
海
を
こ
よ
な
く
愛
す
る
ナ
イ
ス
ガ
イ
！

店
主
が
釣
り
上
げ
た
魚
を
楽
し
め
る
こ
と
も

目
利
き
は
先
代
か
ら
の
D
N
A
?

「
パ
リ
ッ
パ
リ
」
の
魚
を
、
握
り
鮨
と
お
造
り
で

目
の
前
で
揚
が
る
天
ぷ
ら
に
舌
鼓
、

季
節
の
魚
を
と
こ
と
ん
楽
し
む
「
烏
帽
子
会
席
」

　
海
を
慈
し
み
、
茅
ヶ
崎
を
慈
し
み
、
そ
し

て
何
よ
り
お
客
さ
ま
を
慈
し
む
。
店
主
の
そ

ん
な
こ
だ
わ
り
が
込
め
ら
れ
た
「
鮨
処 

慈
」。

店
主
の
野
崎
さ
ん
は
、
東
京
中
野
の
鮨
屋
に

生
ま
れ
、
長
年
に
渡
っ
て
そ
の
道
を
極
め
た

生
ま
れ
持
っ
て
の
鮨
職
人
だ
が
、
そ
の
腕
は

鮨
に
止
ま
ら
な
い
。
握
り
鮨
の
研
鑽
を
積
む

う
ち
、
つ
ま
み
作
り
に
も
興
味
が
芽
生
え
、
や

が
て
和
食
全
般
を
勉
強
す
る
よ
う
に
な
っ
た

と
い
う
。
中
で
も
天
ぷ
ら
は
、
天
ぷ
ら
屋
が

使
う
「
竹
墨
の
塩
」
を
取
り
入
れ
る
と
い
う

こ
だ
わ
り
よ
う
だ
。

「
青
竹
の
中
に
塩
を
詰
め
て
炭
焼
き
窯
で
焼
い

た
お
塩
で
す
。
ツ
ン
と
し
た
辛
味
が
な
く
、
ほ

の
か
な
竹
の
香
り
と
甘
み
も
楽
し
め
ま
す
」

　
野
崎
さ
ん
、
実
は
釣
り
人
で
も
あ
り
サ
ー

フ
ァ
ー
で
も
あ
る
。
こ
の
日
出
し
て
い
た
だ
い

た
「
合
間
の
三
品
」
の
う
ち
の
「
マ
グ
ロ
の
煮

凝
り
」
に
は
、
野
崎
さ
ん
自
ら
が
伊
豆
の
利
島

で
釣
り
上
げ
た
マ
グ
ロ
の
皮
が
使
わ
れ
て
い

る
。
時
に
は
サ
ッ
プ
に
乗
っ
て
烏
帽
子
岩
に
行

き
、
そ
こ
で
獲
れ
た
も
の
を
料
理
に
使
う
こ
と

も
あ
る
。
ち
な
み
に
サ
ー
フ
ァ
ー
歴
は
40
年
と

い
う
大
ベ
テ
ラ
ン
で
あ
る
。

 

「
ほ
と
ん
ど
が
『
海
の
も
の
』
で
生
活
し
て
る

　
鮨
処
・
慈
と
い
え
ば
、
な
ん
と
い
っ
て
も

握
り
鮨
。
厳
選
さ
れ
た
ネ
タ
が
所
狭
し
と
並

ん
だ
木
箱
を
覗
か
せ
て
も
ら
う
と
、
そ
こ
は

光
り
輝
く
海
鮮
の
宝
石
箱
。
一
つ
一
つ
ネ
タ

が
、
丁
寧
に
握
ら
れ
た
シ
ャ
リ
と
出
会
い
、

鮨
が
出
来
上
が
っ
て
い
く
様
子
は
、
見
て
い

る
だ
け
で
テ
ン
シ
ョ
ン
が
上
が
る
。「
や
っ
ぱ

り
お
寿
司
は
こ
う
で
な
き
ゃ
！
」
と
思
わ
ず

に
は
い
ら
れ
な
い
。

　
い
く
ら
、
太
刀
魚
、
金
目
鯛
、
さ
ん
ま

…
…
並
ん
だ
鮨
の
ネ
タ
た
ち
も
、
心
な
し
か

キ
ラ
キ
ラ
煌きら
め
い
て
堂
々
と
し
て
見
え
る
。

も
ち
ろ
ん
お
味
の
方
も
、
期
待
を
裏
切
ら
な

　
本
日
い
た
だ
い
た
天
ぷ
ら
は
、白
子
、海
老
、

そ
し
て
群
馬
名
産
の
下
仁
田
ね
ぎ
。
白
子
は

口
に
含
む
や
、
サ
ク
サ
ク
の
衣
の
下
か
ら
ク

リ
ー
ミ
ー
か
つ
濃
厚
な
身
が
溢
れ
出
す
。
竹

塩
の
上
品
な
塩
味
が
、
そ
の
旨
味
を
ま
た
う

ま
く
引
き
出
し
て
く
れ
る
の
だ
。

　
ち
な
み
に
下
仁
田
ね
ぎ
は
、
ぶ
つ
切
り
串

刺
し
に
し
た
も
の
を
天
ぷ
ら
に
し
、
野
崎
さ

ん
自
ら
が
ち
ょ
う
ど
い
い
按
配
で
完
璧
に
醤

油
を
か
け
て
く
れ
る
。

「
醤
油
の
分
量
と
か
け
方
に
コ
ツ
が
あ
り
ま
す
」

　
こ
れ
か
ら
の
季
節
は
、
霜
に
当
た
っ
て
甘

み
が
増
し
、
野
菜
も
一
層
お
い
し
く
な
る
。

旬
の
魚
や
野
菜
の
天
ぷ
ら
を
存
分
に
味
わ
い

尽
く
し
た
い
。

ん
で
す
よ
。
海
の
も
の
で
料
理
を
作
る
仕
事

を
し
て
、遊
ん
で
。だ
か
ら
海
を
慈
し
む
、『
慈
』

な
ん
で
す
」

　
店
休
の
日
に
電
気
が
つ
い
て
い
た
の
で
覗

い
て
み
る
と
釣
っ
た
魚
を
捌
く
店
主
の
姿
が
。

茅
ヶ
崎
で
海
と
地
続
き
の
生
活
を
す
る
野
崎

さ
ん
を
垣
間
見
た
気
が
し
ま
し
た
。

　
海
に
対
す
る
溢
れ
ん
ば
か
り
の
愛
と
感
謝
。

そ
ん
な
慈
の
「
隠
し
味
」
を
じ
っ
く
り
堪
能

し
な
が
ら
、
冬
の
旬
菜
を
楽
し
も
う
。

い
新
鮮
プ
リ
プ
リ
の
歯
応
え
。
鮮
度
抜
群
の

魚
を
仕
入
れ
る
目
利
き
の
技
も
、
や
は
り
お

鮨
屋
さ
ん
の
倅
に
生
ま
れ
た
野
崎
さ
ん
な
ら

で
は
の
才
能
な
の
だ
ろ
う
か
。

 

「
美
味
い
魚
か
ど
う
か
は
、
触
っ
て
み
る
と

わ
か
り
ま
す
。
パ
ー
ン
と
張
っ
て
て
、
弾
力

が
全
然
違
う
。
私
た
ち
の
言
葉
で
言
う
と『
パ

リ
ッ
パ
リ
』
っ
て
言
う
ん
で
す
け
ど
ね
」

鮨
同
様
、
お
造
り
も
も
ち
ろ
ん
絶
品
揃
い
。

季
節
な
ら
で
は
の
「
パ
リ
ッ
パ
リ
」
の
刺
身
。

店
主
が
厳
選
し
た
日
本
酒
と
い
た
だ
け
ば
至

福
が
倍
増
す
る
こ
と
間
違
い
な
し
、
呑
め
る

方
は
ぜ
ひ
。

0809 野崎泰弘さん

天ぷらは、お客さんと会話し
好みを聞きながら、本日の
おすすめを提案してくれる。

（手前・左から）太刀魚、海老、金目鯛、
いくら、（奥・左から）マグロ、さんま、
炙ったホッキ貝

汁物としてお椀は、
＋ 500 円で舞茸の土瓶蒸し、
＋ 1500 円で松茸の土瓶蒸し

（要確認）に変更できる

合間の三品

彩美しい旬のお造り
（ 手 前 か ら 時 計 回 り
に）ホタテ、マゴチ、
マグロ、赤貝

共恵 1-2-18 ともえ桜ビル 3F
☎ 050-5594-8507　月・第 3日曜休  P なし
◎ 昼夜ともに予約をお願いします 
◎今回の料理が全ていただける
   「烏帽子会席」  6,600 円は昼夜 OK
ラ ン チ：12:00 〜 15:00・3,300 円〜
ディナー：15:00 〜 23:00・4,400 円〜
★「酒のあて おせち」のご予約承り中

鮨処鮨処  慈慈
共恵共恵

いつく

選び抜かれた旬の魚がどっさりと。
極上の素材が捌かれ美味い料理に
変身していく様子を、カウンター越
しに眺めるのもまた楽しい。


