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プロの技と味を堪能!

絶品のみやぎ県産メニュー

カジュアルランチから

とっておきディナーまで、

県産食材が食べられる

イチオシ店をご紹介!

伝統や歴史、生産者の心意気

みやぎのブランド食材の

ストーリーを届けます

みやぎの魅力的な食材には、

それぞれに確かなこだわりが

溢れています。

本当に食べたい

メニューレシピ公開!

定番メニューだけじゃありません!

県産食材を使った

素材のおいしさを味わえる

新鮮レシピ8選を掲載。
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お腹もこころも満たされる
旨い !みやぎのグルメ

みやぎの豊かな食材を、
「もっとおいしく!  もっと魅力的! 」に味わってみませんか? 

新しい味覚との出合いは人を幸せにする原動力。
心もカラダもパワーアップする「みやぎのブランド食材」の

魅力をご紹介します。

誰かとワイワイ食べればおいしさはさらにUP!
今日の食卓には宮城の自慢の味を+ON!

さぁ、さぁ、召し上がれ !

Restaurant

Delicious
Miyagi

Ingredients

Recipe

Miyagi

01



　
輸
入
の
イ
メ
ー
ジ
が
強
い
パ
プ
リ

カ
で
す
が
、国
内
生
産
量
で
は
実
は

宮
城
県
が
第
１
位
。大
規
模
農
場
か

ら
個
人
農
家
ま
で
さ
ま
ざ
ま
な
生
産

形
態
が
あ
り
、国
内
産
な
ら
で
は
の

鮮
度
の
良
さ
が
魅
力
の
ひ
と
つ
で
す
。

夏
は
暑
す
ぎ
ず
冬
は
寒
す
ぎ
な
い
気

候
に
よ
り
年
間
を
通
し
て
栽
培
す
る

こ
と
が
で
き
、主
に
栗
原
市
や
大
衡

村
、石
巻
市
な
ど
で
生
産
さ
れ
て
い

ま
す
。厚
み
の
あ
る
果
肉
は
フ
ル
ー
ツ

の
よ
う
に
甘
い
味
わ
い
で
、さ
ま
ざ
ま

な
調
理
法
で
楽
し
め
る
食
材
で
す
。

　
中
で
も
栗
原
市
と
大
衡
村
で
二
農

場
を
運
営
す
る「（
株
）ベ
ジ
・
ド
リ
ー

ム
栗
原
」は
、国
内
で
初
め
て「
グ
ロ
ー

バ
ル
Ｇ
Ａ
Ｐ
認
証
」※

を
取
得
。温
度

や
湿
度
な
ど
は
す
べ
て
シ
ス
テ
ム
管

理
さ
れ
、発
達
段
階
に
応
じ
た
環
境
で

品
質
の
良
い
パ
プ
リ
カ
生
産
を
め
ざ

し
て
い
ま
す
。そ
れ
だ
け
に
約
６
ヘ
ク

タ
ー
ル
の
敷
地
に
広
が
る
ハ
ウ
ス
の

中
に
は
立
ち
入
り
が
厳
し
く
制
限
さ

れ
て
い
る
場
所
も
あ
り
ま
す
。

　
ベ
ジ
・
ド
リ
ー
ム
栗
原
の
農
場
長

を
務
め
る
石
田
し
ほ
り
さ
ん
に
よ
れ

ば
、季
節
の
変
わ
り
目
は
病
気
に
な

り
や
す
い
た
め
注
意
が
必
要
だ
と
い

い
ま
す
。害
虫
に
も
弱
い
た
め
、ベ
ジ
・

ド
リ
ー
ム
栗
原
で
は
な
る
べ
く
農
薬

を
使
わ
な
い
よ
う
、天
敵
と
な
る
虫
を

放
っ
て
駆
除
し
て
い
ま
す
。「
ハ
ウ
ス

内
の
環
境
は
コ
ン
ピ
ュ
ー
タ
で
管
理

で
き
ま
す
が
、害
虫
や
病
気
を
防
ぐ
に

は
人
の
目
が
頼
り
。ス
タ
ッ
フ
た
ち
が

ま
る
で
自
分
の
子
供
の
よ
う
に
真
剣

に
面
倒
を
見
て
く
れ
る
の
で
、良
い
パ

プ
リ
カ
に
育
つ
」と
話
す
石
田
さ
ん
。

パ
プ
リ
カ
一
つ
一
つ
に
ト
レ
ー
ス
コ
ー

ド（
生
産
履
歴
）が
あ
る
の
で
、出
荷
後

の
ト
ラ
ブ
ル
に
も
す
ぐ
に
対
処
す
る

こ
と
が
可
能
。「
国
内
の
パ
プ
リ
カ
農

場
の
中
で
も
特
に
基
準
が
厳
し
い
の

で
、私
た
ち
が
つ
く
る
パ
プ
リ
カ
は
〝

美
人
ぞ
ろ
い
〞
な
ん
で
す
よ
」と
自
信

を
覗
か
せ
ま
す
。

※

「
グ
ロ
ー
バ
ル
Ｇ
Ａ
Ｐ
認
証
」

世
界
１
２
０
カ
国
以
上
で
普
及
し
て
い
る
農

場
認
証
の
世
界
標
準
。先
端
技
術
を
用
い
て
安

心
・
安
全
・
高
品
質
な
栽
培
を
実
施
し
て
い

る
生
産
者
が
認
定
さ
れ
ま
す
。

パ
プ
リ
カ

実
は
生
産
量
、日
本
一

女性にうれしい
栄養価が豊富
食卓をにぎやかに彩るパプリカは色
によって栄養価が変わる野菜。ビタミ
ンC・Eの含有量が特に多く、肌トラ
ブルや生活習慣病の予防効果が期
待されています。

安
定
し
た
気
候
と
確
か
な
技
術
で
、

全
国
に
誇
る
彩
り
野
菜
。
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４
０
０
年
前
に
は
既
に
名
取
市
上

余
田
・
下
余
田
地
区
で
栽
培
さ
れ
て

い
た
と
言
わ
れ
る
せ
り
。口
に
含
め

ば
特
有
の
さ
わ
や
か
な
香
り
が
鼻
に

抜
け
、後
に
は
ほ
ろ
苦
い
余
韻
が
舌

の
上
に
広
が
り
ま
す
。宮
城
を
代
表

す
る
伝
統
野
菜
で
あ
り
、生
産
量
は

全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
。そ
ん
な
せ
り

を
使
っ
た「
せ
り
鍋
」が
宮
城
の
冬
の

定
番
グ
ル
メ
と
し
て
定
着
し
、10
月

頃
か
ら
飲
食
店
に
は「
せ
り
鍋
は
じ

め
ま
し
た
」と
い
う
掲
示
が
見
ら
れ

る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

　
三
浦
隆
弘
さ
ん
も
、下
余
田
地
区

で
代
々
せ
り
の
栽
培
を
行
っ
て
き
た

農
家
の
一
人
。田
ん
ぼ
に
張
っ
た
水

に
腰
ま
で
浸
か
り
、根
が
ち
ぎ
れ
な

い
よ
う
丁
寧
に
、そ
れ
で
も
手
早
く

収
穫
し
て
い
き
ま
す
。繊
細
な
作
業

の
た
め
機
械
化
が
難
し
く
、収
穫
は

す
べ
て
手
作
業
。「
上
余
田
・
下
余
田

地
区
の
豊
富
な
地
下
水
の
お
か
げ

で
、根
ま
で
お
い
し
い
上
質
な
せ
り

が
育
つ
ん
で
す
よ
」と
、三
浦
さ
ん
は

胸
を
張
り
ま
す
。

　
厳
寒
期
に
味
が
凝
縮
さ
れ
る
10
〜

３
月
頃
を「
根
せ
り
」、さ
わ
や
か
な

香
り
と
や
わ
ら
か
さ
が
魅
力
の
４
、

５
月
頃
を「
葉
せ
り
」や「
春
ぜ
り
」と

い
い
、特
に
根
せ
り
は
、根
ま
で
食
べ

る
の
が
地
元
流
。シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と

し
た
食
感
と
豊
か
な
香
り
を
楽
し
み

ま
す
。ま
た
、春
ぜ
り
は
お
浸
し
や
漬

物
と
し
て
食
べ
ら
れ
、産
地
で
は
花

見
に
欠
か
せ
な
い
食
材
で
す
。

　
東
日
本
大
震
災
以
降
は「
安
全
性
」

と
い
う
言
葉
に
敏
感
に
な
り「
宮
城

の
せ
り
の
品
質
や
ブ
ラ
ン
ド
力
を
維

持
す
る
た
め
に
は
農
家
自
身
が
が
ん

ば
ら
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
」と
い
う

意
識
が
強
ま
っ
た
と
い
い
ま
す
。

　
せ
り
鍋
ブ
ー
ム
が
定
番
と
し
て
根

付
い
た
よ
う
に
生
産
者
が
努
力
を
重

ね
、愛
情
を
注
い
で
育
て
た
せ
り
が
、

多
く
の
人
を
魅
了
し
続
け
て
い
ま
す
。

名
取
の
豊
か
な
地
下
水
が
育
む
、

４
０
０
年
続
く
宮
城
の
伝
統
野
菜
。

せ
り

郷
土
の
味
の
、代
表
格

宮城のせりは、
全国1位の生産量
県内産のせりの約7～8割は名取市、
約2割は石巻市で生産されています。
名取のせりは「仙台せり」、石巻のせり
は「河北せり」というブランド名で出荷
されています。
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２
０
１
９
年
11
月
に
本
格
デ
ビ
ュ
ー

を
し
た
宮
城
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種

「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
」。同
じ
く
宮
城
県

オ
リ
ジ
ナ
ル
品
種「
も
う
い
っ
こ
」と
、

「
と
ち
お
と
め
」を
か
け
合
わ
せ
、12

年
の
歳
月
を
か
け
て
誕
生
し
ま
し
た
。

い
ち
ご
ら
し
い
き
れ
い
な
円
錐
形
と
、

中
ま
で
真
っ
赤
な
色
合
い
、し
っ
か

り
と
し
た
果
肉
が
特
長
で
、ス
イ
ー

ツ
や
ジ
ャ
ム
に
も
最
適
で
す
。「
に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
は
酸
味
と
甘
み
の
バ
ラ

ン
ス
が
よ
く
、何
個
で
も
食
べ
ら
れ
る

お
い
し
さ
が
あ
る
」と
話
す
の
は
、亘

理
町
で
い
ち
ご
農
家
を
営
む
小
野
勇

悦
さ
ん
。50
ア
ー
ル
も
あ
る
ハ
ウ
ス
の

中
で
、も
う
い
っ
こ
と
に
こ
に
こ
ベ

リ
ー
を
栽
培
し
て
い
ま
す
。

　
小
野
さ
ん
は
２
０
１
４
年
か
ら
に

こ
に
こ
ベ
リ
ー
の
試
験
栽
培
に
協
力

し
、近
隣
の
い
ち
ご
農
家
と
肥
培
管
理

や
育
て
方
に
つ
い
て
情
報
交
換
を
し

な
が
ら
、よ
り
よ
い
栽
培
方
法
を
模
索

し
て
き
ま
し
た
。に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
の

第
一
印
象
を
尋
ね
る
と
、「
も
う
い
っ

こ
と
比
べ
る
と
果
実
が
多
く
成
り
や

す
く
、忙
し
い
品
種
だ
と
思
っ
た
よ
」

と
い
い
ま
す
。も
う
い
っ
こ
の
10
ア
ー

ル
あ
た
り
の
年
間
収
量
が
４
ト
ン
に

対
し
、に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
は
５
．７
ト

ン
と
い
う
か
ら
驚
き
で
す
。

　
最
初
は
も
う
い
っ
こ
と
同
じ
肥
培

管
理
で
栽
培
し
て
い
ま
し
た
が
、肥
料

の
分
量
や
ハ
ウ
ス
の
温
度
・
湿
度
な
ど

を
調
整
し
、に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
に
合
っ

た
栽
培
方
法
を
工
夫
す
る
こ
と
で
、ま

す
ま
す
良
い
品
種
に
な
っ
て
い
く
だ

ろ
う
、と
小
野
さ
ん
は
期
待
を
寄
せ
て

い
ま
す
。「
新
し
い
品
種
と
し
て
世
間

の
関
心
が
高
い
こ
と
を
感
じ
る
し
、作

り
手
と
し
て
も
ワ
ク
ワ
ク
し
て
い
る
。

ま
ず
は
名
前
を
知
っ
て
も
ら
え
る
よ

う
、イ
ベ
ン
ト
な
ど
に
も
積
極
的
に
参

加
し
て
い
こ
う
と
思
っ
て
い
ま
す
」と

意
気
込
み
を
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

「
私
の
ハ
ウ
ス
で
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
が

占
め
る
面
積
は
ま
だ
２
．５
ア
ー
ル
ほ

ど
で
す
が
、今
後
は
も
っ
と
増
や
し
て

い
く
予
定
で
す
」。も
う
い
っ
こ
と
肩
を

並
べ
る
品
種
に
な
る
よ
う
、小
野
さ
ん

た
ち
宮
城
の
い
ち
ご
農
家
の
挑
戦
は

続
き
ま
す
。

に
こ
に
こ
ベ
リ
ー

待
望
の
ニ
ュ
ー
フ
ェ
イ
ス

名前に込めた
笑顔への願い
「作る人も売る人も食べる人も、みん
なが笑顔になりますように」という願
いを込めて名付けられた「にこにこベ
リー」。スイーツにしてもそのまま食べ
てもおいしい一粒です。

ま
ず
は
名
前
を
知
っ
て
ほ
し
い
。

栽
培
農
家
と
し
て
で
き
る
こ
と
。
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世
界
三
大
漁
場
の
一
つ
と
い
わ
れ

る
三
陸
沖
に
面
し
た
宮
城
県
の
沿
岸

部
は
、複
雑
に
入
り
組
ん
だ
リ
ア
ス

海
岸
を
形
成
し
、そ
こ
に
で
き
る
湾

を
利
用
し
て
養
殖
業
が
盛
ん
に
行
わ

れ
て
い
ま
す
。カ
キ
養
殖
も
そ
の
一

つ
。全
国
有
数
の
生
産
量
を
誇
り
、各

浜
の
環
境
に
合
わ
せ
た
養
殖
方
法
に

よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
な
特
徴
を
持
っ
た

カ
キ
が
生
産
さ
れ
て
い
ま
す
。中
で

も
唐
桑
半
島
の
マ
ガ
キ
は
岩
ガ
キ
の

よ
う
に
大
き
く
、手
の
ひ
ら
サ
イ
ズ

の
殻
に
は
大
き
く
ふ
っ
く
ら
と
し
た

身
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。外
海
の
荒

波
に
も
ま
れ
て
育
つ
こ
と
か
ら「
も

ま
れ
牡
蠣
」と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
で
全

国
に
出
荷
さ
れ
、多
く
の
人
を
魅
了

し
て
き
ま
し
た
。

　
も
ま
れ
牡
蠣
の
養
殖
を
し
て
い
る

畠
山
政
則
さ
ん
に
よ
れ
ば
、唐
桑
半

島
の
カ
キ
は
一
般
的
な
２
年
も
の
と

違
い
、３
〜
４
年
か
け
て
じ
っ
く
り
育

て
る
と
こ
ろ
に
特
徴
が
あ
る
と
い
い

ま
す
。カ
キ
の
お
い
し
さ
の
源
で
あ
る

「
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン
」が
豊
富
に
含
ま
れ

て
い
る
た
め
、「
ク
リ
ー
ミ
ー
さ
で
は

ほ
か
の
カ
キ
と
一
線
を
画
し
て
い
る
」

と
太
鼓
判
を
押
し
ま
す
。

　
唐
桑
で
質
の
良
い
カ
キ
を
育
て
た

い
と
更
に
意
識
が
高
ま
っ
た
き
っ
か

け
は
、東
日
本
大
震
災
。畠
山
さ
ん
を

含
む
地
元
の
漁
業
関
係
者
た
ち
が
何

度
も
話
し
合
い
、共
通
の
養
殖
方
法

を
編
み
出
し
ま
し
た
。例
え
ば
、も
ま

れ
牡
蠣
は
年
に
１
回
、養
殖
の
過
程

で
カ
キ
を
約
70
度
の
お
湯
に
く
ぐ
ら

せ
る
温
湯
処
理
を
行
い
、海
藻
や
雑

貝
を
取
り
除
き
ま
す
。「
カ
キ
自
体
も

身
を
守
ろ
う
と
殻
を
厚
く
し
、中
に

閉
じ
こ
も
ろ
う
と
し
ま
す
。閉
じ
る

力
を
強
め
る
た
め
に
貝
柱
は
太
く
な

り
、旨
味
も
中
に
閉
じ
込
め
ら
れ
る

こ
と
に
な
る
。だ
か
ら
味
が
濃
く
な

る
ん
で
す
よ
」と
語
る
畠
山
さ
ん
。手

間
暇
を
惜
し
ま
な
い
こ
う
し
た
努
力

に
よ
っ
て
、〝
海
の
ミ
ル
ク
〞
と
も
言

え
る
よ
う
な
、濃
厚
な
味
わ
い
の
カ
キ

が
生
ま
れ
る
の
で
す
。

マ
ガ
キ

リ
ア
ス
海
岸
の
恵
み

宮城のカキは
春先まで美味
カキは冬から春にかけて身がぷっく
りと膨らみ、甘さを増していきます。ミ
ネラル分を多く含む山の雪解け水が
海に注ぐため、春先までおいしくいた
だけます。

手
間
と
時
間
を
か
け
て
育
ま
れ
る

三
陸
の
恵
み
を
召
し
上
が
れ
。
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日
本
全
国
、さ
ま
ざ
ま
な
ブ
ラ
ン
ド

牛
が
名
前
を
連
ね
る
中
、日
本
食
肉

格
付
協
会
の
枝
肉
取
引
規
格
で
Ａ
５
、

も
し
く
は
Ｂ
５
に
評
価
さ
れ
た
も
の

だ
け
が
名
乗
る
こ
と
の
で
き
る「
仙
台

牛
」。肥
育
生
産
農
家
は
、脂
肪
と
赤

味
の
バ
ラ
ン
ス
の
良
さ
、き
め
細
か
な

肉
質
な
ど
厳
し
い
基
準
を
ク
リ
ア
し

上
質
な「
仙
台
牛
」を
届
け
る
た
め
、一

頭
一
頭
大
切
に
育
て
て
い
ま
す
。

　
美
里
町
で
肥
育
を
行
っ
て
い
る
内
海

康
史
さ
ん
。「
仙
台
牛
」生
産
優
良
農

家
で
す
。「
は
じ
め
は
手
伝
い
だ
け
で

し
た
が
、生
産
の
流
れ
や
、一
般
の
企

業
と
は
違
う
経
営
の
仕
方
に
興
味
を

持
ち
、本
格
的
に
肥
育
農
家
に
な
ろ
う

と
決
め
ま
し
た
」。体
調
チ
ェ
ッ
ク
に
は

特
に
余
念
が
な
く
、具
合
が
悪
い
牛
は

別
室
で
集
中
的
に
療
養
さ
せ
、時
に
は

一
晩
中
様
子
を
見
る
こ
と
も
。「
ス
ト

レ
ス
は
肉
質
に
直
結
す
る
の
で
特
に

注
意
し
て
い
ま
す
。部
屋
も
な
る
べ
く

相
性
の
良
い
牛
同
士
を
一
緒
に
す
る

よ
う
に
し
て
い
ま
す
」。相
性
は
分
か

る
も
の
な
の
か
、と
尋
ね
る
と
力
強
く

う
な
ず
き
、「
牛
も
人
間
と
同
じ
で
相

性
が
あ
り
ま
す
。育
成
部
屋
で
育
て
て

い
る
と
き
か
ら
仲
の
良
さ
を
見
極
め

る
ん
で
す
よ
」と
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

　
事
故
や
病
気
の
リ
ス
ク
を
最
小
限

に
お
さ
え
る
努
力
を
怠
ら
な
い
姿
勢

の
根
底
に
は
、手
を
か
け
た
分
だ
け

「
お
い
し
い
」と
言
っ
て
も
ら
え
る
よ

う
な
肉
質
に
仕
上
げ
た
い
と
い
う
想

い
が
あ
り
ま
す
。東
京
の
ス
ー
パ
ー
で

開
催
さ
れ
た
イ
ベ
ン
ト
で
、消
費
者
の

方
に
直
接「
お
い
し
い
」と
言
っ
て
い

た
だ
け
た
経
験
が
そ
の
純
粋
な
想
い

に
拍
車
を
か
け
た
と
い
う
内
海
さ
ん
。

「
高
齢
化
が
進
み
、畜
産
農
家
自
体
が

減
っ
て
き
て
い
る
。先
人
た
ち
が
築
き
上

げ
た
〝
仙
台
牛
ブ
ラ
ン
ド
〞
を
守
り
続

け
る
た
め
に
、若
手
が
な
ん
と
か
し
な

く
て
は
い
け
な
い
」と
い
う
想
い
か
ら
、

現
在
は「
仙
台
牛
レ
ボ
リ
ュ
ー
シ
ョ
ン
ズ

※

」に
所
属
し
、仙
台
牛
の
魅
力
を
県
内

外
に
発
信
し
て
い
ま
す
。

　「
手
塩
に
か
け
て
育
て
た
牛
の
肉

質
が
バ
ツ
グ
ン
だ
と
う
れ
し
い
じ
ゃ

な
い
で
す
か
」と
や
り
が
い
を
語
る

内
海
さ
ん
の
瞳
は
、「
仙
台
牛
」の
ブ

ラ
ン
ド
地
位
を
確
固
た
る
も
の
と
す

べ
く
、未
来
を
見
据
え
て
い
ま
す
。

※

「
仙
台
牛
レ
ボ
リ
ュ
ー
シ
ョ
ン
ズ
」

50
歳
ま
で
の
若
手
畜
産
農
家
を
メ
ン
バ
ー

と
し
て
２
０
１
５
年
に
結
成
。仙
台
牛
の

魅
力
を
発
信
す
る
た
め
、さ
ま
ざ
ま
な

Ｐ
Ｒ
活
動
を
行
っ
て
い
ま
す
。

大地の恵みが育む
上質の味わい
地元の良質な稲わらで育つ仙台牛は、
きめ細かな肉質と柔らかな口当たり、
まろやかな味わいが特長。口に入れ
た瞬間に融け出す脂の甘みが、その
上質さを物語っています。

と
ろ
け
る
脂
、濃
厚
な
甘
み
、

生
み
出
す
の
は
生
産
農
家
の
こ
だ
わ
り
。 

  

実
力
派
の
ブ
ラ
ン
ド
牛

仙
台
牛
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し
い
た
け
に
は「
原
木
し
い
た
け
」

と「
菌
床
し
い
た
け
」が
あ
る
の
は
ご

存
知
で
し
ょ
う
か
。原
木
し
い
た
け
は

自
然
に
生
息
し
て
い
る
木
を
伐
採
し
、

そ
こ
に
菌
を
植
え
て
栽
培
し
ま
す
。一

方
の
菌
床
し
い
た
け
は
お
が
粉
と
ふ

す
ま
、米
ぬ
か
な
ど
の
栄
養
源（
人
工

栄
養
剤
）で
で
き
た
菌
床
ブ
ロ
ッ
ク
を

培
養
し
て
育
て
る
た
め
、原
木
し
い
た

け
に
比
べ
て
安
定
し
て
出
荷
す
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。

　
宮
城
県
で
は
仙
台
市（
泉
区
）や
登

米
市
な
ど
で
原
木
し
い
た
け
の
栽
培

が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。涌
谷
町
で
し
い

た
け
農
家
を
営
む
奥
寺
隆
行
さ
ん
も
、

原
木
栽
培
を
行
う
数
少
な
い
農
家
の

一
人
。ほ
だ
木
に
は
ナ
ラ
の
木
を
使
用

し
、重
労
働
に
な
り
が
ち
な
木
の
伐
採

を
専
門
業
者
に
任
せ
る
こ
と
で
、し
い

た
け
栽
培
に
集
中
で
き
る
よ
う
工
夫

し
て
い
ま
す
。県
内
外
の
販
売
会
に
出

店
す
る
こ
と
も
あ
り
、お
客
さ
ん
と
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を
と
る
機
会
が
多

い
と
い
い
ま
す
。「
販
売
会
で
量
り
売
り

を
し
て
い
る
と
、大
量
に
買
っ
て
も
保

存
の
仕
方
が
わ
か
ら
な
い
と
い
う
方
が

い
ま
す
。保
存
の
仕
方
を
伝
え
な
が
ら
、

消
費
者
の
方
と
直
接
話
が
で
き
る
の
で
、

対
面
販
売
は
好
き
で
す
ね
」。

　
東
日
本
大
震
災
で
は
原
木
を
処
分

せ
ざ
る
を
得
な
く
な
り
、一
時
、廃
業

を
考
え
た
こ
と
も
あ
っ
た
と
い
う
奥

寺
さ
ん
。周
囲
の
支
援
を
受
け
て
立
ち

直
る
こ
と
が
で
き
、ま
す
ま
す
宮
城
の

原
木
し
い
た
け
の
お
い
し
さ
を
知
っ

て
ほ
し
い
と
思
う
よ
う
に
な
っ
た
と
い

い
ま
す
。菌
床
し
い
た
け
と
の
違
い
に

つ
い
て
は「
菌
床
栽
培
の
技
術
が
向
上

し
、そ
こ
ま
で
大
き
な
差
は
な
く
な
っ

た
」と
し
つ
つ
、食
感
や
風
味
に
原
木

な
ら
で
は
の
特
徴
が
出
て
い
る
と
強
調

し
ま
す
。「
き
の
こ
は
香
り
を
食
べ
る
と

言
わ
れ
て
い
ま
す
。特
に
原
木
し
い
た

け
は
、栄
養
源
と
な
る
原
木
の
香
り
が

強
い
。食
べ
る
と
き
は
よ
く
焼
い
て
、こ

の
香
り
を
楽
ん
で
ほ
し
い
で
す
ね
」。

　
し
い
た
け
と
い
え
ば
煮
物
な
ど
の
料

理
も
お
す
す
め
で
す
が
、フ
ラ
イ
パ
ン
で

ソ
テ
ー
し
、塩
を
軽
く
振
っ
て
い
た
だ
く

の
も
お
す
す
め
。奥
寺
さ
ん
の
言
う
、〝

原
木
の
味
〞が
感
じ
ら
れ
る
は
ず
で
す
。

し
い
た
け

料
理
の
脇
役
か
ら
主
役
ま
で

生産者直伝
冷凍保存も効果的
購入したしいたけはパックから出し
てから新聞紙に包み野菜室で保存
すると1週間ほどもちます。それでも
余るときは冷凍庫へ。旨味が凝縮さ
れ、長く楽しめます。

ぎ
ゅ
っ
と
染
み
出
す
旨
味
と

確
か
な
歯
ご
た
え
が
自
慢
。
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瑞
々
し
さ
で
夏
を
元
気
に
。

き
ゅ
う
り

１
年
中
お
い
し
く
新
鮮
に
。

ト
マ
ト

　
一
口
に「
ト
マ
ト
」と
言
っ
て

も
、品
種
は
日
本
だ
け
で
も
１

０
０
種
類
以
上
。大
き
さ
や
形
、

色
も
さ
ま
ざ
ま
で
、な
か
に
は

酸
味
と
甘
味
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ

く
フ
ル
ー
ツ
感
覚
で
楽
し
め
る

品
種
も
あ
り
ま
す
。

　
宮
城
県
で
は
主
に
石
巻
地
域

で
生
産
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
い

ま
す
。昭
和
初
期
に
栽
培
が
始

ま
り
、今
で
は
夏
秋
ト
マ
ト
の

指
定
産
地
と
し
て
、

新
し
い
ブ
ラ
ン
ド
ト
マ
ト
の
開

発
も
進
ん
で
い
ま
す
。

　
指
定
産
地
に
は
ほ
か
に
名
取

市
、東
松
島
市
な
ど
が
あ
り
ま

す
が
、近
年
は
大
規
模
園
芸
施

設
に
よ
る
越
冬
型
長
期
栽
培

も
行
わ
れ
て
お
り
、１
年
を
通

し
て
宮
城
の
ト
マ
ト
を
楽
し

め
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

宮
城
県
で
は
栗
原
市
や
登
米

市
な
ど
の
６
つ
の
指
定
産
地

で
、１
年
を
通
し
栽
培
さ
れ
て

い
ま
す
。サ
ラ
ダ
や
酢
の
物
、

漬
物
に
し
て
も
お
い
し
く
、ご

は
ん
や
お
酒
と
の
相
性
も
バ

ツ
グ
ン
。

　
も
ろ
み
味
噌
を
つ
け
て
食

べ
る
こ
と
か
ら
そ
の
名
が
つ

い
た「
も
ろ
き
ゅ
う
り
」は
、約

10
セ
ン
チ
の
き
ゅ
う
り
を
若

穫
り
し
た
も
の
で
、柔
ら
か
く

甘
み
の
あ
る
味
わ
い
が
人
気
。

主
に
白
石
市
で
生
産
さ
れ
て

お
り
、漬
物
に
も
最
適
で
す
。

加
熱
し
て
も

薬
味
で
も
お
い
し
い
。

曲
が
り
ね
ぎ

　
あ
る
程
度
ま
っ
す
ぐ
育
っ

た
ね
ぎ
を
一
度
掘
り
起
こ
し
、

角
度
を
つ
け
て
寝
か
せ
る
よ

う
に
植
え
直
し
た
後
、上
か
ら

土
を
か
ぶ
せ
る
こ
と
で
湾
曲

す
る
よ
う
に
育
て
る
曲
が
り

ね
ぎ
。明
治
時
代
に
仙
台
市
岩

切
の
余
目
地
区
で
栽
培
が
始

ま
っ
た
と
さ
れ
、現
在
は
仙
台

市
の
長
町
地
区
や
黒
川
地
域

で
も
栽
培
が
盛
ん
に
行
わ
れ

て
い
ま
す
。通
常
の
長
ね
ぎ
と

は
異
な
り
１
年
を
か
け
て
栽

培
さ
れ
る
た
め
、肉
厚
で
辛
味

が
強
く
、香
り
豊
か
。加
熱
す

る
こ
と
で
ぐ
っ
と
甘
み
と
コ

ク
が
増
し
ま
す
。メ
イ
ン
食
材

と
し
て
の
存
在
感
が
あ
り
、料

理
を
引
き
立
て
る
薬
味
と
し

て
も
活
躍
で
き
る
、宮
城
を
代

表
す
る
万
能
食
材
で
す
。

コ
リ
コ
リ
感
が
料
理
の

ア
ク
セ
ン
ト
に
。

キ
ク
ラ
ゲ

　
身
は
大
き
く
肉
厚
で
、コ

リ
ッ
と
し
た
食
感
と
深
い
味

わ
い
が
料
理
の
可
能
性
を
広

げ
て
く
れ
る
キ
ク
ラ
ゲ
。輸
入

も
の
の
イ
メ
ー
ジ
が
あ
る
食

材
で
す
が
、宮
城
県
で
は
特
に

仙
台
市
や
大
和
町
な
ど
で
１

年
を
通
し
て
生
産
さ
れ
て
い

ま
す
。黒
キ
ク
ラ
ゲ
に
加
え
て

白
キ
ク
ラ
ゲ
も
栽
培
さ
れ
、国

産
な
ら
で
は
の
鮮
度
の
良
さ

鮮
度
の
良
さ
を
生
食
で
堪
能
。

み
や
ぎ
サ
ー
モ
ン

　
　
長
時
間
に
わ

た
っ
て
高
い
鮮
度

を
保
て
る
よ
う
、

水
揚
げ
し
た

ば
か
り
の
ギ

ン
ザ
ケ
に
活

け
締
め
や
、神

経
締
め
を
施

し
た
、養
殖
ギ

ン
ザ
ケ
の
中
で

も
特
に
高
品
質
を

誇
る
宮
城
の
ブ
ラ
ン

ド
食
材
。自
然
豊
か
な
山

間
部
の
養
殖
場
で
育
っ
た
稚

魚
は
三
陸
の
海
に
広
が
る
い

け
す
で
成
長
し
、３
月
か
ら
水

揚
げ
が
始
ま
り
ま
す
。フ
ロ
ー

ズ
ン
加
工
に
よ
っ
て
１
年
中

楽
し
め
る
食
材
で
す
が
、〝
生
〞

を
い
た
だ
く
な
ら
水
揚
げ
時

期
の
３
月
か
ら
７
月
頃
が
ベ

ス
ト
。「
新
鮮
で
刺
し
身
で
食

べ
ら
れ
る
サ
ケ
」に
こ
だ
わ
っ

て
育
て
ら
れ
お
り
、と
ろ
け
る

食
感
と
舌
の
上
に
広
が
る
甘

味
が
魅
力
で
す
。

海
を
閉
じ
込
め
た
よ
う
な
風
味
が
魅
力
。

マ
ボ
ヤ

　「
海
の
パ
イ
ナ
ッ
プ
ル
」と

も
称
さ
れ
る
ホ
ヤ
。黒
潮
と
親

潮
が
交
わ
る
栄
養
豊
富
な
漁

場
が
近
い
三
陸
沿
岸
、特
に
石

巻
市
以
北
の
各
地
で
養
殖
が

盛
ん
で
す
。複
雑
に
入
り
組
ん

だ
リ
ア
ス
海
岸
が
、ホ
ヤ
の
生

育
に
適
し
た
環
境
を
作
り
上

げ
て
い
ま
す
。

　
ぷ
り
ぷ
り
と
し
た
し
な

や
か
な
食
感
と
、甘
味

・
苦
味
・
塩
味
・
酸
味
・
旨

味
の
五
味
全
て
が
凝
縮
さ
れ

た「
海
そ
の
も
の
を
食
べ
て
い

る
よ
う
」な
独
特
の
風
味
が
特

長
。新
鮮
で
あ
る
ほ
ど
ク
セ
が

な
く
、甘
み
と
優
し
い
磯
の
香

り
を
感
じ
ら
れ
ま
す
。

は
〝
生
キ
ク
ラ
ゲ
〞

と
し
て
楽
し
む
こ
と
が

で
き
、食
感
を
生
か
し
た

料
理
の
ア
ク
セ
ン
ト
に
な
る

だ
け
で
な
く
、細
切
り
に
し
て

お
刺
身
の
よ
う
に
い
た
だ
い
て

も
美
味
。日
持
ち
の
良
い
〝
乾

燥
キ
ク
ラ
ゲ
〞
は
煮
物
や
炒

め
物
に
入
れ
た
り
と
、そ
れ
ぞ

れ
違
っ
た
楽
し
み
方
が
で
き

ま
す
。

　
成
分
の
約
95
％
が
水
分
で

で
き
て
い
る
き
ゅ
う
り
は
、体

を
冷
や
す
効
果
が
あ
る
こ
と

か
ら
夏
バ
テ
防
止
に
も
役
立

つ
と
さ
れ
て
い
る
夏
に
ぴ
っ

　
　
　
　
　
た
り
の
野
菜
。
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店
先
に
目
立
っ
た
看
板
や
メ
ニ
ュ
ー

は
な
く
、「
Ｇ
Ｉ
Ｎ
Ｚ
Ａ
ｋ
ａ
ｎ
ｓ
ｅ
ｉ
」

と
書
か
れ
た
入
口
の
木
の
扉
だ
け
が

お
客
さ
ん
を
静
か
に
出
迎
え
る
。地
下

鉄
銀
座
駅
か
ら
徒
歩
５
分
に
あ
る
建

物
の
２
階
で
は
、フ
レ
ン
チ
歴
40
年
の

オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
坂
田
幹
靖
さ
ん
が
料

理
の
腕
を
ふ
る
い
ま
す
。

　

栗
原
市
出
身
の
坂
田
さ
ん
は
食
材

王
国
み
や
ぎ
大
使
で
、２
０
１
１
年
に

は
農
林
水
産
省「
料
理
マ
ス
タ
ー
ズ
」

で
ブ
ロ
ン
ズ
賞
を
受
賞
し
た
実
力
者
。

食
材
の
味
や
食
感
を
最
大
限
引
き
出

す
こ
と
に
こ
だ
わ
る
た
め
に
調
理
法

は
シ
ン
プ
ル
。生
産
者
と
の
交
流
を
深

め
な
が
ら
、食
材
の
魅
力
を
発
信
し
続

け
て
き
ま
し
た
。

　
「
仙
台
牛
の
サ
ー
ロ
イ
ン
ス
テ
ー
キ

赤
ワ
イ
ン
風
味
ソ
ー
ス　

宮
城
県
産

し
い
た
け
と
だ
て
正
夢
を
使
っ
た
炊
き

込
み
ご
飯
添
え
」は
、上
質
な
脂
が
口
の

中
で
溶
け
る
仙
台
牛
の
サ
ー
ロ
イ
ン
ス

テ
ー
キ
を
、赤
ワ
イ
ン
風
味
の
コ
ク
の

あ
る
フ
ォ
ン
ド
ヴ
ォ
ー
で
い
た
だ
き
ま

す
。「
脂
は
多
い
が
し
つ
こ
く
な
く
、や

わ
ら
か
い
肉
質
が
仙
台
牛
の
魅
力
」と

語
る
坂
田
さ
ん
。付
け
合
せ
の
し
い
た

け
は
素
材
の
味
を
楽
し
め
る
よ
う
シ
ン

プ
ル
に
グ
リ
ル
。宮
城
の
ブ
ラ
ン
ド
米

「
だ
て
正
夢
」を
発
芽
玄
米
な
ど
の
十

六
穀
米
と
合
わ
せ
て
炊
き
込
ん
だ
ご

飯
は
栄
養
バ
ラ
ン
ス
も
良
く
、ソ
ー
ス

が
染
み
て
食
欲
を
い
っ
そ
う
掻
き
立
て

ま
す
。「
口
の
中
に
入
れ
た
と
き
に
食
材

の
組
み
合
わ
せ
を
楽
し
め
る
よ
う
な
も

の
を
つ
く
り
た
い
」と
い
う
坂
田
さ
ん

の
考
え
が
表
現
さ
れ
た
逸
品
で
す
。

　

関
東
や
関
西
の
方
々
に
も
仙
台
牛

を
知
っ
て
も
っ
と
食
べ
て
ほ
し
い
と

語
る
坂
田
さ
ん
。「
こ
れ
か
ら
も
、仙

台
牛
や
宮
城
の
食
材
の
美
味
し
さ
を

知
っ
て
い
た
だ
く
た
め
に
、胸
を
張
っ

て
使
っ
て
い
き
ま
す
よ
」と
地
元
・
宮

城
へ
の
熱
い
想
い
を
の
ぞ
か
せ
な
が
ら
、

食
材
と
真
摯
に
向
き
合
い
ま
す
。

東
京
か
ら
全
国
へ
発
信
。

地
元
・
宮
城
の
食
の
魅
力
を

多
く
の
人
に
届
け
る
た
め
に
。

フ
ラ
ン
ス
料
理[

東
京]

G
I
N
Z
A 

k
a
n
s
e
i

みやぎの食材／仙台牛
仙台牛のサーロインステーキに合わ
せるのは赤ワイン風味のフォンド
ヴォー。濃厚なソースが絡み、お肉の
味を引き立てます。宮城県産しいた
けのグリルや、だて正夢を使った炊
き込みご飯と交互にいただきます。

編集部メモ
宮城県産カキや仙台牛など、宮城を
中心に全国から食材を集めてメ
ニューを提供している坂田さん。東
京で行われる宮城のフェアや、地元・
栗原市のイベントで、宮城の食の魅
力を積極的にPRしています。

料理人／坂田 幹靖

GINZA kansei
東京都中央区銀座7丁目12-1藤高ビル2・3階
TEL. 03-6264-3319
［定休日］毎週日曜・祝祭日
［営業時間］ランチ 12:00～14:00（LO）ディナー 18:00～20:30（LO）※完全予約制
http://ginzakansei.com
目安／12,000円～ ※別途サービス料
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70
年
以
上
の
歴
史
を
持
つ
老
舗「
銀

座
こ
び
き
」の
３
代
目
店
主
・
金
子
大

史
さ
ん
は
、東
日
本
大
震
災
の
後
に
来

店
し
た
東
松
島
の
カ
キ
の
生
産
者
と
の

出
会
い
を
き
っ
か
け
に
宮
城
の
食
材
に

魅
せ
ら
れ
た
一
人
で
す
。地
酒
の
セ
レ
ク

ト
に
も
こ
だ
わ
り
、お
酒
と
の
相
性
を

考
え
て
考
案
さ
れ
る
メ
ニ
ュ
ー
は
酒
好

き
の
心
を
捉
え
て
離
し
ま
せ
ん
。

　
そ
ん
な
金
子
さ
ん
が
勧
め
て
く
れ

た
の
が「
み
や
ぎ
サ
ー
モ
ン
の
メ
ー
プ

ル
焼
き
」で
す
。口
に
運
ぶ
と
ほ
ど
よ
い

脂
の
り
で
身
が
ふ
っ
く
ら
、コ
ク
の
あ

る
旨
味
が
じ
ん
わ
り
。シ
ョ
ウ
ガ
が
利

い
た「
蒸
し
ホ
ヤ
の
サ
ラ
ダ
」は
な
め
ら

か
な
ア
ボ
カ
ド
と
ぷ
り
ぷ
り
と
し
た
ホ

ヤ
の
異
な
る
食
感
が
心
地
よ
く
、宮
城

の
地
酒
を
ち
び
ち
び
い
た
だ
き
な
が
ら

つ
ま
む
の
に
丁
度
い
い
塩
梅
で
す
。

　「
今
回
サ
ラ
ダ
に
使
用
し
た
東
松
島

の
ノ
リ
の
よ
う
に
、産
地
へ
直
接
出
向

き
生
産
者
と
の
交
流
を
深
め
る
よ
う
に

し
て
い
ま
す
。食
材
の
背
景
を
知
る
こ

と
で
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ
ョ
ン
が
沸
く
こ

と
も
あ
り
ま
す
」。そ
う
語
る
金
子
さ
ん

の
笑
顔
は
、宮
城
の
食
材
へ
の
愛
情
に

溢
れ
て
い
ま
す
。

和
食﹇
東
京
﹈

銀
座
こ
び
き

みやぎの食材／ホヤ
ホヤは、アボカドやクレソンとともにサラダ
でいただきます。ショウガのきいた味わいに
ホヤの旨味が際立ち、苦手な人もすっきり
食べられます。一緒に和えたノリの香りも
爽やかに立つ魅力ある一品です。

みやぎの食材／
ギンザケ(みやぎサーモン)
みりんを加えたメープルシロップに漬け込
み、香ばしく焼き上げた「みやぎサーモンの
メープル焼き」。西京焼きと幽庵焼きのいい
とこ取りをしたような甘い香りと深い旨みが、
食欲を掻き立てます。

編集部メモ
店主が惚れ込んだ東松島産のカ
キを使ったメニューも見逃せませ
ん。素材の味を大切にし、日本料理
を代表する天ぷらでいただくのが
銀座こびき流。カキの身が引き締
まる12～4月が特にオススメです。 料理人／金子  大史

銀座こびき
東京都中央区銀座6丁目16-6　TEL. 03-3541-6077
［定休日］日曜、祝日
［営業時間］
ランチ　11:30～13:30（平日のみ、食材がなくなり次第終了）
ディナー17:00～23:30（L.O.22:30）※土曜は22:00まで
目安／昼1,000円～、夜6,000円～

み
や
ぎ
の
食
材
に
魅
せ
ら
れ
た
店
主
と

生
産
者
と
の
交
流
が
生
み
出
す
ひ
と
皿
。

　
宮
城
の
漁
師
直
送
の
鮮
魚
が
楽
し

め
る「
宮
城
漁
師
酒
場  

魚
谷
屋
」。決

ま
っ
た
メ
ニ
ュ
ー
は
な
く
、そ
の
日
の

仕
入
れ
に
合
わ
せ
て
料
理
人
が
腕
を

振
る
い
ま
す
。「
牡
蠣
キ
ム
チ
」は
カ
キ

の
季
節
に
供
さ
れ
る
人
気
の
ひ
と
皿
。

キ
ム
チ
の
辛
味
で
カ
キ
の
味
が
消
え

て
し
ま
わ
な
い
よ
う
、注
文
を
受
け

て
か
ら
和
え
る
と
い
う
こ
だ
わ
り
に

は
、店
主
・
魚
谷
浩
さ
ん
の
、素
材
そ

の
も
の
を
味
わ
っ
て
ほ
し
い
と
い
う

想
い
が
表
れ
て
い
ま
す
。カ
キ
は
同
じ

県
内
で
も
産
地
に
よ
っ
て
旬
が
異
な

り
、２
〜
６
月
ま
で
楽
し
め
ま
す
。

　
災
害
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
と
し
て
宮

城
県
石
巻
市
に
移
住
し
た
震
災
当
時
、

懸
命
に
立
ち
上
が
ろ
う
と
す
る
漁
師

た
ち
の
姿
に
胸
を
打
た
れ
た
と
い
う

魚
谷
さ
ん
。「〝
魚
谷
屋
〞は
、漁
師
の

想
い
や
食
材
の
こ
と
を
お
客
さ
ま
に

正
確
に
伝
え
る〝
メ
デ
ィ
ア
〞な
ん

で
す
」の
言
葉
通
り
、漁
師
か
ら
直
接

話
し
が
聞
け
る
イ
ベ
ン
ト
な
ど
さ
ま

ざ
ま
な
仕
掛
け
を
用
意
し
て
い
ま
す
。

生
産
に
ま
つ
わ
る
ス
ト
ー
リ
ー
を
知

れ
ば
、お
い
し
さ
も
ぐ
っ
と
深
ま
り

ま
す
。

和
食﹇
東
京
﹈

宮
城
漁
師
酒
場　

魚
谷
屋

みやぎの食材／カキ
荻浜（石巻市）のカキに自家製のヤンニョム
を和えたメニュー。辛さ控えめの唐辛子は
カキのまろやかさを引き立て、口に含めばほ
のかににんにくが香ります。宮城の地酒はも
ちろん、ビールやハイボールにもぴったり。

編集部メモ
国際的な認証基準である「ASC養
殖場認証」を取得した生産者から仕
入れていることを示す「CoC認証」を、
国内の個店居酒屋として初めて取
得。、宮城の水産物の良さを伝え、次
世代につないでいくための挑戦です。 料理人／魚谷  浩

宮城漁師酒場  魚谷屋
東京都中野区中野２-12-9 ノムラビル地下1階
TEL.03-6304-8455
［定休日］日曜、祝日
［営業時間］17:00～23:30（L.O. 22:30）
http://uotaniya.fishermanjapan.com
目安／4,500円～

生
産
に
ま
つ
わ
る
ス
ト
ー
リ
ー
を
伝
え
る

「
メ
デ
ィ
ア
」役
。新
ス
タ
イ
ル
の
居
酒
屋
。
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　「
フ
カ
ヒ
レ
や
ア
ワ
ビ
な
ど
、宮
城
に

は
中
華
に
適
し
た
世
界
に
誇
れ
る
食

材
が
あ
ふ
れ
て
い
る
。だ
か
ら
以
前
か

ら
関
心
が
あ
っ
た
」と
語
る
の
は
、仙
台

で
高
級
中
国
料
理
店
を
営
む
黒
森
洋

司
さ
ん
。東
日
本
大
震
災
の
被
災
者
を

支
援
し
よ
う
と
宮
城
に
移
住
し
、枠
に

と
ら
わ
れ
な
い
、黒
森
さ
ん
な
ら
で
は

の
中
国
料
理
を
追
求
し
て
き
ま
し
た
。

世
界
に
通
用
す
る
宮
城
の
食
材
を
多

く
の
人
に
食
べ
て
い
た
だ
く
こ
と
。そ

れ
が
、黒
森
さ
ん
が
自
身
に
課
し
た
使

命
で
す
。

　
い
い
食
材
と
い
う
の
は
手
を
加
え
る

必
要
が
な
い
。だ
か
ら
調
味
料
は
最
低

限
に
抑
え
、素
材
の
味
だ
け
で
お
い
し

さ
を
表
現
す
る
。「
原
木
し
い
た
け
と
カ

キ
の
お
こ
わ
」に
も
、素
材
の
味
・
魅
力

を
最
大
限
に
生
か
す
た
め
の
工
夫
が

随
所
に
ち
り
ば
め
ら
れ
て
い
ま
す
。「
カ

キ
を
蒸
し
た
と
き
に
出
る
だ
し
汁
で

し
い
た
け
を
炊
き
、複
雑
に
絡
ん
だ
だ

し
の
旨
味
を
お
こ
わ
に
吸
わ
せ
る
こ
と

で
、形
は
な
く
て
も
し
い
た
け
や
カ
キ

の
姿
を
想
像
す
る
こ
と
が
で
き
る
。し

い
た
け
は
味
が
濃
い
の
で
、主
張
さ
せ

す
ぎ
な
い
よ
う
み
じ
ん
切
り
に
し
て
い

ま
す
」。カ
キ
は
塩
味
が
少
な
く
甘
み
の

あ
る
も
の
を
厳
選
。２
つ
の
食
材
が
合

わ
さ
り
、奥
行
き
の
あ
る
味
わ
い
が
口

い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
ま
す
。

　
宮
城
の
食
材
で
全
国
に
誇
れ
る
料

理
を
つ
く
り
た
い
。そ
の
た
め
に
は
質

も
味
も
最
上
級
の
も
の
を
使
い
た
い
。

そ
の
想
い
か
ら
、食
材
の
美
味
し
さ
を

追
求
し
生
産
者
と
も
議
論
を
重
ね
る

と
い
う
言
葉
に
は
、料
理
人
の
視
点
か

ら
、宮
城
の
食
材
を
よ
り
良
く
し
て
い

こ
う
と
い
う
気
概
に
満
ち
て
い
ま
す
。

「
宮
城
に
お
い
し
い
中
国
料
理
店
が
ま

す
ま
す
増
え
た
と
き
、自
分
の
や
っ
て

き
た
こ
と
が
意
味
の
あ
る
こ
と
だ
っ
た

の
だ
と
思
え
る
ん
で
す
よ
」。

「
宮
城
な
ら
で
は
」を
追
求
し
、

素
材
の
良
さ
を
最
大
限
生
か
す

中
国
料
理
の
真
骨
頂
。

中
国
料
理[

仙
台]

楽
・
食
・
健
・
美 

-K
U
R
O
M
O
R
I
-

みやぎの食材／
しいたけ・カキ
泉ヶ岳（仙台市）の原木しいたけと鳴
瀬（東松島市）のカキを使用。幾重も
の工程を経て合わさった2つの食材
のだし汁を吸ったもち米は香りがよ
く、味わい深い仕上がりです。おこ
わに混ぜ込んだしいたけとカキが食
感のアクセントに。

編集部メモ
春巻きやちまきといった点心にも、
味わいに深みを与える具材としてし
いたけが使用されています。ランチ
タイムには、広瀬川河畔と仙台市街
地を一望する開放的な眺望とともに
数種類の点心が楽しめるコースがお
すすめ。

料理人／黒森  洋司

楽・食・健・美－KUROMORI－
仙台市太白区向山2-2-24
TEL. 022-211-0306
［定休日］月曜・日曜・祝日  ※ランチは木曜・金曜・土曜営業 ※昼夜ともに臨時休業あり
［営業時間］ランチ 11:30 or 12:00～、ディナー 18:30 or 19:00 or 19:30～22:00 ※昼夜ともに完全予約制
https://kuromori.jimdofree.com
目安／ランチ 6,000円～、ディナー 15,000円～
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地
下
鉄「
青
葉
通
一
番
町
駅
」か
ら

徒
歩
約
４
分
、オ
フ
ィ
ス
街
の
一
画
に

あ
る「
ｒ
ｅ
ｓ
ｔ
ａ
ｕ
ｒ
ａ
ｎ
ｔ 

ｍ
ｉ
ｕ

ｒ
ａ
」。街
中
の
喧
騒
を
忘
れ
さ
せ
て
く

れ
る
落
ち
着
い
た
店
内
で
供
さ
れ
る
の

は
、シ
ェ
フ
自
ら
市
場
に
出
向
い
て
選

び
抜
い
た
新
鮮
な
魚
介
・
肉
、旬
の
有

機
野
菜
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
用
し
た
本

格
フ
レ
ン
チ
で
す
。「
店
で
使
う
食
材
の

７
割
は
宮
城
県
産
」と
語
る
オ
ー
ナ
ー

シ
ェ
フ
の
三
浦
将
尋
さ
ん
は
、名
取
の

せ
り
や
仙
台
牛
な
ど
、旬
や
地
域
の
食

材
に
こ
だ
わ
り
、素
材
の
良
さ
を
生
か

し
た
料
理
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

　

試
食
会
で
初
め
て
に
こ
に
こ
ベ

リ
ー
を
食
し
た
三
浦
さ
ん
。「
や
わ
ら

か
く
な
り
に
く
く
、安
定
し
た
状
態

で
使
え
る
の
は
、私
た
ち
飲
食
店
業

界
に
と
っ
て
大
き
な
魅
力
だ
っ
た
」

と
い
い
ま
す
。し
っ
か
り
と
し
た
果

皮
、中
ま
で
真
っ
赤
な
果
肉
、キ
レ

の
あ
る
酸
味
に
魅
了
さ
れ
、さ
っ
そ

く
メ
ニ
ュ
ー
に
も
取
り
入
れ
ま
し

た
。コ
ー
ス
の
フ
ィ
ナ
ー
レ
を
飾
る

「
に
こ
に
こ
ベ
リ
ー
の
タ
ル
ト
と
ソ

ル
ベ
」は
、も
と
も
と
は
宮
城
の
オ
リ

ジ
ナ
ル
品
種「
も
う
い
っ
こ
」を
ベ
ー

ス
に
作
ら
れ
て
い
た
お
店
の
人
気
デ

ザ
ー
ト
で
す
。「
中
ま
で
赤
い
果
肉
の

お
か
げ
で
、ソ
ル
ベ
に
す
る
と
美
し

い
赤
色
に
仕
上
が
る
ん
で
す
」と
い

う
三
浦
さ
ん
が
、凝
縮
し
た
味
わ
い

に「
い
ち
ご
よ
り
も
い
ち
ご
ら
し
い
」

味
と
表
現
す
る
ソ
ル
ベ
。い
ち
ご
の

酸
味
が
引
き
立
て
る
本
来
の
甘
み
が

一
緒
に
舌
の
上
に
広
が
り
ま
す
。

　

地
元
の
食
材
を
大
切
に
し
、宮
城

の
食
の
豊
か
さ
を
一
つ
ひ
と
つ
丁
寧

に
表
現
し
続
け
る
三
浦
さ
ん
。に
こ

に
こ
ベ
リ
ー
を
積
極
的
に
使
う
こ
と

で
そ
の
魅
力
も
伝
え
て
い
き
た
い
。

宮
城
の
食
材
へ
の
情
熱
と
確
か
な
信

頼
が
、デ
ビ
ュ
ー
し
た
て
の
に
こ
に

こ
ベ
リ
ー
の
門
出
を
祝
福
し
て
く
れ

ま
す
。

み
や
ぎ
の
食
の

四
季
の
彩
り
を
表
現
し
た

ひ
と
皿
に
こ
も
る
妙
な
る
技
。 

フ
ラ
ン
ス
料
理[

仙
台]

R
e
s
t
a
u
r
a
n
t  

m
i
u
r
a

みやぎの食材／
にこにこベリー
グラスの中にたっぷりのにこにこベ
リーをのせたタルトと塩ミルクのア
イスを盛り込んだ人気のデザート。
異なる食感を楽しみながら味わうい
ちごの甘酸っぱさとアイスのまろや
かさに思わず笑みがこぼれます。に
こにこベリーでつくる色鮮やかな
ルージュのソルベも絶品。

編集部メモ
2005年にオープンするまでは、塩竈
で地元の魚介を使ったフレンチを提
供する赤間善久氏に師事していた三
浦さん。魚介を使ったサラダやポワ
ソンに、そこで磨かれた技を感じる
ことができます。予約は公式ホーム
ページから。

料理人／三浦   将尋

Restaurant miura
仙台市青葉区大町1丁目1-18西欧館1階　TEL. 022-214-6608
［定休日］木曜終日・金曜ランチ
［営業時間］ランチ 11:30～15:00（L.O. 14:00）
                  ディナー 17:30～22:00（L.O. 20:00）※事前連絡の上21:00まで入店可能
https://restaurant-miura.co.jp
目安／ランチ 2,750円～　ディナー 4,180円～
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和
食﹇
仙
台
﹈

料
理
人
え
と
う

みやぎの食材／せり
せりと相性抜群の鴨肉と一緒に薄口醤油と
カツオだしで下味を付け、定義山名物三角
揚げに挟んで軽く揚げた、お酒のお供に
ちょうどいい一品。せり鍋でおなじみの食材
を使ったアイデアたっぷりの料理。

料理人えとう 3丁目店
仙台市青葉区国分町3丁目3-29 ルナ国分町ビル1F
TEL. 022-302-6387
［定休日］毎週日曜
［営業時間］18:00～
https://eto-sendai.com
目安／夜6,000円～

　
宮
城
県
産
の
食
材
を
中
心
に
使
用

し
た
こ
だ
わ
り
の
ひ
と
皿
を
提
供
す

る「
料
理
人
え
と
う
」店
主
の
衛
藤
幸

平
さ
ん
。「
居
酒
屋
の
気
軽
さ
は
そ
の

ま
ま
に
、割
烹
の
よ
う
な
楽
し
み
を

味
わ
っ
て
ほ
し
い
」と
い
う
想
い
が
つ

ま
っ
た
店
内
は
、お
客
さ
ん
と
の
コ

ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を
重
視
し
た
一

枚
板
の
カ
ウ
ン
タ
ー
が
目
を
引
き
ま

す
。そ
の
カ
ウ
ン
タ
ー
越
し
に
供
さ
れ

た
の
は「
せ
り
と
鴨
肉
の
は
さ
み
揚

げ
」。三
角
揚
げ
の
サ
ク
ッ
と
し
た
食

感
と
香
ば
し
さ
の
中
に
、せ
り
の
豊
か

な
香
り
が
広
が
り
ま
す
。「
せ
り
と
、鴨

肉
や
鶏
肉
と
い
え
ば
、宮
城
を
代
表
す

る
〝
せ
り
鍋
〞
の
定
番
食
材
。そ
れ
を

三
角
揚
げ
に
挟
む
こ
と
で
、宮
城
を
ま

る
ご
と
食
せ
る
一
品
に
仕
上
げ
ま
し

た
」。

　
せ
り
は
交
流
の
あ
る
生
産
者
の
も

と
を
訪
れ
、自
ら
厳
選
し
た
も
の
を
仕

入
れ
て
い
る
と
い
う
衛
藤
さ
ん
。せ
り

以
外
の
食
材
も
直
接
仕
入
れ
に
こ
だ

わ
っ
て
い
ま
す
。時
季
に
よ
っ
て
も
異

な
る
せ
り
の
奥
深
さ
を
聞
き
な
が
ら

料
理
を
味
わ
え
ば
、お
い
し
さ
が
い
っ

そ
う
際
立
ち
ま
す
。

編集部メモ
名取のせり以外にも、狐崎浜のカ
キや仙台牛など宮城の食材が楽
しめます。メニューに載っていない
料理を注文することも可能。店主自
ら、お酒や季節に合わせた調理法
を提案してくれることもあります。 料理人／衛藤 幸平

　
キ
ク
ラ
ゲ
の
コ
リ
ッ
と
し
た
食
感

は
ど
の
料
理
で
も
ア
ク
セ
ン
ト
に
な
り

ま
す
が
、ま
っ
た
く
対
象
的
な
や
わ
ら

か
さ
を
持
つ
だ
し
巻
き
卵
と
も
驚
く

ほ
ど
相
性
が
良
い
。そ
の
こ
と
を
教
え

て
く
れ
た
料
理
人
・
菅
野
良
洋
さ
ん
は
、

仙
台
駅
を
ほ
ぼ
正
面
に
臨
む
路
地
の
一

画
に
の
れ
ん
を
掲
げ
、10
年
以
上
に
わ

た
り
も
て
な
し
の
心
を
大
切
に
し
て
き

ま
し
た
。せ
り
や
ホ
ヤ
、志
津
川
の
タ
コ

を
は
じ
め
、さ
ま
ざ
ま
な
宮
城
の
食
材

を
積
極
的
に
取
り
入
れ
て
い
ま
す
。

　「
〝
キ
ク
ラ
ゲ
と
三
つ
葉
の
だ
し
巻

き
卵
〞
に
は
、十
符
谷
の
キ
ク
ラ
ゲ
の

生
キ
ク
ラ
ゲ
を
使
用
し
て
い
ま
す
。程

よ
い
硬
さ
で
調
理
が
し
や
す
く
、卵

の
食
感
と
も
マ
ッ
チ
す
る
ん
で
す
よ
」。

コ
リ
コ
リ
と
ふ
わ
ふ
わ
。二
つ
の
食
感

が
楽
し
く
、カ
ツ
オ
と
昆
布
の
合
わ
せ

ダ
シ
が
食
欲
を
そ
そ
り
ま
す
。「
食
材

に
は
走
り
・
旬
・
名
残
そ
れ
ぞ
れ
の

旨
味
が
あ
り
、食
材
の
状
態
を
見
極
め

て
料
理
に
仕
立
て
て
い
ま
す
」と
い
う

菅
野
さ
ん
の
説
得
力
あ
る
言
葉
と
、食

材
の
良
さ
を
活
か
し
た
ま
さ
に
〝
い

な
せ
〞
な
メ
ニ
ュ
ー
に
、つ
い
お
酒
も

進
み
ま
す
。

和
食﹇
仙
台
﹈

心
づ
く
し  

い
な
せ

みやぎの食材／キクラゲ
コリッとした十符谷のキクラゲ(仙台市岩
切地区産)とふわふわのだし巻き卵。蔵王
の湧き水で引いたダシは食感が異なる2
つの食材を調和させ、三つ葉がすっきりと
味を引き締めます。

編集部メモ
ミシュランガイド宮城2017特別版に
も掲載された実力店の真骨頂は「お
造りの盛り合わせ」。仕入れによって
変わるネタは約10種類。ツマの代わ
りに添えられた酢飯と交互にいただ
くことで素材の味を堪能できます。 店主／菅野  良洋

心づくし  いなせ
仙台市青葉区中央3丁目6-22　TEL.022-224-6884
［定休日］不定休
［営業時間］
17:00～23:30（L.O.22:00）
※席の利用時間は2時間半まで
目安／夜6,000円～

食
材
の
時
季
の
旨
味
を
引
き
出
す

粋
な
日
本
料
理
に
舌
鼓
。

気
取
ら
な
い
〝
割
烹
〞
ス
タ
イ
ル
で
い
た
だ
く

ア
イ
デ
ア
満
載
、郷
土
の
味
。
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パ
プ
リ
カ
や
ズ
ッ
キ
ー
ニ
、レ
ン
コ
ン

と
い
っ
た
、味
わ
い
深
い
野
菜
が
揃
う

栗
原
市
で
、民
宿
・
農
家
レ
ス
ト
ラ
ン

「
有
賀
の
里
た
か
ま
っ
た
」を
営
む
千
葉

静
子
さ
ん
。地
元
の
野
菜
や
自
家
製
の

お
米
で
、訪
れ
る
人
を
も
て
な
し
ま
す
。

パ
プ
リ
カ
を
使
っ
た
お
寿
司
に
は
、地

元
農
家
が
丹
精
込
め
て
育
て
た
パ
プ

リ
カ
を
使
用
し
て
い
ま
す
。「
自
家
製

の
サ
サ
ニ
シ
キ
を
使
い
た
い
と
思
っ
た

の
が
は
じ
ま
り
。シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
パ

プ
リ
カ
と
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
シ
ャ
リ
の

食
感
が
よ
く
合
う
ん
で
す
よ
」と
、米

農
家
な
ら
で
は
の
視
点
で
パ
プ
リ
カ

の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を
引
き
出
し
ま
す
。

湯
通
し
し
て
な
お
、シ
ャ
キ
ッ
と
み

ず
み
ず
し
く
色
鮮
や
か
な
パ
プ
リ
カ
。

お
か
か
、わ
さ
び
醤
油
、甘
酢
の
３
種

が
並
べ
ば
ど
れ
か
ら
食
べ
よ
う
か
と

目
移
り
し
て
し
ま
う
。自
家
の
野
菜
は

も
ち
ろ
ん
、野
菜
は
地
元
の
直
売
所
に

自
ら
出
向
い
て
厳
選
す
る
の
が
千
葉

さ
ん
の
ス
タ
イ
ル
。明
治
時
代
に
建
て

ら
れ
た
趣
あ
る
日
本
家
屋
で
い
た
だ
く

旬
味
と
千
葉
さ
ん
の
朗
か
な
人
柄
に
、

リ
ピ
ー
タ
ー
が
多
い
の
も
納
得
で
す
。

和
食﹇
栗
原
﹈

有
賀
の
里   

た
か
ま
っ
た

フ
ラ
ン
ス
料
理﹇
仙
台
﹈

レ
ス
ト
ラ
ン 

ロ
ジ
ェ 

ド
ー
ル

みやぎの食材／パプリカ
ササニシキを使った見た目にも鮮やかな
「パプリカ寿司」は米農家ならではのアイ
デアメニュー。味はおかか、わさび醤油、甘
酢の3種類。肩肘張らないくつろぎの民宿
がおくる、「おふくろの味」です。

みやぎの食材／仙台牛
仙台牛フィレ肉の燻製に、仙台牛の“ジュ”
のソースを合わせ、肉の旨味と芳醇な香り
を閉じ込めたひと皿。ワインとの相性もよく、
それぞれの余韻を楽しめます。付け合せは
村田町産の葉玉ねぎと加美町産の薬莱わ
さびですっきりと。

編集部メモ
食事処であり、民宿でもある「有賀の
里たかまった」。到着早々看板猫が
出迎えてくれます。本業が米農家と
いうこともありお米のおいしさは確か。
あごだしを使った大根の一本煮など、
ひと手間を加えた逸品が味わえます。 料理人／千葉  静子

有賀の里   たかまった
栗原市若柳有賀字峯6　TEL.0228-32-5857
［定休日］毎週月曜、年末年始、農繁期
※要予約。3日前までにお問い合わせください。
目安／昼1.650円～、夜2,200円～

レストラン ロジェ ドール
仙台市青葉区中央4-6-1 仙台国際ホテル5階　TEL. 022-268-1101
［定休日］月曜　※祝日は除く
［営業時間］ランチ 11:30～15:30（L.O. 14:30）
　　　　　ディナー17:00～22:00
　　　　　（コースL.O. 20:30／アラカルト L.O. 21:00）
http://www.tobu-skh.co.jp/losierdor/
目安／ランチ 2,500円～、ディナー 5,000円～

　

凝
縮
さ
れ
た
旨
味
と
芳
醇
な
香
り

の
余
韻
が
多
幸
感
を
呼
ぶ
仙
台
牛
の
燻

製
。今
ま
で
に
な
い
自
由
な
発
想
で
生

み
出
さ
れ
た
ひ
と
皿
は
、飾
る
こ
と
な

く
肉
の
旨
味
で
勝
負
を
し
か
け
て
く
る
。

仙
台
国
際
ホ
テ
ル
に
２
０
１
９
年
３
月

に
オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
で
料
理

長
を
務
め
る
佐
藤
亮
さ
ん
は
、「
部
位
や

肉
質
、周
囲
の
温
度
な
ど
に
よ
っ
て
調

理
法
を
変
え
て
い
る
」と
い
い
ま
す
。「
仙

台
牛
は
赤
み
と
脂
肪
の
バ
ラ
ン
ス
が
良

く
、ほ
の
か
に
感
じ
ら
れ
る
甘
み
が
魅

力
。燻
製
に
す
る
こ
と
で
旨
味
と
と
も

に
香
り
が
際
立
つ
ん
で
す
よ
」。

　
「
仙
台
牛
フ
ィ
レ
肉
の
瞬
間
燻
製
」

に
は
、仙
台
牛
の
〝
ジ
ュ（
ｊ
ｕ
ｓ
）〞
を

使
っ
た
ソ
ー
ス
が
よ
く
合
い
ま
す
。「
捨

て
て
し
ま
い
が
ち
な
ス
ジ
や
肉
の
切
れ

端
を
一
緒
に
煮
込
む
こ
と
で
、仙
台
牛

の
お
い
し
さ
を
余
さ
ず
感
じ
ら
れ
る
」

と
語
る
佐
藤
さ
ん
。カ
ブ
の
す
り
お
ろ

し
を
混
ぜ
ま
ろ
や
か
さ
を
プ
ラ
ス
し

た
薬
莱
わ
さ
び
を
つ
け
て
い
た
だ
く
と
、

余
韻
は
す
っ
き
り
と
引
き
締
ま
っ
た
も

の
に
。そ
ん
な
変
化
も
楽
し
め
る
一
品
に

は
、細
や
か
な
想
い
と
丁
寧
な
仕
事
ぶ

り
が
感
じ
ら
れ
ま
す
。

編集部メモ
料理長自ら考案し、スタッフと試食を
重ねてつくり上げるメニューは月替り。
志津川のタコや仙台白菜など宮城
の旬の食材を使用しています。ラン
チ限定のパティシエによるデザート
のワゴンサービスも見逃せません。 料理人／佐藤　亮

明
治
時
代
の
日
本
家
屋
で
味
わ
う

栗
原
の
旬
味
を
使
っ
た「
母
」の
味
。　
　
　
　
　

新
し
く
自
由
な
発
想
で
食
材
の
良
さ
を
引
き
立
て
る

仙
台
牛
フ
ィ
レ
肉
の
瞬
間
燻
製

※

ジ
ュ（
ｊ
ｕ
ｓ
）

肉
の
焼
き
汁
な
ど
の
こ
と
。

水
や
ワ
イ
ン
、塩
コ
シ
ョ
ウ

な
ど
を
加
え
る
こ
と
で
、

素
材
の
味
を
生
か
し
た

ソ
ー
ス
に
な
り
ま
す
。
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