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弓
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然
の
流
れ
か
も
し
れ
な
い
。

春
は
山
菜
、
夏
は
鮎
、
秋
は
松
茸
、
冬
は
猪
や
熊
。
「
山
菜
や
あ
し
ら
い
は
、
自
分
で
採
り
に
行
く
ん
で
す
。
『
あ

ん
た
の
と
こ
ろ
は
食
材
が
ダ
ダ
で
い
い
ね
』
っ
て
言
わ
れ
る
ん
で
す
け
ど
、
市
場
で
買
え
な
い
か
ら
大
変
な
ん
で

す
よ
」
と
伊
藤
氏
は
苦
笑
す
る
が
、
そ
う
し
て
労
力
を
費
や
し
て
調
達
し
た
食
材
を
惜
し
み
な
く
振
舞
う
の
が
、

こ
の
店
の
や
り
方
だ
。
た
と
え
ば
「
鮎
食
べ
コ
ー
ス
」
で
は
、
鮎
の
珍
味
や
熟
れ
寿
司
の
ほ
か
、
塩
焼
き
を
７
匹
、

さ
ら
に
は
、
鮎
の
出
汁
と
素
焼
き
し
た
鮎
で
炊
き
上
げ
た
鮎
飯
を
出
す
、
と
い
っ
た
具
合
で
あ
る
。
素
朴
に
し
て

豪
快
。
し
か
し
、
こ
の
ス
タ
イ
ル
を
確
立
す
る
ま
で
は
、
京
料
理
人
と
し
て
の
誇
り
が
邪
魔
を
し
た
。
「
以
前
は
、

同
じ
鮎
尽
く
し
の
コ
ー
ス
で
も
、
趣
向
を
凝
ら
し
た
料
理
を
お
出
し
し
て
い
た
ん
で
す
。
と
こ
ろ
が
「
塩
焼
き
を

ど
ん
ど
ん
持
っ
て
き
て
』
と
お
っ
し
ゃ
る
お
客
様
が
い
ら
し
て
ね
。
屈
辱
で
し
た
。
加
工
し
た
料
理
は
い
ら
な
い
、

と
い
う
こ
と
で
す
か
ら
ね
」
。
塩
焼
き
ば
か
り
を
供
す
る
の
は
、
料
理
人
に
と
っ
て
邪
道
だ
と
い
う
。
し
か
し
遼
巡

少
年
時
代
は
、
川
で
鮎
を
釣
っ
て
は

並
ぶ
の
は
、
馴
染
み
の
夕
飾
の
光
景
だ

比
良
山
荘
一
の
現
当
主
・
伊
藤
剛
治
氏

自
然
を
味
Ｌ

邪

左
」
下

鍵慧識蕊 ●
儲
腰

一
し

が
、
山
・
川
の
も
の

蕊
っ
七
拾
亘
者
式
巽
春
シ
ご
坐
枢

瀞

/麺.
＃

簿綴

の
末
、
「
塩
焼
き
こ
そ
正
道
だ
」
と
達
観
し
た
。
そ
れ
は
、
多
く
の
客
が
そ
れ
を
求
め
て
訪
れ
、
美
味
そ
う
に
頬
張

る
姿
を
目
の
当
た
り
に
し
た
か
ら
だ
っ
た
。

お
客
様
に
喜
ん
で
も
ら
い
た
い
。
そ
の
思
い
は
、
山
・
川
の
幸
を
、
野
生
が
匂
い
立
つ
“
山
の
辺
料
理
”
へ
と

昇
華
さ
せ
て
い
っ
た
。
傍
目
か
ら
見
れ
ば
、
京
料
理
の
心
技
を
封
印
し
た
か
に
見
え
た
だ
ろ
う
。
し
か
し
「
お
客

様
に
納
得
し
て
も
ら
え
る
料
理
を
つ
く
る
こ
と
こ
そ
、
料
理
の
根
幹
を
成
す
」
と
い
う
考
え
が
腹
に
ス
ト
ソ
、
と

落
ち
た
の
は
、
斯
界
の
素
地
が
あ
っ
た
か
ら
に
ほ
か
な
ら
な
い
。

「
お
客
様
の
声
に
耳
を
傾
け
、
こ
の
風
土
に
合
う
食
事
を
お
出
し
す
る
こ
と
が
、
最
高
の
お
も
て
な
し
。
今
は

そ
れ
を
誇
り
に
思
っ
て
い
ま
す
一
と
伊
藤
氏
。
品
書
き
に
は
、
元
々
、
リ
ク
エ
ス
ト
に
応
え
て
作
っ
た
裏
メ
ニ
ュ

鍵JＪ

そ
れ
を
誇
り
に
思
っ
て
い
ま
す
」
と
伊
藤
氏
。

ｌ
が
名
を
連
ね
て
い
る
。
そ
こ
に
、
彼
の
料

理
人
と
し
て
の
誇
り
を
垣
間
見
た
よ
う
な
気

が
し
た
。

「
済
ん
だ
空
気
と
せ
せ
ら
ぎ
、
風
を
楽
し

ん
で
ほ
し
い
」
と
、
夏
で
も
ク
ー
ラ
ー
は
つ

け
ず
、
窓
を
開
け
放
す
の
が
習
わ
し
だ
。
随

所
に
注
が
れ
る
気
遣
い
が
、
美
味
し
さ
と
あ

い
ま
っ
て
頬
を
緩
ま
せ
る
。
料
理
を
味
わ
い

な
が
ら
、
風
に
揺
れ
る
鮎
飯
の
湯
気
に
目
を

遊
ば
せ
る
。
い
や
、
揺
れ
て
い
る
の
は
湯
気

で
は
な
い
。
食
べ
る
者
の
心
だ
。
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ズイキやイタドリ、鮒の子などを盛り付けた冷し鉢は「い

かに“山の辺料理屋"らしくするかがテーマ｣｡塩漬けした
イタドリを塩抜きする際は、店先の水路を利用する

ＩＯＺ

地
の
利
を
活
か
し
た

自
然
の
味
を
丸
ご
と
食

匂し 季節､立つ、
健やかに育 まれ た天 然の 味

詞mＮ

左

丸

料
理
に
も
ｌ
刀
を
入
れ
る
よ
う
に
な
う
た
。
‐
山
水
を
引
い
た
店
先
の
水
路
で
は
水
車
か
回
り
、
ビ
ー
ル
や
お
鐘

仕入れた鮎は、一度、山から引いた“不動明王の湧き水”
と呼ばれる水を湛える水槽に放つ。そうすることで、さら
に美味になるという。食材・技を同じくしても、この地で
しか叶わない味の秘密がここにある

０１

が
吟
や
さ
れ
て
い
る
。
一
昔
前
の
よ
う
な
光
景
は
、
日
本
人
に
共
通
す
る
風
景
だ
。
お
ま
か
せ
会
席
１
３
６

鮎の塩焼きは、基本的に3匹、２匹、２匹、と分けて供する。

調理に使うのは、塩と火だけ、と単純だが「これがおいし

くなかったら、終わり」と伊藤氏。鮎のいい匂いとは裏腹

に、調理場は常に緊張感に包まれている

0２

す

５
０
円
～
、
姑
食
べ
．
Ⅱ
‐
〆
ｌ
２
６
ｐ
０
円
～
（
予
約
制
）
。
宿
泊
可
能
（
１
泊
２
食
付
だ

秋のオチ鮎を干したものから取った出汁で炊き上げた鮎飯

は、鮎の味が驚くほど濃厚。鮎の身をほぐして、ご飯と混
ぜていただく

０３．

美味、躍る美

熱”山の辺料理比良山荘

■滋賀県大津市葛川坊村町９４

‘０７７．５９９．２０５８

宮11:30～14:0０

１７:00～19:0０（いずれも入店）

火曜休（８月は隔週）

予約制

通

旧
鯖
街
道
沿
い
の
比
良
山
麓
に
あ
る
同
店
は
、
１
９
５
９
年
創
業
。
当
、
初
は
登
山
宿
だ
ワ
ー
た
が
ｊ
先
代
か
、
吟

ロプロは京都の文化を応援しています直
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味蓄をくすぐる山川の幸


