
　

当
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
、
新
鮮
な
産
直

の
旬
の
魚
介
類
や
野
菜
に
肉
類
な
ど
素
材

に
こ
だ
わ
り
ひ
と
手
間
工
夫
し
た
料
理

と
、
季
節
限
定
や
入
手
難
な
希
少
の
日
本

酒
に
焼
酎
、
国
産
の
地
ビ
ー
ル
、
ウ
イ
ス

キ
ー
、
ワ
イ
ン
を
と
い
う
、
美
味
し
い
料

理
に
は
美
味
し
い
酒
で
楽
し
ん
で
い
た
だ

き
た
い
と
い
う
も
の
で
す
。

　

雑
誌
の
企
画
の
た
め
の
調
理
で
は
な

く
、
当
店
で
日
頃
の
営
業
で
提
供
し
て
い

る
調
理
の
工
夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き

ま
す
。
そ
こ
で
、
六
月
号
で
は
素
材
へ
の

調
味
料
に
こ
だ
わ
っ
て
調
理
し
た
一
品
を

紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

　

数
年
前
か
ら
欧
米
を
中
心
に
ワ
イ
ン
に

似
た
香
り
と
風
味
で
日
本
酒
の
吟
醸
酒

ブ
ー
ム
が
起
き
て
、
さ
ら
に
来
年
に
オ
リ

ン
ピ
ッ
ク
を
控
え
て
日
本
料
理
と
と
も
に

楽
し
め
る
吟
醸
酒
も
目
当
て
の
ひ
と
つ
と

し
て
外
国
か
ら
の
観
光
客
が
押
し
寄
せ
て

い
ま
す
。
そ
ん
な
絶
好
な
機
会
を
と
ら
え

た
調
理
の
工
夫
で
す
。

　

料
理
と
日
本
酒
の
組
み
合
わ
せ
だ
け
で

な
く
、
料
理
の
調
味
料
と
し
て
の
日
本
酒

の
役
割
、効
用
と
い
う
の
は
昔
か
ら
酒
塩
、

酒
蒸
し
、
酒
洗
い
な
ど
と
い
ろ
い
ろ
な
か

た
ち
で
使
わ
れ
て
き
ま
し
た
。

日
本
酒
と
料
理
と
い
う
こ
と
で
、
食
材
に

日
本
酒
の
風
味
を
加
え
る
た
め
に
酒
粕
を

調
味
料
と
し
て
使
い
ま
し
た
。

　

酒
粕
は
近
年
、
数
多
く
の
栄
養
素
を
豊

富
に
含
み
、
健
康
や
美
容
に
よ
い
と
再
評

価
さ
れ
、
ジ
ャ
パ
ニ
ー
ズ
ス
ー
パ
ー
フ
ー

ド
と
し
て
注
目
さ
れ
て
い
る
発
酵
食
材
で

す
。
酒
粕
は
ご
存
じ
の
よ
う
に
、
蒸
し
た

酒
米
と
米
麹
に
水
を
加
え
て
発
酵
さ
せ
た

醪(

も
ろ
み)

を
、
圧
搾
し
て
出
た
液
体

が
日
本
酒
で
、
搾
っ
た
残
り
の
固
形
分
の

こ
と
で
す
。
酒
粕
に
は
、
た
ん
ぱ
く
質
、

炭
水
化
物
、
脂
質
、
食
物
繊
維
、
ビ
タ
ミ

ン
Ｂ
系
、
ナ
イ
ア
シ
ン
、
ア
ミ
ノ
酸
、
酵

母
な
ど
が
含
ま
れ
メ
タ
ボ
や
コ
レ
ス
テ

ロ
ー
ル
減
少
、
美
容
効
果
な
ど
に
も
有
用

で
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
一
般
的
な

市
販
品
で
は
加
熱
処
理
さ
れ
て
い
て
、
熱

に
強
い
食
物
繊
維
や
ミ
ネ
ラ
ル
分
は
減
少

し
ま
せ
ん
が
、
酵
母
や
ビ
タ
ミ
ン
系
は
ほ

と
ん
ど
破
壊
さ
れ
、
風
味
や
香
り
も
と
ん

で
し
ま
っ
て
い
ま
す
の
で
、
生
の
状
態
の

酒
粕
を
使
用
す
る
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で

す
。

　

そ
こ
で
当
店
で
は
、
蔵
元
さ
ん
と
の
取

引
が
あ
り
ま
す
の
で
、
吟
醸
酒
の
酒
粕
を

分
け
て
も
ら
い
使
用
し
て
い
ま
す
。
た
ま

た
ま
今
回
は
八
戸
の
八
仙
さ
ん
か
ら
頂
い

た
も
の
が
あ
り
ま
し
た
の
で
、
使
わ
せ
て

い
た
だ
き
ま
し
た
が
、
酒
粕
自
体
も
酒
と

同
じ
よ
う
に
そ
れ
ぞ
れ
個
性
が
あ
っ
て
使

い
分
け
て
い
ま
す
。
例
え
ば
、
蔵
元
さ
ん

の
自
慢
の
お
酒
が
年
二
回
出
荷
さ
れ
ま
す

と
、良
質
の
酒
粕
も
二
回
届
き
ま
す
の
で
、

一
番
飲
み
頃
の
酒
を
提
供
す
る
と
と
も
に

銘
柄
の
同
じ
酒
粕
を
使
っ
た
料
理
を
お
出

し
し
て
、
よ
り
一
層
日
本
酒
と
料
理
の
相

乗
効
果
で
堪
能
し
て
い
た
だ
け
た
ら
と
い

う
発
想
で
す
ね
。

　

今
回
は
赤
魚
鯛
を
、
西
京
味
噌
三
に

酒
粕
一
、三
五
八
漬
の
素
一
割
に
塩
麹
を

少
々
加
え
て
床
に
漬
け
込
み
ま
し
た
。
そ

の
ほ
か
、押
し
た
豆
腐
の
味
噌
漬
や
粕
汁
、

デ
ザ
ー
ト
ま
で
幅
広
く
利
用
で
き
ま
す
。
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