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目
利
き
に
こ
だ
わ
っ
た
旬
の
食
材
を
、

贅
沢
な
懐
石
料
理
で
堪
能
で
き
る
同

店
。要
予
約
の「
雄
コ
ー
ス
」は
、日
本
海

で
獲
れ
た
新
鮮
な
カ
ニ
料
理
を
は
じ
め
、

お
造
り
や
焼
き
物
な
ど
季
節
感
あ
ふ
れ

る
8
〜
9
品
を
堪
能
で
き
る
。カ
ウ
ン

タ
ー
越
し
の
熟
練
の
技
に
魅
せ
ら
れ
な

が
ら
、日
本
酒
や
ワ
イ
ン
と
一
緒
に
し
っ
と

り
と
。フ
グ
の
旨
味
を
愉
し
む
コ
ー
ス
も

8
、0
0
0
円（
税
・サ
別
）か
ら
。

　
旨
い
鮨
の
た
め
に
、伏
流
水
を
汲
み
上
げ
、地

元
茨
木
の
上
音
羽
・
宿
久
庄
の
稲
木
掛
け
の
お
米

を
使
い
、魚
は
毎
朝
、中
央
市
場
で
旬
の
天
然
魚

を
オ
ー
ナ
ー
自
ら
の
目
利
き
で
選
ぶ
。そ
し
て
職

人
の
技
で
、魚
の
旨
味
を
引
き
出
し
、ふ
わ
り
と

ほ
ど
け
る
シ
ャ
リ
で
握
る
。昼
な
ら
豪
華
な
コ
ー
ス

が
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
に
楽
し
め
る
ほ
か
、持
ち
帰
り
用

の
棒
ず
し
も
鮮
度
と
産
地
を
吟
味
し
、季
節
ご
と

に
ぐ
じ（
甘
鯛
）、鯖
な
ど
が
揃
う
人
気
の
一
品
。

　
実
家
が
鮨
屋
ゆ
え
に
、子
ど
も
の
頃
か
ら

市
場
で
魚
を
目
利
き
し
て
い
た
店
主
が「
初

め
て
食
べ
た
時
に
感
動
し
た
」こ
と
か
ら
始

め
た
旬
魚
の
藁
焼
き
。煙
の
薫
香
が
つ
く
こ

と
で
瞬
間
的
に
燻
製
の
よ
う
な
状
態
に
な

り
、よ
り
一
層
魚
の
旨
味
を
引
き
出
し
て
く

れ
る
。ま
ぐ
ろ
の
脳
天
あ
ぶ
り
と
ホ
ホ
肉
の

た
た
き
を
ひ
と
口
食
べ
れ
ば
も
う
納
得
!!

「
料
理
と
同
じ
く
ら
い
お
酒
も
大
切
」と
各

地
の
蔵
元
に
赴
き
、店
主
自
ら
選
び
抜
い
た

日
本
酒
や
焼
酎
と
一
緒
に
味
わ
お
う
。

高槻市京口町10-2
営／12時～15時（L.O.13時半）
　　18時～　不定休　
　　12/31～1/4まで休み
　　完全禁煙

2072-672-7023

京口町 てるい

獲
れ
た
て
の
カ
ニ
の
真
味
を

目
に
も
鮮
や
か
な

日
本
料
理
で

　
7
年
前
の
オ
ー
プ
ン
以
来
、鮮
魚
に
こ
だ

わ
っ
た
料
理
と
日
本
酒
で
人
気
を
博
し
て

き
た
同
店
が
、こ
の
10
月
よ
り
立
ち
飲
み
ス

タ
イ
ル
の
店
に
。料
理
の
値
段
を
下
げ
、昼

12
時
開
店
と
、い
つ
で
も
気
軽
に
利
用
で
き

る
店
へ
と
生
ま
れ
変
わ
っ
た
。と
い
っ
て
も
、

料
理
の
ク
オ
リ
テ
ィ
は
そ
の
ま
ま
。「
鮮
魚

は
漁
師
か
ら
直
送
も
あ
れ
ば
、市
場
や
築
地

（
豊
洲
）か
ら
の
仕
入
れ
も
。刺
身
は
熟
成

さ
せ
て
旨
み
を
引
き
出
し
、だ
し
も
丁
寧
に

と
る
な
ど
、一
切
手
は
抜
き
ま
せ
ん
」と
店

主
。そ
の
味
と
価
格
に
お
も
わ
ず
感
動
。

ク
オ
リ
ティ
は
そ
の
ま
ま
に

気
軽
な
立
ち
飲
み
ス
タ
イ
ル
へ

　
毎
週
金
曜
に
長
崎
県
の
五
島
列

島
近
海
で
獲
れ
た
魚
が
届
く「
旬
鮮

や
ま
し
た
」。地
元
漁
師
が「
五
島
〆

（
ご
と
う
じ
め
）」と
い
う
独
自
の
手

法
で
し
め
る
魚
は
究
極
の
旨
さ
と
評

判
。し
け
の
影
響
で
、届
く
魚
が
少

な
い
日
も
あ
る
が
、そ
の
美
味
し
さ
に

魅
せ
ら
れ
た
人
が
足
繁
く
通
う
。ほ

か
に
も
潮
の
流
れ
が
早
い
海
で
養
殖

さ
れ
た
鹿
児
島
産
の
ブ
リ
も
絶
品
。

質
の
良
い
脂
が
の
っ
た
お
い
し
さ
で
、

お
酒
と
の
相
性
も
抜
群
。

「
五
島
〆
」の
魚
が
名
物

和
食
歴
20
年
以
上
の

店
主
の
技
が
光
る

　
店
主
が
子
ど
も
の
頃
、毎
年
訪
れ
て
い

た
福
井
県
小
浜
市
宇
久
が
店
名
の
由

来
。牡
蠣
と
鯖
が
美
味
し
か
っ
た
こ
と
か

ら
、そ
れ
ら
を
メ
イ
ン
に
し
た
海
鮮
料
理

を
味
わ
え
る
店
に
。大
ぶ
り
な
生
牡
蠣

は
、ミ
ル
キ
ィ
で
ぷ
り
っ
ぷ
り
。他
に
も
焼

き
牡
蠣
や
カ
キ
フ
ラ
イ
、グ
ラ
タ
ン
、ガ
ー

リ
ッ
ク
ソ
テ
ー
、リ
ゾ
ッ
ト
な
ど
が
味
わ
え

る
牡
蠣
コ
ー
ス（
2
5
0
0
円
）が
人
気
。

「
牡
蠣
の
た
め
の
日
本
酒 

I
M
A（
グ
ラ

ス
7
0
0
円
）」を
は
じ
め
、海
鮮
料
理

に
合
う
お
酒
も
取
り
揃
え
て
い
る
。

牡
蠣
と
鯖
料
理
が
自
慢

お
い
し
い
海
鮮
と
お
酒
が

楽
し
め
る
店

　
こ
の
時
期
の
ふ
ぐ
は
、冬
の
寒
さ
と

春
の
産
卵
に
向
け
て
栄
養
を
た
く
わ

え
る
た
め
、格
別
の
お
い
し
さ
。ふ
ぐ

義
で
は
熊
本
県
天
草
な
ど
で
育
て
ら

れ
た
最
高
級
国
産
と
ら
ふ
ぐ
を
、注

文
が
入
っ
て
か
ら
捌
く
た
め
、ふ
ぐ
本

来
の
コ
ク
と
歯
ご
た
え
が
味
わ
え
る
。

て
っ
さ
は
1
日
寝
か
せ
て
旨
み
を
引
き

出
す
な
ど
、ふ
ぐ
を
知
り
尽
く
し
た

料
理
長
が
一
番
美
味
し
い
状
態
で
提

供
し
て
く
れ
る
。先
代
か
ら
引
き
継
い

だ
、ふ
ぐ
だ
け
に
合
う
自
家
製
ポ
ン
酢

で
い
た
だ
く
ふ
ぐ
鍋
も
絶
品
だ
。

最
高
級
国
産
と
ら
ふ
ぐ
を

様
々
な
料
理
で
味
わ
う

珠
玉
の
コ
ー
ス

目
利
き
の
オ
ー
ナ
ー
が
選
ぶ
魚
で

熟
練
の
職
人
が
握
る
鮨

旨味の詰まったセコガニのほぐし身と内子、外子
を、出汁のジュレでいただく。繊細で美しい盛り付
けで、見た目にも季節感を味わえる。

藁の火に包まれるホホ肉。火の
で通し加減も絶妙で、焼かれた
表面と身の食感に感動。必食!!

海苔・大葉・生姜・ゴマなどの薬味
を巻き込み、肉厚の鯖をのせた鯖
すしも人気。2貫600円（税別）。

煮凝り（コラーゲン）、湯引き（て
っ皮）、てっさ（ふぐ刺し）、とらふ
ぐ唐揚げ、活てっちり（ふぐ
鍋）、〆の雑炊までついた人気
のコース。

（上）二代目の藤村料理長。（下）テーブル席
や座敷のほか、2Fには宴会向けの大広間も。

カウンターでサッと立ち飲みでき
る。人気焼酎「魔王」がなんとグ
ラス380円（税別）という驚きの
価格。座敷はお席代としてドリン
ク類が以前と同じ価格になるが、
料理は立ち飲み価格と同じという
からうれしい。（座敷席は要予約）

二番出しだけでじっくりと煮込んだ
おでんはこれで500円!!（税別）。
大根はきちんと面取りされ、素材の
旨味がたっぷりしみわたっている。

熟成させて、魚の旨味を存分に引き出した刺身盛合せは誰もが注文する人気メニュー。
明石の生たこや、ヒラマサ、カンパチ、まぐろ、天然鯛など素材も一級品。

まぐろは2～3日寝かすなど、魚を知り尽くした店主が握るすしも
楽しめる。焼酎や日本酒もめずらしい地酒が豊富に揃う。

この日はクエやイサキなどが届いた。
「五島〆」は獲った魚の鮮度を保持
するため暴れさせないように瞬殺。神
経を抜いて、血管を切り、血抜きを丁
寧にすることで生臭さを軽減。魚本
来の旨さを堪能できる。

天然鯛のあら炊き
は、おかしらやカマを
使い、ごぼう、豆腐を
あしらい、針生姜、ふ
り柚子を効かせて。
2月3日（月）には毎
年恒例の節分の巻
き寿司を販売（この
日は営業）。

シャリにもこだわり、2種類あるお酢は3年熟成のものを使
用。コースは鮨のほかに造り、天ぷら（又はあら炊き）、小鉢、
赤だし、季節のフルーツがつく。新年を祝って贅沢な昼宴を。

夜はカウンターで職人が握る鮨
をつまみながら、日本酒を楽しみ
たい。2Fの宴会場もテーブル席
になり、ゆったり食事が楽しめる。

鮮魚の造り七種盛り（2人前1,490円/写真は3人前2,280
円）。店主の目利きで選ばれた大トロやたいらぎ貝、天然の鯛や
ヒラメのほか、天然ブリやさわらは藁焼きにしてくれることも。

日本料理にこだわり続けて25年。
コース料理の最後には店主が
点てた抹茶を提供している。

ズワイガニを一匹まるごとしゃぶしゃぶに。カニ
みそ入りの出汁に通し、花が咲いたら食べ頃。
最後は炭火薫るかにみそをスプーンで。 冬

は
ふ
ぐ
や
カ
ニ
、ク
エ
を
は
じ
め
、魚
が
お
い
し
い
季
節
。そ
ん
な
海
の
幸
に

こ
だ
わ
り
、料
理
人
の
技
で
楽
し
ま
せ
て
く
れ
る
お
店
が
あ
り
ま
す
。

新
年
は
家
族
や
友
人
と
海
鮮
料
理
と
お
す
す
め
の
お
酒
で
一
献
い
か
が
で
す
か
。

旨
さ
溢
れ
る

海
の
幸

お昼のコース
3,600円
（税別）

二代目
ふぐ義コース
5,980円
（税別）

牡蠣コース
（2,500円・税別）
で味わえる
牡蠣料理一例

刺身盛合せ
6種
780円
（税別）

まぐろの
脳天あぶり（手前）
ホホ肉たたき
各890円
（税別）

かにみそしゃぶ
時価

造りと鮨の
盛合せ
1,580円
（税別）

藁
焼
き
で
感
動
的
な
旨
さ

旬
の
魚
と
蔵
元
自
慢
の
酒
を
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◆シティライフグルメ
Instagram更新中

@citylife_gourmet

茨木市東奈良3-15-21 108
営／17時～23時半（L.O23時半）
月曜定休（他不定休あり）　禁煙
12/30～1/6まで休み
2072-633-1555
facebook「海鮮料理と酒 いくひさ」
で検索　※予約がおすすめ

海鮮料理と酒 いくひさ
〈かいせんりょうりとさけ　いくひさ〉

高槻市北園町１２-１６
営／12時～22時
日曜定休　
12/31～1/5まで休み

2072-658-6415
http://www.rintaro88.com

おさかなと地酒 凛太郎
〈りんたろう〉

高槻市大畑町3-9　
ジョイフルとんだ1階
営／17時～24時半（L.O24時）
水曜定休、12/31～1/3まで休み

2072-694-3104
https://yamashita0930.owst.jp

旬鮮 やました
〈しゅんせん やました〉

高槻市城北町2-14-11
営／18時～24時
日祝定休、12/30～1/5まで休み　

2072-661-1880
uku.owst.jp

蠣鯖人酒　宇久
〈かきさばじんしゅ　うく〉

高槻市高槻町11-21
営／16時～23時
（入店は21時まで）
昼12時～14時（前日迄要予約）
月曜定休（祝日の場合は営業）

2072-681-9515

高槻活けふぐ料理専門店 
二代目 ふぐ義
〈にだいめ ふぐよし〉

茨木市西駅前町6-22
営／11時半～14時、17時～22時
月曜定休と不定休1日　
店内営業は年末は12/30まで、
年始は1/2から。　禁煙

2072-622-1335
https://gyoan.com

魚庵すし若 〈ぎょあん すしわか〉
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特  典

MENU

「シティライフを見た」で
お会計から… 昼 10%OFF  夜 5%OFF 
※飲み放題には使用不可　※価格はすべて税別
※他のサービスと併用不可　（1月末まで）

丁寧に焼き上げたひ
れを贅沢に使った、ひ
れ酒（730円）も人気。

● 活てっちりコース
（てっちり、てっさ、湯びき、煮こごり、雑炊）…4,580円
● ふぐしゃぶコース（要予約）…7,980円
（てっちり、てっさ、湯びき、煮ごこり、唐揚げ、ふぐしゃぶ、皮しゃぶ、雑炊、デザート）

MENU
● ご昼食「楢柴」……3,500円
● ご夕食「律」……7,500円
● ご夕食「雄」……10,000円
※昼はサービス税5%、
夜はサービス税5%+
チャージ代300円が別途必要

MENU
● 牡蠣フライ（2個）……500円
● 貝柱焦がしバター……800円
● 本鮪希少部位造盛……800円
● アン肝ポンズ……600円
● 北海道真タラ白子料理…900円 他
（すべて税別）
※お席代（お通し）350円が別途必要

MENU
● 藁焼き「トロサワラたたき」…890円
● 藁焼き「天然ブリたたき」…890円
● サワラ炙り造り……890円
● 富山白えび天ぷら……890円
● 若波（福岡県）純米酒 グラス…420円
● 早瀬浦（福井県）純米酒グラス…420円 他多数
（すべて税別）

MENU
● お造り定食（昼）……1,080円
● にぎり定食（昼）……1,650円 他
（すべて税別）
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