
せ
に

ぎ
り
は
懐
石
料
理
か
ら
ア
プ
ロ
ー
チ
。春
は
サ
ヨ
リ
キ
ャ
ビ

ア
や
タ
イ
の
桜
寿
司
、夏
は
ス
ズ
キ
の
ウ
ニ
焼
き
、秋
に
は

キ
ス
の
柿
の
葉
寿
司
と
、旬
魚
と
相
性
の
い
い
季
節
の
野
菜

を
合
わ
せ
る
な
ど
、見
た
目
も
美
し
い
独
自
の
寿
司
を
生

み
出
し
て
い
る
。フ
ォ
ア
グ
ラ
を
の
せ
て
炙
っ
た
名
物
、フ
ォ

ア
グ
ラ
サ
ー
モ
ン
や
ね
ぎ
塩
う
な
ぎ
も
見
逃
せ
な
い
。

自
ル
ー
ト
を
駆
使
し

全
国
か
ら
旬
を
直
仕
入
れ

独

々
創
意
工
夫
を
重
ね
る

創
業
45
年
以
上
の
老
舗

日

　市
場
や
独
自
の
ル
ー
ト
で
全
国
の
産
地
か
ら
仕
入

れ
る
旬
魚
を
、寿
司
ダ
ネ
に
ひ
と
手
間
加
え
る
江
戸

前
と
、素
材
の
よ
さ
で
勝
負
す
る
関
西
ス
タ
イ
ル
の

合
わ
せ
技
で
振
る
舞
う
。新
鮮
な
魚
介
類
だ
け
で
な

く
、肉
を
食
べ
た
い
と
い
う
要
望
に
は
伊
万
里
牛
の
ミ

ス
ジ
を
使
っ
て
妥
協
す
る
こ
と
な
く
対
応
。そ
ん
な
柔

軟
な
姿
勢
と
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
さ
に
惹
か
れ
、遠
方
か

ら
足
を
運
ぶ
常
連
客
も
後
を
絶
た
な
い
。4
月
5
日

に
は
出
前
・
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
専
門
の
苦
楽
園
店
も
オ

ー
プ
ン
し
た
の
で
、近
隣
の
方
は
チ
ェ
ッ
ク
を
。

島
に
出
向
い
て
目
利
き

垂
水
の
名
店
が
三
宮
に

徳　垂
水
で
愛
さ
れ
て
い
た
名
店
が
三
宮
に
進
出
。「
あ
た
り
ま
え
の

こ
と
を
し
て
い
る
だ
け
」と
さ
ら
り
と
話
す
が
、毎
週
の
よ
う
に
徳

島
ま
で
足
を
運
ん
で
目
利
き
を
す
る
な
ど
、職
人
と
し
て
の
こ
だ
わ

り
は
新
天
地
で
も
健
在
だ
。生
簀
を
泳
ぐ
の
は
瀬
戸
内
産
、淡
路
島

産
が
メ
イ
ン
で
、な
か
で
も
垂
水
時
代
か
ら
の
名
物
、瀬
戸
内
産
の

ウ
ニ
は
甘
味
が
凝
縮
さ
れ
て
い
る
と
通
を
も
う
な
ら
せ
る
逸
品
。

土
・
日
曜
限
定
の
ラ
ン
チ
な
ら
、彩
り
も
鮮
や
か
な「
お
ま
か
せ
に
ぎ

り
」が
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
に
味
わ
え
る
。

場
の
セ
リ
免
許
を
も
つ

魚
の
プ
ロ
が
鮮
魚
を
厳
選

市　三
宮
の
和
食
店
で
料
理
長
兼
店
長
を
務
め
た
の
ち
、

よ
り
深
く
魚
を
学
ぶ
た
め
神
戸
市
中
央
卸
売
市
場
の
仲

買
人
に
。8
年
以
上
従
事
し
、セ
リ
免
許
ま
で
取
得
し
た

文
字
通
り
の
魚
の
プ
ロ
が
手
が
け
る
だ
け
に
、鮮
度
の
良

さ
は
折
り
紙
付
き
だ
。ま
た
、コ
ス
ト
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス
の

高
さ
も
魅
力
で
、ラ
ン
チ
は
普
段
使
い
に
も
対
応
。他
に

も
、刺
身
や
焼
き
物
な
ど
を
自
由
に
選
べ
る
豪
華
な
お

ま
か
せ
コ
ー
ス
も
あ
る
の
で
、シ
チ
ュ
エ
ー
シ
ョ
ン
に
合
わ

せ
て
楽
し
め
る
。

　創
業
か
ら
45
年
以
上
の
老
舗
。店
主
の
親
戚
が
東
部
市

場
で
専
門
筋
の
仕
事
を
し
て
い
る
の
で
、明
石
の
昼
網
を
中

心
と
し
た
極
上
の
魚
介
が
毎
日
届
く
ほ
か
、店
主
自
ら
旬

の
食
材
を
求
め
て
出
向
い
た
り
、全
国
の
産
地
か
ら
直
接

仕
入
れ
た
り
と
、ネ
タ
の
質
と
鮮
度
に
こ
だ
わ
り
を
見
せ

る
。ま
た
、イ
カ
に
青
ユ
ズ
を
散
ら
す
な
ど
、45
年
以
上
経

っ
た
今
で
も
創
意
工
夫
を
重
ね
続
け
る
姿
勢
に
も
感
服
。

ま
ず
は
初
夏
の
食
材
を
バ
ラ
ン
ス
よ
く
盛
り
込
ん
だ
夏
の

昼
御
膳
で
、老
舗
の
実
力
を
ご
賞
味
あ
れ
。

味
を
引
き
出
す

江
戸
前
の
技
が
光
る

旨

寧
な
仕
事
と
創
意
工
夫
が

溢
れ
た
お
ま
か
せ
に
ぎ
り

丁

　東
京
の
老
舗
や
ホ
テ
ル
で
20
年
以
上
に
ぎ
り
続
け
て
き

た
料
理
長
が
、本
場
仕
込
み
の
江
戸
前
寿
司
を
提
供
。シ
メ

る
際
の
塩
加
減
が
出
来
を
大
き
く
左
右
す
る
コ
ハ
ダ
や
、煮

穴
子
を
炙
っ
て
自
慢
の
煮
ツ
メ
で
仕
上
げ
る
フ
ワ
フ
ワ
の
穴

子
な
ど
、旨
味
を
最
大
限
に
引
き
出
す
江
戸
前
の
業
が
光

る
。マ
ダ
イ
と
い
っ
た
白
身
は
明
石
や
淡
路
島
な
ど
の
近
海

か
ら
、マ
グ
ロ
は
ト
ロ
け
る
脂
の
の
り
を
重
視
し
て
魚
体
の

大
き
さ
に
こ
だ
わ
る
な
ど
、厳
選
し
た
素
材
と
業
が
生
み
出

す
江
戸
前
寿
司
を
ぜ
ひ
。

秋田の生酒･新政1,080
円（1合）や､ノーベル賞
の授賞式で提供された
福寿864円（1合）など､
寿司に合う日本酒も多彩
にラインナップ｡

店主の山元順也さんは懐石料理を学ん
だのち､寿司を独学でマスター｡確かな
腕と自由な発想で独自のにぎりをつくり
出している。

｢目利きには自信があります｡より魚の旨味を
味わってもらえるように塩やスダチでもお出し

しています｣と､店主の藪 淳也さん

マグロの脳天 430円(手前)､
マグロのホホ肉炙り 320円(奥)
さっぱりとした脂が口の中でとける脳天
や軽く炙ったホホ肉など､本マグロは希
少部位までそろう｡

寿司は一貫からオーダー可｡初夏の花
が彩りを添える茶室をイメージした空間
で､季節感のある寿司と創作性に富んだ
一品料理が堪能できる｡

おまかせにぎり 4,320円（写真はイメージ）
タコオクラ（手前左）やハモの梅肉おろし（手前中）､スズキのウニ

焼き（奥右）など､季節感たっぷりの寿司10貫に赤出しが付く｡1.おまかせにぎりの先付､温泉卵ととろろジュンサイ｡
2.フォアグラサーモン 650円（左）、ねぎ塩うなぎ 430円（右）
　名物の創作にぎりはランチのお昼のにぎり寿司（2,880円）など

でも味わえるが､単品でも注文することができる｡

新潟の純米酒・吉乃川など、日本
酒648円(1合)～は常時約5種そろ
う。落ち着きのある空間で、鮮度抜
群のにぎりとおいしいお酒に酔い
しれよう。

夏の昼御膳 2,160円
軽く炙って梅肉をのせた旬のキスやマグロなど
のにぎり5貫に､涼しげな素麺やサラダ､巻&
箱寿司､季節のフルーツまでつく豪華な御膳｡

1.淡路島のハモを軽く炙って焼霜に｡ス
ダチをしぼって､夏の味覚をさわやかに
堪能しよう｡

2.軍艦巻きもあるウニは北海道産を贅沢
に｡間もなく淡路島･由良のウニが入荷
する予定｡

3.イカは肉厚な剣先イカを使用｡シコッと
した食感を存分に楽しみたいなら塩が
おすすめだ｡

4.コハダは仕込みが味の決め手｡絶妙な
シメ加減を味わえば､丁寧な仕事ぶり
がわかるはず｡

5.京都や愛知産が中心｡旬真っ盛りのト
リ貝は生だけを使うので､独特のコリッ
とした食感が楽しめる｡

左から､大トロ1,404円､真鯛540
円､コハダ540円､穴子432円。マグ
ロの大トロは､トロける脂がたまらな
い｡すり下ろしたユズが爽やかな江
戸前仕込みのコハダも絶品だ｡

｢東京で20年､関西で9年
以上にぎり続けています｡
上質な素材から生まれる
江戸前寿司を､ゆったりと
お楽しみください｣

料理長の船戸基生さん 阪急神戸線阪急神戸線

サーティワンサーティワン

西宮市立
夙川小学校
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夙川小学校
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線
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大石

原田中学校原田中学校

阪神本線阪神本線
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フ
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フ
ラ
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2
ポ
ー
ト
ラ
イ
ナ
ー

ポ
ー
ト
ラ
イ
ナ
ー

JR
神戸
線

市役所
深田池
公園

消防署

阪急神戸線
至
岡
本御影 ローソン

至
六
甲

神戸市中央区北長狭通1-7-6 ホワイトローズビル4F
営／平日17時半～22時 土･日曜12時～14時 17時半～22時
　　月曜定休 ※予約ベター

すし屋 亀平〈きっぺい〉

2078-321-1578
三宮

三ノ宮

東急ハンズ
三宮店

東急ハンズ
三宮店

ダイコク
ドラッグ
ダイコク
ドラッグ

東海道本線東海道本線

ポムの樹ポムの樹

フ
ラ
ワ
ー
ロ
ー
ド

フ
ラ
ワ
ー
ロ
ー
ド

ト
ア
ロ
ー
ド

ト
ア
ロ
ー
ド

阪急神戸線阪急神戸線

生田神社生田神社

ローソンローソン

4F

さくら夙川

打出 香櫨園

2

夙
川
夙
川

至
大
阪

至
大
阪

至
神
戸

至
神
戸

阪神高速神戸線阪神高速神戸線

阪神本線阪神本線

JR神戸線JR神戸線

聖愛歯科医院聖愛歯科医院
ダイエーダイエー

1.ハモ 464円

2.ウニ 756円

1.タコ 210円

2.煮穴子 540円～

5.生トリ貝 864円
4.コハダ 324円

3.イカ 464円

一人でお店を切り盛りする店主の小中一也
さんは、魚介類の小売業を経て寿司の道へ。
魚のことを知り尽くしたベテラン職人だ。

おまかせ 8,640円（写真はイメージ）
寿司10～12貫に刺身といった一品料理3品などがつ
く夜のおまかせ。土・日曜のみのランチのおまかせにぎ

りは、12貫に茶碗蒸しなどが付いて3,780円とお得。

淡路ウニは香りの良さを
活かし、シンプルに
塩でいただく。

43

2
JR芦屋

阪神
芦屋

セブン
イレブン

橋本歯科

本通北

セブン
イレブン

橋本歯科

本通北

カウンター8席のシンプルで
洗練された空間。

おまかせにぎり
昼15種6,000円、
夜18種10,000円～

1.明石のタコは豊富なビタミンB2を損
なわないようにさっと湯通ししてレア
で｡柔らかな食感がやみつきに｡

2.淡路島や瀬戸内の穴子は5月から旬
に｡脂ののった白身は焼きのほか､薄
造りや焼霜､箱寿司でも味わえる｡
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