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冷凍
鮮度保持

解凍
鮮度保持

2

鮮度保持の常識を変える、DEN BAの「水分子共振」テクノロジー。

静電波を空間に向かって放出
食品内や空気中の水分子を
「共振」させ、おいしさを守る※1

冷
蔵
・
冷
凍
・
解
凍
・
加
熱
に
革
命
を
！

　食
品
が
劣
化
す
る
ス
ピ
ー
ド

や
度
合
い
は
、
環
境
と
時
間
経

過
に
左
右
さ
れ
て
い
ま
す
。
主

な
も
の
に
、
空
気
に
触
れ
て
起

こ
る
「
酸
化
」
や
、
微
生
物
や

細
菌
の
繁
殖
に
よ
る
「
腐
敗
」

が
あ
り
ま
す
。

　冷
蔵
や
冷
凍
で
温
度
を
調
節

す
れ
ば
劣
化
は
あ
る
程
度
抑
え

ら
れ
ま
す
が
、
温
度
の
劇
的
な

変
化
自
体
が
、
食
品
の
細
胞
に

ダ
メ
ー
ジ
を
与
え
る
こ
と
も
わ

か
っ
て
き
ま
し
た
。

D
E
N
B
A
は
、
こ
れ
ら
食
品

の
劣
化
に
挑
む
、
独
自
の
ソ

リ
ュ
ー
シ
ョ
ン
で
す
。
そ
の
鍵
は

「
水
分
子
の
共
振
」。
そ
し
て
「
空

間
に
働
く
」
こ
と
。

D
E
N
B
A
の
力
で
、
食
材
や

料
理
の
品
質
を
良
好
に
保
て
ば
、

あ
な
た
は
お
客
様
に
最
高
の
サ
ー

ビ
ス
と
上
質
な
価
値
を
ご
提
供
す

る
こ
と
に
集
中
で
き
る
で
し
ょ

う
。
鮮
度
を
重
視
す
る
す
べ
て
の

プ
ロ
へ
、
D
E
N
B
A
を
お
す
す

め
し
ま
す
！

りんご・4ヶ月経過 これがDENBAの威力！

イメージ

DENBA 無し有り
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冷蔵
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鮮度保持

冷蔵
鮮度保持
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1

（一般財団法人日本食品分析センター）

1
ｇ
あ
た
り
の
細
菌
数

細
菌
の
発
生
を
大
幅
削
減
！

3

鮮度保持の常識を変える、DEN BAの「水分子共振」テクノロジー。

● 凍らないので食品の熟成が進み、旨味アップ！
● 細菌の発生・増加を大幅抑制※2

ニオイの軽減にも
● 氷点下のチルド状態で食材の鮮度を保持

氷点下のチルド状態で鮮度を保持。

DENBA無しの冷蔵 3 WAYS:

牛肉の冷蔵保存比較　一般生細菌の時間的推移
（1gあたりの菌の数）

牛肉・2週間経過

有りの冷蔵

※1 すべての食材・食品に同様の効果があるわけではありません（流通している食品は手に入る段階で鮮度に違いがあるため、同じ食材・食品に見えても鮮度保持の結果が変わってくることがあります。
煮たり焼いたり等、何らかの加工の済んだ食品の場合、既に細胞壁は壊れてしまっているため生鮮食品と同じ効果はないものと考えられます）。※ 2 すべての菌を同様に抑制するものではありません。
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鮮度保持
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揚げ物調理にも、DENBA。

水分の多い野菜をそのまま揚げる素揚げは、野菜に残る水分と油
分で揚げ上がりがべちゃっとしやすい。しかしDENBAがあるとべ
ちゃっと感が減っている。

揚げ物の下の油染みもこんなに違う！

その他の設置メリット 中小規模店舗も導入しやす いうれしい要素がたくさん！

低電圧出力で、
圧倒的に少ない電力消費

気になるランニングコストは
24時間稼動させても1円／日程度～
※DENBA＋フレッシュ1台の場合。1kw=20円計算

電位の高さではなく、共振の力で
大規模設備並みの結果を得られる！

後付で、既存
設備を活かす

あらゆる設備に鮮度保持力をプラス！
業務用冷蔵庫、プレハブ庫、解凍庫、ワインセラー、食料保管庫

既存設備に本体と放電板をつなぎ、
庫内に設置するだけのシンプル構造。
手軽に、あらゆる設備に後付可能。

● 電子微細動で熱伝導率が上がり、揚げ時間短縮
● 油吸収を抑え、揚げ上がりの脂質削減
● 油が長持ちするため油の使用量、コスト削減

時短・ヘルシー・コスト削減に。
➡ 約30秒時短！※1
➡ 約40%削減！※2
➡ 約50%削減！※3

揚げ時間・揚げ上がりの芯温度の比較※４食材中の水分にDENBAが働く仕組み

電気微細動で
水と油を結合させず
水分だけを効率的に蒸発➡

サクッ、カリッとした
仕上がりに！

油の酸化・劣化も抑制

イメージ

イメージ

※1 冷凍唐揚げ・油温160℃で比較。DENBAFフライヤーは通常フライヤーより早く80℃に達し 30 秒調理時間を短縮できた。※ 2 フライドポテト・油温170℃で比較。揚げ上がり後の100g 中の脂
質量を分析調査。DENBAFフライヤー調理での含有脂質量は16.7g/100g、通常フライヤー調理での含有脂質量は 28.0g/100gとなり、脂質を4 割削減できた。※3 油を1ヶ月で 8 缶消費する場合の
コスト削減試算。効果は使用時間、使用方法により異なる。※4  油温160℃で揚げた場合。　／その他、グラフや図版類で特に記載のないものはDENBA 社調べ。
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冷凍
鮮度保持

解凍
鮮度保持

空間全体を
360度
有効活用！

DENBA
放電板

高電圧使用の設備例 DENBA

効果範囲は、金属板に
触れている食材のみ

作業も
手間いらず！

4

その他の設置メリット 中小規模店舗も導入しやす いうれしい要素がたくさん！

設置しても、
庫内スペースそのまま

小規模飲食店から
大規模設備まで対応

設備サイズにあわせてDENBAを設置していくため
無駄がない。庫内を圧迫せず、スペース有効活用

従来の
高電圧使用設備の例

細胞を壊さない冷解凍。

● 食材にストレスを与えず、
細胞を破壊しない冷凍

● 省エネ、CO2削減効果も

特有の凍り方で、品質保持を実現。

● 表面と芯部を同時かつ均一に解凍し、
最大95%のドリップ（旨味成分）の流出を削減

● 解凍時間の短縮、重量ロス削減による売り上げUPにも期待

ドリップの流出を大幅削減。

DENBAを使用することで中心温度と表面温度が均一かつ素早く解凍。
細胞の破壊が少なく済み、ドリップが大幅に削減される。

DENBA無しの解凍

青魚・解凍

設置イメージ

イメージ

有りの解凍

右のグラフは-35℃の空間で大きな牛肉の塊を冷凍させたときの時間と温度の経過。
特有の凍り方で細胞の破壊を減らし、急速冷凍を使わずとも高品質な冷凍を実現する。
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美
し
く
カ
ッ
ト
さ
れ
盛
り
つ
け

ら
れ
た
フ
ル
ー
ツ
が
、
祝
い

の
席
や
記
念
日
に
華
を
添
え
る
。

セ
ン
ス
は
も
ち
ろ
ん
、
フ
ル
ー
ツ

の
目
利
き
や
カ
ッ
テ
ィ
ン
グ
技
術

な
ど
、
幅
広
い
技
能
が
要
求
さ
れ

る
「
フ
ル
ー
ツ
ク
リ
エ
イ
タ
ー
」

の
手
に
よ
る
も
の
だ
。
そ
の
一
人

で
あ
る
澤さ

わ
だ田

留る

み美
さ
ん
は
、
以
前

は
個
人
で
小
規
模
に
レ
ッ
ス
ン
や

マ
ル
シ
ェ
出
店
を
し
て
い
た
が
、

今
年
3
月
、
一
念
発
起
し
て
起

業
。
フ
ル
ー
ツ
カ
ッ
テ
ィ
ン
グ
の

工
房
兼
サ
ロ
ン
の
Hハ

ク

ロ

A
C
R
O
を

立
ち
上
げ
た
。
現
在
、
フ
ル
ー
ツ

と
エ
デ
ィ
ブ
ル
フ
ラ
ワ
ー
（
食
用

花
）
を
使
っ
た
ギ
フ
ト
制
作
や

ケ
ー
タ
リ
ン
グ
、
レ
ッ
ス
ン
な
ど

幅
広
く
活
動
し
て
い
る
。

昔
か
ら
き
れ
い
な
も
の
が
大
好

き
だ
っ
た
と
い
う
澤
田
さ

ん
。
少
女
時
代
は
、
着
物
の
仕
事

を
し
て
い
た
母
親
の
影
響
も
あ

り
、
着
物
の
花
の
絵
柄
に
夢
中
に

な
っ
た
。
そ
し
て
子
育
て
の
最

中
、
マ
マ
友
か
ら
フ
ル
ー
ツ
カ
ッ

テ
ィ
ン
グ
の
世
界
を
教
え
て
も
ら

い
、
た
ち
ま
ち
魅
了
さ
れ
た
。

フ
ル
ー
ツ
の
力
と
D
E
N
B
A
で
、

笑
顔
と
感
動
を
お
届
け
し
ま
す
！

季節ごとに旬のフルーツを幾種類も組み合わせて作るフルーツカッティングの
ギフト。夏～秋、澤田さんのお気に入りはシャインマスカット。

1

お客様にとっては一生ものの場に呼ばれることも。パフォー
マンスを最大限に発揮して、作品を作りたいと考えている。

6
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「
メ
ロ
ン
一
玉
が
、
包
丁
1
本
で

美
し
い
白
鳥
に
生
ま
れ
変
わ
る
ん

で
す
。
私
も
、
自
分
の
カ
ッ
ト
し

た
フ
ル
ー
ツ
で
感
動
を
届
け
た
い

と
思
い
、
ク
リ
エ
イ
タ
ー
に
な
ろ

う
と
決
心
し
ま
し
た
」。

取
り
扱
う
フ
ル
ー
ツ
は
、
卸
市

場
で
信
頼
の
お
け
る
仕
入
先

か
ら
選
ん
で
く
る
。
一
級
品
の
素

材
で
は
あ
る
が
、
繊
細
な
カ
ッ
ト

を
施
し
、
盛
り
付
け
、
時
に
は
1

時
間
か
け
て
車
で
運
ぶ
た
め
、
鮮

度
の
維
持
管
理
に
は
気
を
遣
う
。

特
に
車
内
の
エ
ア
コ
ン
に
よ
る
乾

燥
は
避
け
が
た
く
、
お
客
様
の
元

に
着
い
た
と
き
に
は
、
細
い
細
工

が
く
る
ん
と
反
っ
て
い
る
こ
と
も

…
。
そ
の
た
め
D
E
N
B
A
＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
の
こ
と
を
聞
い
た
と
き

は
、
移
動
や
デ
モ
中
の
鮮
度
保
持

に
使
え
る
と
考
え
た
と
い
う
。

「
り
ん
ご
の
蝶
々
を
、
エ
ア
コ
ン

や
塩
水
で
の
下
処
理
な
ど
条
件
を

揃
え
て
比
較
し
た
ん
で
す
。
す
る

と
、
D
E
N
B
A
の
方
は
一
晩
経

過
し
て
も
触
覚
の
部
分
が
し
ゃ

き
ー
ん
と
し
た
ま
ま
で
！
こ
れ

が
鮮
度
保
持
の
力
だ
と
確
信
し
ま

し
た
」
と
話
す
澤
田
さ
ん
。
他
に

も
「
オ
レ
ン
ジ
の
酸
味
や
苦
味
の

角
が
と
れ
て
、
ま
る
く
な
っ
た
感

覚
」
も
あ
る
と
い
う
。

お
い
し
く
、
見
た
目
に
も
美
し

い
フ
ル
ー
ツ
カ
ッ
テ
ィ
ン
グ

の
世
界
。
D
E
N
B
A
の
力
も
借

り
な
が
ら
、
フ
ル
ー
ツ
で
、
お
客

様
に
笑
顔
に
な
っ
て
い
た
だ
け
れ

ば
う
れ
し
い
で
す
」
と
ご
自
身
も

笑
顔
が
こ
ぼ
れ
る
。
さ
ら
に
「
私

の
作
品
や
活
動
が
、
何
か
に
チ
ャ

レ
ン
ジ
し
た
い
女
性
に
勇
気
を
与

え
る
存
在
に
な
れ
ば
」
と
夢
を

語
っ
て
く
れ
た
。
澤
田
さ
ん
の
活

躍
か
ら
、
こ
れ
か
ら
も
目
が
離
せ

な
い
。

ジュエルフルーツクリエイター・エディブ
ルフラワーインストラクターの資格をもつ
澤田留美さんの工房兼サロン。フルーツ
カッティングのレッスンの他、女性のお悩
みに寄り添いながら夢をサポートするプロ
ジェクトなども展開中。

DENBA＋フレッシュで、移動中もフルーツ
の鮮度を守っている。

お客様の笑顔のために、想いを込めながら、すべて手作業でカットし手際よく盛り付けていく。「繊
細なパーツをDENBAで鮮度保持すれば、より美しい状態でご提供できます」と喜ぶ澤田さん。

H
ハ ク ロ
ACRO

〒547-0006
大阪市平野区加美正覚寺3-4-22
Instagram: hacro_osaka り

ん
ご
の
蝶
々
の
触
覚
が
、
一
晩

経
過
し
て
も
し
ゃ
き
ー
ん
と
し
て
い
た

清涼感を添えるハーブ類。特にミントは傷み
やすいため、DENBAが役立つと考えている。

7
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8

ステーキクラブ 悠
ゆ う

の
シェフも驚くDENBAの威力

新
潟
県
長
岡
市
の
「
ホ
テ
ル

ニ
ュ
ー
オ
ー
タ
ニ
長
岡
」
と

言
え
ば
、
市
内
で
は
誰
一
人
知
ら

な
い
人
は
い
な
い
と
い
う
く
ら
い

に
歴
史
も
古
く
、
市
民
に
親
し
ま

れ
て
い
る
ホ
テ
ル
で
あ
る
。
そ
の

ホ
テ
ル
の
一
角
に
あ
る
「
ス
テ
ー

キ
ク
ラ
ブ
悠ゆ

う

」
も
、
こ
れ
ま
た

高
級
店
と
し
て
市
民
の
憧
れ
の
ス

テ
ー
キ
ハ
ウ
ス
だ
。

そ
の
店
内
の
カ
ウ
ン
タ
ー
の
端

に
食
材
を
デ
コ
レ
ー
ト
し
て
い
る

シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
が
あ
り
、
そ
の

ケ
ー
ス
の
上
に
鎮
座
す
る
の
が

D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
だ
。

カ
ウ
ン
タ
ー
席
か
ら
シ
ェ
フ
の

吉よ
し
い井
正た

だ
しさ
ん
が
鉄
板
焼
き
を

調
理
す
る
の
を
目
に
で
き
る
。

　
大
切
に
保
存
さ
れ
て
い
た
肉
の

塊
が
、
シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
か
ら
引
き

出
さ
れ
、
神
妙
な
手
つ
き
の
元
に

肉
切
包
丁
で
切
ら
れ
て
い
く
。
そ

の
肉
の
塊
を
熱
く
な
っ
た
鉄
板
に

乗
せ
る
と
ジ
ュ
ー
ッ
と
い
う
音
と

肉
の
焼
け
る
匂
い
が
見
る
人
の
嗅

覚
を
刺
激
す
る
。
思
わ
ず
唾
を
飲

み
込
み
そ
う
な
何
と
も
言
え
な
い

期
待
感
が
募
る
。

厳選された最高級の牛肉をメインに、とれたての魚介類や新鮮な野菜を目の前で調理してくれる。

2
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吉
井
さ
ん
が
手
品
師
の
よ
う
に

肉
の
表
面
を
転
が
し
、
食
べ
ら
れ

る
サ
イ
ズ
に
切
っ
て
い
く
。
そ
し

て
鉄
板
の
上
で
は
目
に
も
鮮
や
か

な
野
菜
や
魚
介
類
が
一
緒
に
炒
め

ら
れ
、
す
ば
や
く
皿
に
盛
り
つ
け

ら
れ
る
。

　
こ
の
日
調
理
し
て
く
れ
た
村
上

牛
は
雪
室
熟
成
さ
れ
た
肉
。
40
日

間
雪
の
室
に
置
き
、
肉
の
旨
味
を

引
き
出
す
保
存
方
法
な
の
だ
。
そ

の
よ
う
に
旨
さ
の
引
き
出
さ
れ
た

肉
の
鮮
度
を
さ
ら
に
長
く
保
つ
の

が
D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
だ

と
い
う
。

「い
ま
ま
で
は
丁
寧
に
保
管
し
て

い
て
も
肉
の
表
面
が
薄
く
変

色
し
て
い
た
の
で
す
が
、
こ
れ
を

使
い
始
め
て
か
ら
、
肉
の
色
の
鮮

や
か
さ
が
変
わ
ら
な
い
の
が
驚
き

で
す
ね
」。
こ
の
道
20
年
の
吉
井

さ
ん
が
興
奮
し
て
話
す
。「
野
菜

も
フ
ル
ー
ツ
も
感
触
が
違
い
ま

す
。
本
当
に
実
感
で
き
る
か
ら
不

思
議
で
す
」。

　
こ
の
仕
事
、
お
客
様
の
満
足
し

て
い
る
顔
を
見
る
の
が
な
に
よ
り

も
う
れ
し
い
と
語
る
。「
お
客
様

に
喜
ん
で
も
ら
え
る
こ
と
が
な
に

よ
り
で
す
。
D
E
N
B
A
＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
は
他
の
お
店
に
教
え
た

く
な
い
く
ら
い
の
も
の
で
す
よ
」

と
同
店
の
マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
も
片
目

を
つ
ぶ
る
。

1984年の開業以来、越後長岡
の旅人を迎えてきた名門ホテ
ル・ニューオータニ長岡。その
中でもひときわ落ち着いた時間
を過ごしていただけるのがここ
ステーキクラブ悠だ。

肉
の
色
の
鮮
や
か
さ
が

変
わ
ら
な
い
の
が
驚
き
で
す
ね
。

ステーキクラブ 悠
〒940-004 新潟県長岡市台町2丁目8-35（長岡駅東口）
ホテルニューオータニ長岡2F
☎ 0258-37-2107
www.nagaoka-newotani.co.jp/restaurant/yuu.html

最高の技と食材でお客様を満足させるシェフの吉井さん。
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ドリップもニオイも、もう気にならない！
彦根の人気焼肉店もDENBAの力を実感

彦
根
駅
か
ら
徒
歩
10
分
と
ア
ク

セ
ス
の
良
い
「
焼
肉
　
さ
つ

ま
」。
Ａ
4
ラ
ン
ク
以
上
の
飛
騨

牛
を
は
じ
め
、
極
み
厚
の
特
選

フ
ィ
レ
肉
、
石
焼
ビ
ビ
ン
バ
な
ど

で
人
気
を
集
め
る
焼
肉
店
だ
。

広
々
と
し
た
店
内
は
連
日
多
く
の

老
若
男
女
の
姿
で
溢
れ
る
。

「
９
年
前
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル

オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。
皆

さ
ん
が
お
な
か
一
杯
に
な
っ
て
、

幸
せ
な
気
分
で
帰
っ
て
い
く
姿
を

見
る
の
が
私
の
幸
せ
な
ん
で
す
。

皆
さ
ん
の
笑
顔
を
見
る
た
め
に
、

毎
日
大
量
の
お
肉
を
が
ん
ば
っ
て

仕
込
ん
で
い
ま
す
よ
」
と
笑
顔
で

話
し
て
く
れ
た
の
は
、
オ
ー
ナ
ー

の
嶋し

ま

佐さ

一か
ず

穂ほ

さ
ん
。「
好
き
な
も

の
を
思
う
存
分
食
べ
て
ほ
し
い
」

と
い
う
想
い
か
ら
種
類
を
豊
富
に

提
供
。
そ
の
分
、
仕
入
れ
も
大
量

ごくわずかしか取れない希少部位まで幅広く提供。DENBA+ フレッシュでお肉の鮮度と旨味をキープ！

3
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に
な
り
、
厨
房
内
と
屋
外
に
業
務

用
の
大
き
な
冷
蔵
庫
を
2
台
設
置

す
る
ほ
ど
だ
。
そ
ん
な
嶋
佐
さ
ん

を
長
年
悩
ま
せ
て
い
た
の
が
、
冷

蔵
庫
内
の
ニ
オ
イ
。
特
に
定
休
日

を
挟
ん
だ
日
に
は
、
ニ
オ
イ
が
充

満
し
て
他
の
食
材
に
移
っ
て
し
ま

う
こ
と
も
あ
っ
た
そ
う
だ
。

「
焼
肉
店
に
お
い
て
重
要
な
の

は
、
衛
生
的
で
安
心
で
き

る
お
肉
を
提
供
す
る
こ
と
。
新
鮮

で
あ
る
こ
と
が
何
よ
り
も
理
想
で

あ
り
、
大
量
の
肉
や
野
菜
の
保
存

に
D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ

は
欠
か
せ
ま
せ
ん
」
と
話
す
嶋
佐

さ
ん
。高
品
質
な
解
凍
に
よ
っ
て
、

衛
生
面
だ
け
で
な
く
味
そ
の
も
の

に
も
変
化
が
あ
っ
た
よ
う
だ
。「
以

前
と
比
べ
て
解
凍
時
の
ド
リ
ッ
プ

が
格
段
に
減
り
ま
し
た
ね
。
ド

リ
ッ
プ
と
は
、
旨
味
成
分
が
流
出

し
て
い
る
の
と
同
じ
こ
と
。
解
凍

後
も
肉
の
鮮
度
・
旨
味
が
持
続
し
、

お
客
様
に
よ
り
お
い
し
い
状
態
で

提
供
で
き
て
い
ま
す
。
食
材
の
ロ

ス
が
減
っ
た
点
も
大
き
な
メ
リ
ッ

ト
で
し
た
」。

肉
の
衛
生
面
と
お
い
し
さ
を
考

え
た
先
に
、
た
ど
り
着
い
た

D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
と
い

う
答
え
。
彦
根
を
訪
れ
た
際
は
ぜ

ひ
一
度
、
嶋
佐
さ
ん
厳
選
の
国
産

牛
を
味
わ
っ
て
み
て
は
い
か
が
だ

ろ
う
。

特選したA4ランク以上の飛騨牛
からコースメニューまで幅広く
リーズナブルに提供。席数50席
を構える開放的な空間でいただけ
る。 以

前
と
比
べ
て
解
凍
時
の

ド
リ
ッ
プ
が
格
段
に
減
り
ま
し
た
ね
。

焼肉さつま
〒522-0009 
滋賀県彦根市外町158-3
☎ 0749-23-0127

彦根インターからも近く、近隣はもちろん、遠方からも多くのお客様が訪ねてくる。

オーナーの嶋佐さん。肉の目利きから下ごしらえまで
幅広くこなす。

11

Denba_pro_p10-11.indd   11 2021/09/06   11:32:20

ん
な
り
と
入
っ
て
い
け
た
と
い
う
。

レ
ン
タ
ル
し
て
2
週
間
、
す
ぐ

に
ネ
タ
の
鮮
度
に
違
い
を
感

じ
た
。
例
え
ば
貝
類
は
、
通
常

弱
っ
て
く
る
と
貝
の
口
が
開
く

が
、
そ
れ
が
長
い
こ
と
開
か
な

い
。
ま
た
鮪
は
ど
う
し
て
も
血
が

残
っ
て
お
り
、
日
が
経
つ
に
つ
れ

そ
の
臭
い
が
出
て
し
ま
う
が
、

D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
を
入

れ
て
か
ら
は
色
持
ち
も
よ
く
、
臭

み
も
な
い
。
レ
ン
タ
ル
期
間
が
終

わ
っ
た
あ
と
、
沢
津
さ
ん
は
す
ぐ

に
D
E
N
B
A
の
導
入
を
決
意
。

冷
蔵
庫
に
後
付
け
で
楽
に
設
置
で

き
た
。
そ
し
て
ネ
タ
の
ロ
ス
を
か

な
り
減
ら
す
こ
と
が
で
き
て
い
る

と
い
う
。

「
寿
司
と
い
う
の
は
鮮
魚
を

使
っ
て
い
る
よ
う
に
見
え

て
、
意
外
と
手
を
か
け
て
「
保ほ

鮮せ
ん

」
を
し
、
そ
の
過
程
で
魚
の
旨

味
を
引
き
出
す
調
理
な
ん
で
す
。

塩
を
使
っ
た
り
酢
で
絞
め
た
り
と

い
う
昔
な
が
ら
の
鮮
度
保
持
に
、

こ
の
D
E
N
B
A
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー

が
加
わ
り
、
相
乗
効
果
を
生
み
出

し
て
い
ま
す
ね
」
と
沢
津
さ
ん
は

語
る
。
い
ま
で
は
「
か
え
し
」
や

漬
物
も
、
D
E
N
B
A
空
間
で
保

存
。「
旨
味
が
増
す
の
が
早
い
と

思
い
ま
す
。
腐
敗
に
進
ま
ず
、
む

し
ろ
熟
成
、
旨
味
の
方
に
効
果
が

出
て
い
る
の
で
は
」
と
感
じ
て
い

る
。「
で
き
る
こ
と
な
ら
3
台
く

ら
い
欲
し
い
」
と
笑
う
。

「
も
う
東
京
じ
ゃ
こ
れ
み
ん
な

使
っ
て
る
ん
か
な
？
ぼ

く
だ
け
遅
い
ん
か
な
？
っ
て

焦
っ
た
ほ
ど
（
笑
）。
何
し
ろ
未

知
の
世
界
で
す
か
ら
、
使
い
方
の

虎
の
巻
が
欲
し
い
で
す
ね
」。
沢

津
さ
ん
の
工
夫
と
発
見
も
ま
た
、

全
国
の
料
理
店
に
と
っ
て
貴
重
な

参
考
例
と
な
る
こ
と
だ
ろ
う
。

静かな界隈でゆっくりと寿司、穴
子丼、御膳ものをいただける。カ
ウンター席、座敷、個室も選べ、
気軽なランチから会食まで幅広く
対応する。

カウンターで寿司を握りながら、お客様とも気さ
くに会話する。

2日に1回、朝4時半から車を出し、名古屋の市場
で新鮮な寿司ネタを仕入れている。

沢津修三さん。京都で和食の修業をして帰ってきた息子の健二さんもお店を手伝ってくれてい
るという。息子と二人で寿司懐石の提供をしていきたいと夢は広がる。

丹波
〒507-0834
岐阜県多治見市御幸町3-1
☎0572-23-5721

腐
敗
に
進
ま
ず
、
む
し
ろ
熟
成
、

旨
味
の
方
に
効
果
が
出
て
い
る

13
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窯
業
の
町
と
し
て
知
ら
れ
る
岐

阜
県
多た

治じ

見み

市
に
、
赤
茶
色

の
壁
が
長
閑
な
景
観
に
な
じ
む
1

軒
の
お
寿
司
屋
さ
ん
が
あ
る
。
店

の
主
は
鹿
児
島
県
生
ま
れ
の
沢さ

わ

津づ

修し
ゅ
う

三ぞ
う

さ
ん
。
学
生
時
代
、
名
古
屋

の
デ
パ
地
下
の
食
料
品
店
街
で
ア

ル
バ
イ
ト
を
し
て
い
た
際
、
寿
司

職
人
を
見
て
憧
れ
を
抱
き
、
こ
の

道
に
入
っ
た
。
縁
あ
っ
て
多
治
見

に
居
を
構
え
、
33
年
前
に
寿
司
店

「
丹た

ん

波ば

」
を
開
店
。
以
来
、
窯
業

関
係
者
ら
地
元
の
人
に
も
支
え
ら

れ
な
が
ら
、
一
代
で
店
を
大
き
く

し
て
き
た
。

Ｄ
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
と

の
出
会
い
は
突
然
だ
っ
た
。

お
店
に
ラ
ン
チ
を
食
べ
に
来
た
代

理
店
に
「
こ
ん
な
も
の
が
あ
る
」

と
勧
め
ら
れ
た
の
で
あ
る
。元
々
、

磁
場
で
水
分
子
を
振
動
さ
せ
鮮
魚

等
を
冷
凍
す
る
C
A
S
技
術
を

知
っ
て
い
た
た
め
、
空
間
で
水
分

子
を
共
振
さ
せ
る
D
E
N
B
A
の

鮮
度
保
持
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
に
も
す

鮮
度
と
熟
成
の
両
立
。
ネ
タ
の
旨
味
を

Ｄ
Ｅ
Ｎ
Ｂ
Ａ
で
引
き
出
す
！ランチセット。地元特産の美濃焼の器に

寿司が盛られ、煮物と吸い物が付く。

お店のおすすめは穴子丼。パリッと焼いた鰻に慣れている
多治見市民に、柔らかくふんわりと炊いた江戸前の穴子は
新たな味覚として評判だ。

4
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ん
な
り
と
入
っ
て
い
け
た
と
い
う
。

レ
ン
タ
ル
し
て
2
週
間
、
す
ぐ

に
ネ
タ
の
鮮
度
に
違
い
を
感

じ
た
。
例
え
ば
貝
類
は
、
通
常

弱
っ
て
く
る
と
貝
の
口
が
開
く

が
、
そ
れ
が
長
い
こ
と
開
か
な

い
。
ま
た
鮪
は
ど
う
し
て
も
血
が

残
っ
て
お
り
、
日
が
経
つ
に
つ
れ

そ
の
臭
い
が
出
て
し
ま
う
が
、

D
E
N
B
A
＋ 

フ
レ
ッ
シ
ュ
を
入

れ
て
か
ら
は
色
持
ち
も
よ
く
、
臭

み
も
な
い
。
レ
ン
タ
ル
期
間
が
終

わ
っ
た
あ
と
、
沢
津
さ
ん
は
す
ぐ

に
D
E
N
B
A
の
導
入
を
決
意
。

冷
蔵
庫
に
後
付
け
で
楽
に
設
置
で

き
た
。
そ
し
て
ネ
タ
の
ロ
ス
を
か

な
り
減
ら
す
こ
と
が
で
き
て
い
る

と
い
う
。

「
寿
司
と
い
う
の
は
鮮
魚
を

使
っ
て
い
る
よ
う
に
見
え

て
、
意
外
と
手
を
か
け
て
「
保ほ

鮮せ
ん

」
を
し
、
そ
の
過
程
で
魚
の
旨

味
を
引
き
出
す
調
理
な
ん
で
す
。

塩
を
使
っ
た
り
酢
で
絞
め
た
り
と

い
う
昔
な
が
ら
の
鮮
度
保
持
に
、

こ
の
D
E
N
B
A
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー

が
加
わ
り
、
相
乗
効
果
を
生
み
出

し
て
い
ま
す
ね
」
と
沢
津
さ
ん
は

語
る
。
い
ま
で
は
「
か
え
し
」
や

漬
物
も
、
D
E
N
B
A
空
間
で
保

存
。「
旨
味
が
増
す
の
が
早
い
と

思
い
ま
す
。
腐
敗
に
進
ま
ず
、
む

し
ろ
熟
成
、
旨
味
の
方
に
効
果
が

出
て
い
る
の
で
は
」
と
感
じ
て
い

る
。「
で
き
る
こ
と
な
ら
3
台
く

ら
い
欲
し
い
」
と
笑
う
。

「
も
う
東
京
じ
ゃ
こ
れ
み
ん
な

使
っ
て
る
ん
か
な
？ 

ぼ

く
だ
け
遅
い
ん
か
な
？ 

っ
て

焦
っ
た
ほ
ど
（
笑
）。
何
し
ろ
未

知
の
世
界
で
す
か
ら
、
使
い
方
の

虎
の
巻
が
欲
し
い
で
す
ね
」。
沢

津
さ
ん
の
工
夫
と
発
見
も
ま
た
、

全
国
の
料
理
店
に
と
っ
て
貴
重
な

参
考
例
と
な
る
こ
と
だ
ろ
う
。

静かな界隈でゆっくりと寿司、穴
子丼、御膳ものをいただける。カ
ウンター席、座敷、個室も選べ、
気軽なランチから会食まで幅広く
対応する。

カウンターで寿司を握りながら、お客様とも気さ
くに会話する。

2日に1回、朝4時半から車を出し、名古屋の市場
で新鮮な寿司ネタを仕入れている。

沢津修三さん。京都で和食の修業をして帰ってきた息子の健二さんもお店を手伝ってくれてい
るという。息子と二人で寿司懐石の提供をしていきたいと夢は広がる。

丹波
〒507-0834
岐阜県多治見市御幸町3-1
☎0572-23-5721

腐
敗
に
進
ま
ず
、
む
し
ろ
熟
成
、

旨
味
の
方
に
効
果
が
出
て
い
る

13
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樋
口
食
堂
は
、
新
潟
県
・
佐
渡

島
の
両
津
港
か
ら
車
で
10
分

そ
こ
そ
こ
。
大
聖
院
と
い
う
古
い

寺
の
境
内
入
り
口
近
く
の
国
道
沿

い
に
あ
る
。
朱
鷺
の
森
公
園
も
足

を
延
ば
せ
ば
立
ち
寄
る
こ
と
が
で

き
る
近
さ
だ
。

　
お
店
は
43
年
前
に
開
き
、
東
京

で
寿
司
職
人
の
修
業
を
積
ん
で
き

た
二
代
目
の
樋ひ

口ぐ
ち

好こ
う

三さ
ぶ

郎ろ
う

さ
ん
が

36
年
前
に
寿
司
部
門
を
開
設
し

た
。
お
店
は
食
堂
と
い
う
名
前
の

通
り
、
食
事
の
メ
ニ
ュ
ー
は
あ
ら

ゆ
る
も
の
が
用
意
さ
れ
て
お
り
、

洋
食
、中
華
な
ど
も
揃
っ
て
い
る
。

面
白
い
話
が
あ
る
。
昨
年
の
7

月
、
新
潟
の
テ
レ
ビ
局

B
S
N
の
ラ
ー
メ
ン
コ
ン
テ
ス
ト

の
「
冷
や
し
中
華
部
門
」
で
な
ん

と
第
１
位
に
輝
い
た
と
い
う
の

だ
。
こ
の
お
店
の
フ
ァ
ン
が
応
募

し
た
ら
し
い
。
そ
の
取
材
に
局
の

ス
タ
ッ
フ
た
ち
が
や
っ
て
き
て
、

冷
や
し
中
華
を
取
材
す
る
前
に
店

内
の
寿
司
コ
ー
ナ
ー
で
好
三
郎
さ

ん
の
握
る
寿
司
を
食
べ
、
こ
れ
ま

た
感
動
の
声
を
あ
げ
、
そ
の
様
子

が
テ
レ
ビ
で
放
映
さ
れ
た
の
だ
。

佐渡の荒波、DENBAが活かす。
なんでもおいしい大衆食堂 !

ご主人の好三郎さん。DENBA＋ フレッシュは寿司ネタの冷蔵ケースに設置してい
る。寿司が冷やし中華と一緒に食べられるのも、この食堂ならでは。

5
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１
位
に
輝
い
た
冷
や
し
中
華
は

奥
さ
ん
の
き
よ
み
さ
ん
の
手

製
。「
ど
う
っ
て
こ
と
の
な
い
冷

や
し
中
華
な
ん
で
す
け
ど
ね
え
」

と
ま
っ
た
く
力
み
が
な
い
笑
顔
で

話
す
の
で
あ
る
。
三
代
目
を
継
い

だ
息
子
の
慶け

い

一い
ち

さ
ん
も
「
も
っ
た

い
な
い
賞
を
も
ら
っ
て
か
え
っ
て

恐
縮
し
て
い
ま
す
」
と
こ
れ
ま
た

淡
々
と
し
た
笑
顔
。
し
か
し
こ
の

テ
レ
ビ
放
映
に
よ
り
、
昨
年
の
売

り
上
げ
が
3
倍
に
増
え
た
と
い

う
。さ

て
本
題
の
D
E
N
B
A

＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
で
あ
る
。

「
い
や
あ
、
ど
う
い
う
も
の
な

ん
だ
ろ
と
半
信
半
疑
だ
っ
た
の
で

す
が
、
こ
れ
は
す
ご
い
商
品
で
す

ね
」
と
好
三
郎
さ
ん
は
大
き
く
頷

く
。
元
々
魚
は
3
日
も
て
ば
よ

か
っ
た
が
、
い
ま
で
は
5
〜
6
日

は
鮮
度
が
保
た
れ
て
い
る
と
い

う
。
も
ち
ろ
ん
触
感
は
ま
る
で
入

荷
時
そ
の
ま
ま
。
大
き
な
ロ
ス
も

な
く
な
り
、
店
の
経
営
に
大
き
な

メ
リ
ッ
ト
が
出
て
き
た
と
い
う
。

魚
は
佐
渡
近
海
で
獲
れ
た
鰤
や
ヒ

ラ
メ
、
鯛
で
あ
る
。

洋
食
の
肉
も
D
E
N
B
A

＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
の
恩
恵
を
受
け
て

い
る
。「
水
分
子
を
共
振
さ
せ
る

と
い
う
鮮
度
保
持
の
技
術
と
聞
い

て
い
ま
し
た
が
、
同
業
者
に
教
え

た
く
な
い
く
ら
い
。
こ
れ
は
本
当

に
す
ご
い
技
術
だ
と
思
い
ま
す
」

と
感
服
の
表
情
を
洩
ら
す
。

佐
渡
の
秋
は
真
っ
赤
に
燃
え
る

と
い
う
。
ぜ
ひ
佐
渡
ま
で
来

て
い
た
だ
き
た
い
と
奥
さ
ん
の
き

よ
み
さ
ん
。
お
寿
司
と
ラ
ー
メ
ン

と
い
う
、
昔
な
が
ら
の
食
堂
の
味

を
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
た
い
と
笑

う
。

ラーメン、冷やし中華、定食に始
まり、新鮮な旬のネタを握るお寿
司が人気。バラエティに富んだメ
ニューを味わえる。

樋口食堂
〒952-1202
新潟県佐渡市吉井本郷502-5
☎ 0259-63-6645

同
業
者
に
教
え
た
く
な
い
く
ら
い
。

こ
れ
は
本
当
に
す
ご
い
技
術
だ
と
思
い
ま
す

息子の慶一さん、妻のきよみさんと。家族経営の古きよき食堂には島外から訪れるファンも多
い。

東京で寿司職人として修業してきた腕を活かし佐
渡の地魚を握る。
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界
が
開
け
た
気
が
し
ま
し
た
ね
。

当
店
の
自
慢
は
や
は
り
コ
ロ
ッ
ケ

で
す
か
ら
、
油
分
を
カ
ッ
ト
し
て

ヘ
ル
シ
ー
を
実
現
で
き
る
と
い
う

D
E
N
B
A
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
に
す

ぐ
に
興
味
が
湧
き
ま
し
た
」
と
話

す
松
本
さ
ん
。
実
際
に
使
っ
て
み

る
と
「
お
皿
に
油
が
残
ら
な
い
く

ら
い
、油
切
れ
が
良
い
ん
で
す
よ
。

お
客
様
に
も
『
ギ
ト
ギ
ト
感
も
な

く
て
サ
ク
サ
ク
で
あ
っ
さ
り
！

ヘ
ル
シ
ー
な
揚
げ
上
が
り
だ
か
ら

何
個
で
も
食
べ
や
す
い
』
と
お
褒

め
い
た
だ
き
ま
し
た
。
た
く
さ
ん

の
種
類
を
味
わ
っ
て
い
た
だ
い
て

い
る
姿
を
見
る
た
び
に
、
料
理
人

冥
利
に
尽
き
る
思
い
で
す
」。

D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
に

勝
機
を
見
出
し
た
松
本
さ
ん

は
、
さ
ら
に
多
く
の
お
客
様
に
名

物
コ
ロ
ッ
ケ
を
楽
し
ん
で
も
ら
え

る
よ
う
に
と
、
飲
食
店
の
枠
を
超

え
、
百
貨
店
・
ス
ー
パ
ー
へ
の
展

開
な
ど
を
構
想
中
だ
。「
ご
自
宅

に
持
ち
帰
っ
て
も
、
お
店
の
揚
げ

た
て
の
味
を
楽
し
ん
で
も
ら
う
た

め
に
は
、
油
吸
収
を
抑
制
し
食
材

が
も
っ
て
い
る
旨
味
を
逃
さ
な
い

D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
が
欠

か
せ
ま
せ
ん
。
ま
さ
に
ビ
ジ
ネ
ス

チ
ャ
ン
ス
を
広
げ
る
夢
の
調
理
機

器
と
い
う
こ
と
で
す
。
こ
れ
か
ら

ど
ん
な
コ
ロ
ッ
ケ
を
作
っ
て
い
こ

う
か
と
、
毎
日
ワ
ク
ワ
ク
し
て
い

ま
す
よ
」。

「DENBAF フライヤーを導入してか
ら、油の交換サイクルも長くなりま
した」。

季節の旬の食材を使った料理で、通うたびに新しい味に出会えるのが魅力。

M
ミックス
ICKS T

テイスト
ASTE

〒553-0003
大阪府大阪市福島区福島1-6-21 エノキビル1F
☎ 06-7162-8398
https://www.micks-taste.com

先
行
き
が
不
安
だ
っ
た
が
、

D
E
N
B
A
で
パッ
と
視
界
が
開
け
た

グルメの街、大阪・福島エリアの
創作レストラン。フレンチとイタ
リアン・和食の技がミックスした
オリジナリティ溢れる料理を提
供。新感覚コロッケが人気！

「揚げ物を普段食べない私も、久しぶりにおい
しくいただけました」というお客様も。

インタビュー
動画はこちら
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し
た
ス
モ
ー
ク
コ
ロ
ッ
ケ
、
大
阪

名
物
の
紅
生
姜
を
使
っ
た
真
っ
赤

な
コ
ロ
ッ
ケ
、
ト
リ
ュ
フ
と
竹
炭

を
練
り
込
ん
だ
パ
ン
粉
で
揚
げ
た

コ
ロ
ッ
ケ
な
ど
、
既
成
概
念
を
覆

す
新
感
覚
コ
ロ
ッ
ケ
で
グ
ル
メ
通

の
舌
を
唸
ら
せ
て
き
た
。

味
、
見
た
目
と
も
に
フ
ァ
ン
を

楽
し
ま
せ
て
き
た
ミ
ッ
ク
ス

テ
イ
ス
ト
だ
っ
た
が
、
新
型
コ
ロ

ナ
ウ
イ
ル
ス
の
影
響
で
経
営
状
況

は
急
変
し
大
打
撃
を
受
け
た
と
い

う
。「
営
業
自
粛
を
余
儀
な
く
さ

れ
、
先
行
き
が
不
安
だ
っ
た
な
か

で
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
の

存
在
を
知
り
ま
し
た
。
パ
ッ
と
視

数々
の
人
気
飲
食
店
が
立
ち
並

ぶ
大
阪
屈
指
の
グ
ル
メ
ス

ポ
ッ
ト
・
福
島
。
2
0
1
7
年
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
ミ
ッ
ク
ス
テ
イ

ス
ト
」
は
、
フ
レ
ン
チ
×
イ
タ
リ

ア
ン
×
和
食
の
創
作
料
理
を
テ
ー

マ
に
、
多
く
の
常
連
か
ら
愛
さ
れ

て
い
る
人
気
店
で
あ
る
。

「
市
場
で
出
会
う
旬
の
食
材
か

ら
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ
ョ
ン

を
受
け
、
心
か
ら
楽
し
め
る
料
理

の
数
々
を
提
供
し
て
い
ま
す
。
名

物
は
新
感
覚
の
コ
ロ
ッ
ケ
で
す
。

そ
の
日
そ
の
時
で
コ
ロ
コ
ロ
と
内

容
が
変
わ
り
、
常
時
8
種
類
ほ
ど

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
し
て
い
ま
す
」
と

笑
顔
で
語
る
の
は
店
主
の
松ま

つ

本も
と

秀ひ
で

樹き

さ
ん
だ
。
コ
ロ
ッ
ケ
に
無
限
の

可
能
性
を
感
じ
た
こ
と
を
き
っ
か

け
に
、
コ
ロ
ッ
ケ
道
を
極
め
る
こ

と
に
な
っ
た
松
本
さ
ん
は
、
燻
製

ミシュラン掲載店出身のシェフが太鼓判
DENBAF フライヤーに勝機あり!!

フランスとミシュラン一つ星掲載のホテルレストラン
での経験を活かし、独創的な料理を提供する松本さん。

色とりどりで、それぞれ味も食感
も異なる「おもしろいコロッケ」
の数々。心ゆくまで味わって。

6
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う
。「
私
は
食
材
の
水
分
の
飛
び

方
に
違
い
が
あ
る
の
で
は
と
考
え

て
い
ま
す
。
通
常
、
天
ぷ
ら
は
水

分
が
抜
け
る
と
き
油
槽
内
に
泡
が

発
生
し
、
バ
チ
バ
チ
と
音
が
し
ま

す
が
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ

ヤ
ー
で
は
そ
れ
が
静
か
に
な
っ
た

と
感
じ
ま
す
。
そ
し
て
と
に
か
く

ふ
っ
く
ら
す
る
し
、
油
キ
レ
も
非

常
に
い
い
」
と
、
料
理
人
だ
か
ら

こ
そ
わ
か
る
感
覚
的
な
違
い
を

語
っ
て
く
れ
た
。

し
か
も
元
々
補
助
機
器
で
お
い

し
さ
に
は
自
信
が
あ
っ
た
に

も
か
か
わ
ら
ず
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
に
変
え
た
あ
と
「
お

い
し
く
な
っ
た
ね
」
と
す
ぐ
に
変

化
に
気
づ
い
た
常
連
の
お
客
様
も

い
た
と
い
う
。「
お
そ
ら
く
こ
め

油
と
D
E
N
B
A
の
相
性
が
よ
い

の
だ
と
思
い
ま
す
。
あ
く
ま
で
私

の
感
想
で
、
特
別
な
検
証
を
し
た

デ
ー
タ
が
あ
る
わ
け
で
は
あ
り
ま

せ
ん
が
、
材
料
は
同
じ
で
こ
れ
だ

け
仕
上
が
り
が
違
う
の
は
本
当
に

す
ご
い
」。

蕎
麦
屋
は
高
齢
の
お
客
様
の
利

用
も
多
く
、胃
も
た
れ
せ
ず
、

カ
ラ
っ
と
お
い
し
い
天
ぷ
ら
を
求

め
る
声
は
強
い
。
同
店
の
運
営
会

社
に
よ
る
と
、
今
後
、
他
の
系
列

店
に
つ
い
て
も
D
E
N
B
A
F

フ

ラ
イ
ヤ
ー
へ
の
切
り
替
え
を
計
画

し
て
い
く
と
の
こ
と
だ
。

立石厚司さん。運営会社である株式会社アーバ
ンの外食事業部係長を務める。

揚げ物はすべて国産こめ油を使用。比較的酸化しに
くく、衣がカリっと揚がるのが特徴。

天紙にできる油染みは、DENBAF フライ
ヤーでいっそう減ったという。

「地元ならではの食材を取り扱い、地域で一番愛さ
れるお蕎麦屋さんを目指します」と立石さん。

自然薯とそばの店 高尾の桜
〒193-0834
東京都八王子市東浅川町550-1
イーアス高尾 1F
☎ 042-663-1139

「
お
い
し
く
な
っ
た
ね
」
と
す
ぐ
に

変
化
に
気
づ
い
た
常
連
の
お
客
様
も
い
た

八王子産の自然薯をはじめ、地元
の野菜を使用した蕎麦定食のほ
か、うどん、八王子ラーメンなど
を提供。地元の買い物客や登山帰
りの方に人気を博している。
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イ
ヤ
ー
に
大
注
目
。
こ
れ
ま
で
の

補
助
機
器
を
入
れ
替
え
て
、

D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
を

使
っ
た
天
ぷ
ら
を
提
供
し
始
め

た
。同

店
で
料
理
を
仕
切
る
の
は
、

系
列
店
の
高
尾
山
山
腹
の
ビ

ア
ガ
ー
デ
ン
で
長
年
料
理
長
を
務

め
て
き
た
立た

て

石い
し

厚あ
つ

司し

さ
ん
だ
。
立

石
さ
ん
は
天
ぷ
ら
の
ふ
っ
く
ら
し

た
仕
上
が
り
に
注
目
。
ま
た
、
こ

め
油
は
大
豆
油
と
比
べ
て
固
め
に

カ
リ
っ
と
揚
が
る
た
め
、
前
の
機

器
で
は
揚
げ
す
ぎ
て
し
ま
う
と
ガ

リ
ガ
リ
し
た
食
感
に
な
る
こ
と
も

あ
っ
た
が
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ

イ
ヤ
ー
で
は
そ
れ
が
な
い
と
い

東
京
の
西
端
・
高
尾
山
へ
の
入

り
口
で
あ
る
高
尾
駅
近
く

に
、
4
年
ほ
ど
前
に
オ
ー
プ
ン
し

た
大
型
シ
ョ
ッ
ピ
ン
グ
モ
ー
ル
・

イ
ー
ア
ス
高
尾
。
そ
の
レ
ス
ト
ラ

ン
街
に
あ
る
「
自
然
薯
と
そ
ば
の

店
　
高
尾
の
桜
」
で
は
、
地
場
野

菜
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
蕎
麦
定

食
な
ど
を
提
供
。
な
か
で
も
栄
養

成
分
が
免
疫
力
ア
ッ
プ
に
働
く
自

然
薯
は
、
お
店
側
か
ら
地
元
農
家

に
働
き
か
け
八
王
子
の
名
産
品
と

し
て
ブ
ラ
ン
デ
ィ
ン
グ
し
て
き
た

看
板
メ
ニ
ュ
ー
で
あ
る
。

ま
た
お
客
様
の
健
康
を
第
一
に

考
え
、
揚
げ
物
は
国
産
こ
め

油
を
使
用
。
さ
ら
に
油
の
酸
化
を

抑
え
る
揚
げ
物
調
理
補
助
機
器
を

開
店
よ
り
導
入
す
る
な
ど
、
健
康

志
向
に
自
負
の
あ
る
店
だ
。
そ
の

店
が
い
ま
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ

他社機器を使っていたからこそわかる！
DENBAでふっくら、油キレを実感

インパクト絶大な「まるごとしめじ」。大きな
株を丸ごと揚げており、外はカリっと、中は
ジューシー。

「一麺三菜ご膳」では揚げたて天ぷらとお店の名物・自然薯が一時に味わえる。
この日の天ぷらは定番の海老、茄子、サツマイモのほか、八王子産のワサビ菜と赤カブ。
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し
た
ス
モ
ー
ク
コ
ロ
ッ
ケ
、
大
阪

名
物
の
紅
生
姜
を
使
っ
た
真
っ
赤

な
コ
ロ
ッ
ケ
、
ト
リ
ュ
フ
と
竹
炭

を
練
り
込
ん
だ
パ
ン
粉
で
揚
げ
た

コ
ロ
ッ
ケ
な
ど
、
既
成
概
念
を
覆

す
新
感
覚
コ
ロ
ッ
ケ
で
グ
ル
メ
通

の
舌
を
唸
ら
せ
て
き
た
。

味
、
見
た
目
と
も
に
フ
ァ
ン
を

楽
し
ま
せ
て
き
た
ミ
ッ
ク
ス

テ
イ
ス
ト
だ
っ
た
が
、
新
型
コ
ロ

ナ
ウ
イ
ル
ス
の
影
響
で
経
営
状
況

は
急
変
し
大
打
撃
を
受
け
た
と
い

う
。「
営
業
自
粛
を
余
儀
な
く
さ

れ
、
先
行
き
が
不
安
だ
っ
た
な
か

で
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
の

存
在
を
知
り
ま
し
た
。
パ
ッ
と
視

数々
の
人
気
飲
食
店
が
立
ち
並

ぶ
大
阪
屈
指
の
グ
ル
メ
ス

ポ
ッ
ト
・
福
島
。
2
0
1
7
年
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
ミ
ッ
ク
ス
テ
イ

ス
ト
」
は
、
フ
レ
ン
チ
×
イ
タ
リ

ア
ン
×
和
食
の
創
作
料
理
を
テ
ー

マ
に
、
多
く
の
常
連
か
ら
愛
さ
れ

て
い
る
人
気
店
で
あ
る
。

「
市
場
で
出
会
う
旬
の
食
材
か

ら
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ
ョ
ン

を
受
け
、
心
か
ら
楽
し
め
る
料
理

の
数
々
を
提
供
し
て
い
ま
す
。
名

物
は
新
感
覚
の
コ
ロ
ッ
ケ
で
す
。

そ
の
日
そ
の
時
で
コ
ロ
コ
ロ
と
内

容
が
変
わ
り
、
常
時
8
種
類
ほ
ど

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
し
て
い
ま
す
」
と

笑
顔
で
語
る
の
は
店
主
の
松ま

つ

本も
と

秀ひ
で

樹き

さ
ん
だ
。
コ
ロ
ッ
ケ
に
無
限
の

可
能
性
を
感
じ
た
こ
と
を
き
っ
か

け
に
、
コ
ロ
ッ
ケ
道
を
極
め
る
こ

と
に
な
っ
た
松
本
さ
ん
は
、
燻
製

ミシュラン掲載店出身のシェフが太鼓判
DENBAF フライヤーに勝機あり!!

フランスとミシュラン一つ星掲載のホテルレストラン
での経験を活かし、独創的な料理を提供する松本さん。

色とりどりで、それぞれ味も食感
も異なる「おもしろいコロッケ」
の数々。心ゆくまで味わって。

6
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ら
作
る
た
め
、
お
昼
時
や
土
日
は

揚
げ
た
数
が
わ
か
ら
な
く
な
る
ほ

ど
忙
し
い
。
揚
げ
る
量
が
多
す
ぎ

る
と
、
油
槽
の
油
が
「
疲
れ
て
」

し
ま
う
が
、
D
E
N
B
A
F 

フ
ラ

イ
ヤ
ー
が
あ
れ
ば
し
っ
か
り
と
お

い
し
く
で
き
る
の
だ
と
い
う
。

作
っ
て
い
た
だ
い
た
鶏
の
唐
揚
げ

を
食
べ
て
み
た
。
カ
ラ
ッ
と
し
て

い
て
、
油
が
口
に
残
ら
な
い
。
食

べ
た
後
に
胃
に
も
た
れ
る
こ
と
が

な
い
と
お
客
さ
ん
に
も
好
評
だ
。

特
に
フ
ラ
イ
物
は
、
垂
れ
る
油

が
少
な
く
な
り
、
油
が
さ

ら
っ
と
し
て
い
て
揚
げ
物
の
色
が

き
れ
い
に
揚
が
る
。
油
の
汚
れ
も

少
な
い
。
さ
ら
に
油
の
キ
レ
が
よ

く
な
り
、
動
き
方
が
ス
ム
ー
ズ
に

な
っ
て
い
る
の
が
わ
か
る
。

横
浜
さ
ん
は
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
が
ス
タ
ッ
フ
の

健
康
に
も
役
立
っ
て
い
る
と
感
じ

て
い
る
。

本
来
、
油
物
を
揚
げ
る
と
油
煙

（
オ
イ
ル
ミ
ス
ト
）
と
い
う

も
の
が
出
る
。
換
気
扇
の
い
わ
ゆ

る
ベ
ト
ベ
ト
汚
れ
の
正
体
で
も
あ

る
こ
の
油
煙
が
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー
導
入
後
は
減
っ
て
い

る
。
ま
た
こ
の
仕
事
は
、
ど
う
し

て
も
髪
の
毛
や
体
に
油
の
匂
い
が

し
み
込
ん
で
し
ま
う
の
だ
が
、
そ

れ
も
感
じ
な
く
な
っ
た
と
い
う
の

が
ス
タ
ッ
フ
た
ち
の
意
見
だ
。

「
と
に
か
く
私
を
支
え
て
く
れ

る
ス
タ
ッ
フ
が
健
康
で
、

働
き
や
す
い
よ
う
に
。
店
全
体
が

D
E
N
B
A
空
間
と
な
り
、
恩
恵

を
知
ら
ず
知
ら
ず
に
受
け
ら
れ
て

い
る
こ
と
に
感
謝
で
す
」
と
笑
顔

で
語
っ
て
く
れ
た
。

ベイコック 東部バイパス店 
〒371-0013 
群馬県前橋市西片貝町5丁目24-13
☎ 027-221-0607

油
槽
の
汚
れ
が
少
な
く
、
油
煙
も
減
っ
た

放電板を揚げ物調理器に後付け設置するだけ。楽に導入できた。

揚げ物はもちろん、お惣菜の種類も豊富で、
およそ100種があるという。

注文を受けてから作る手作り弁当
の店。種類豊富、ボリューム満点
の揚げ物が自慢で予約注文も可
能。県内に他に大胡バイパス店、
高崎店がある。

80歳にして現役。若々しさと元気
の秘訣は高陽社商品だとか。
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自
分
の
D
E
N
B
A
H

ヘ
ル
ス

の
体
験
か
ら
、
食
材
に
も
絶
対
に

い
い
も
の
だ
と
信
じ
て
の
こ
と
。

そ
し
て
、
よ
り
お
い
し
く
て
健
康

的
な
お
弁
当
を
提
供
し
た
い
と
い

う
気
持
ち
か
ら
、
迷
い
な
く
経
営

す
る
3
店
舗
の
フ
ラ
イ
ヤ
ー
に
設

置
し
た
。

メ
ニ
ュ
ー
の
な
か
で
も
一
番
人

気
は
大
き
な
唐
揚
げ
が
た
く

さ
ん
入
っ
た
お
弁
当
。
揚
げ
物
や

タ
レ
と
絡
ん
だ
味
が
絶
品
の
お
米

に
も
こ
だ
わ
り
、１
週
間
に
２
回
、

精
米
し
た
て
の
大
田
原
産
の
お
米

を
仕
入
れ
て
い
る
。

お
店
は
お
客
様
の
た
め
に
と
朝

早
く
か
ら
深
夜
遅
く
ま
で
営

業
し
て
い
る
。
注
文
を
受
け
て
か

横
浜
美
智
子
さ
ん
の
手
作
り
弁

当
の
お
店
「
ベ
イ
コ
ッ
ク
」

は
、
群
馬
県
内
に
３
店
舗
を
構
え

る
。
特
に
揚
げ
物
が
他
の
お
弁
当

屋
さ
ん
と
比
べ
て
一
味
違
う
と
評

判
で
あ
る
。
本
店
は
な
ん
と
、
映

画
「
そ
し
て
父
に
な
る
」
の
作
中

で
真
木
よ
う
子
さ
ん
が
パ
ー
ト
を

し
て
い
た
店
。
ロ
ケ
の
際
、
俳
優

や
ス
タ
ッ
フ
に
提
供
し
た
ロ
ケ

弁
、ロ
ケ
丼
は
現
在
も
販
売
中
だ
。

実
は
3
年
前
に
心
臓
病
で
約
10

時
間
に
及
ぶ
大
手
術
を
行
っ

た
横
浜
さ
ん
。
入
院
中
に

D
E
N
B
A
H

ヘ
ル
ス
の
持
ち
込

み
を
許
可
し
て
も
ら
い
、
早
く
か

ら
回
復
に
取
り
組
ん
で
元
気
に
復

活
。
そ
の
後
、
D
E
N
B
A
F 

フ

ラ
イ
ヤ
ー
発
売
の
ニ
ュ
ー
ス
を
聞

き
、
い
ち
早
く
お
店
に
導
入
す
る

こ
と
に
し
た
。

油を扱うならＤＥＮＢＡF フライヤー！
年を重ねても、元気に働いています

ふたが閉まらないほどの揚げ物やおか
ずが載っており、コスパは抜群だ。

横浜美智子さん（中央）とスタッフの皆さん。
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た
。「
捌
い
た
う
な
ぎ
は
死
後
硬

直
に
よ
っ
て
筋
肉
が
固
く
な
る
の

で
、
食
感
を
柔
ら
か
く
す
る
た
め

に
1
日
寝
か
せ
る
の
が
ベ
ス
ト
。

フ
レ
ッ
シ
ュ
が
あ
れ
ば
、
ほ
ど
よ

い
肉
質
を
キ
ー
プ
し
た
ま
ま
、
鮮

度
を
保
ち
な
が
ら
長
く
保
存
で
き

ま
す
。
ふ
っ
く
ら
と
焼
き
上
が
る

の
で
お
客
様
に
も
満
足
し
て
い
た

だ
い
て
い
ま
す
」
と
語
る
。

そ
し
て
フ
レ
ッ
シ
ュ
導
入
か
ら

1
年
、
大
西
さ
ん
は
揚
げ
物

調
理
に
も
D
E
N
B
A
を
活
用
す

る
た
め
、
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ

ヤ
ー
を
設
置
し
た
。「
油
槽
内
の

油
は
食
品
か
ら
出
る
水
分
に
よ
っ

て
酸
化
し
、劣
化
し
て
い
き
ま
す
。

通
常
1
週
間
〜
10
日
程
度
で
黒
く

な
る
た
め
、
油
を
入
れ
替
え
て
い

た
の
が
、
現
在
は
2
週
間
使
え
ま

す
。
油
の
も
ち
が
は
っ
き
り
と
長

く
な
り
ま
し
た
」
と
い
う
。
油
の

キ
レ
が
よ
い
こ
と
で
天
ぷ
ら
や
唐

揚
げ
は
か
ら
っ
と
し
た
揚
げ
上
が

り
と
な
り
、
と
ん
か
つ
は
中
の
肉

が
じ
っ
く
り
と
柔
ら
か
く
仕
上
が

る
の
を
実
感
し
て
い
る
。「
特
に

何
を
お
知
ら
せ
し
て
い
る
わ
け
で

も
な
い
の
に
、
お
客
様
か
ら
の
揚

げ
物
の
注
文
率
が
上
が
っ
て
い
ま

す
」
と
笑
顔
が
あ
ふ
れ
た
。

「
D
E
N
B
A
F

フ
ラ
イ
ヤ
ー

は
ど
の
飲
食
店
さ
ん
で
も

活
用
し
や
す
い
と
思
い
ま
す
。
油

を
使
う
調
理
は
ど
こ
も
多
い
で
す

し
、
経
費
の
面
で
も
メ
リ
ッ
ト
を

す
ぐ
に
感
じ
ら
れ
ま
す
。
さ
ら
に

フ
レ
ッ
シ
ュ
を
併
用
す
る
こ
と

で
、
提
供
す
る
料
理
の
品
質
を
よ

り
高
め
て
く
れ
ま
す
よ
」。

D
E
N
B
A
の
あ
わ
せ
使
い
が
、

料
理
を
召
し
上
が
る
お
客
様
も
、

料
理
人
に
も
、
ダ
ブ
ル
の
幸
せ
を

届
け
て
い
る
。

従来の割烹・懐石をアレンジ
し、手軽にリーズナブルな値
段で楽しむことのできる創作
和食。店内飲食はもちろん、
お弁当やアラカルトのテイク
アウトにも対応。

和風びすとろ しゅん亭
〒491-0831
愛知県一宮市森本4-11-17
☎0586-23-3680
https://syuntei.co.jp/

う
な
ぎ
の
鮮
度
と
肉
質
を
フ
レッシュで
キ
ー
プ
。

油
の
も
ち
は
、
フ
ラ
イ
ヤ
ー
で
長
く
な
り
ま
し
た
。

落ち着いたしゅん亭の内観と、厨房に立つ
大西さん。

長焼きは全国発送も行っている。うなぎをはじめとする食材や提供前の料理を、
DENBA＋フレッシュで鮮度保持する。

インタビュー
動画はこちら
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愛
知
県
一
宮
市
に
あ
る
創
作
和

食
の
店
「
和
風
び
す
と
ろ

し
ゅ
ん
亭
」。
東
京
浅
草
で
２
０

０
年
続
く
う
な
ぎ
の
老
舗
「
鰻

や
っ
こ
」
を
は
じ
め
、
数
々
の
料

亭
で
修
業
を
し
て
き
た
大お

お

西に
し

庸の
ぶ

夫お

さ
ん
が
そ
の
腕
を
ふ
る
う
。
全
国

的
に
有
名
な
三み

河か
わ

一い
っ

色し
き

産
う
な
ぎ

を
使
っ
た
う
な
丼
や
長
焼
き
は
も

ち
ろ
ん
、
刺
身
、
天
ぷ
ら
、
唐
揚

げ
、
と
ん
か
つ
な
ど
多
彩
な
お
膳

を
提
供
す
る
。
時
流
に
あ
わ
せ
て

お
弁
当
や
ア
ラ
カ
ル
ト
の
テ
イ
ク

ア
ウ
ト
に
も
対
応
し
て
い
る
。

「
三
河
一
色
産
う
な
ぎ
は
フ

ワ
ッ
と
し
た
食
感
で
、
身

も
厚
く
食
べ
ご
た
え
は
抜
群
で

す
」
と
い
う
大
西
さ
ん
。
う
な
ぎ

の
質
と
鮮
度
に
細
心
の
注
意
を
払

う
な
か
、
た
ど
り
着
い
た
の
が

D
E
N
B
A
＋

フ
レ
ッ
シ
ュ
だ
っ

フレッシュとフライヤーのあわせ使いで
鮮度、味、品質さらにUP！

引き締まった肉質と上質な脂ののったうなぎ一尾を使用する「特うな丼」は絶品の一言。
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た
。
油
の
臭
い
も
な
く
、
大
皿
の

上
に
一
定
時
間
置
い
て
お
い
て
も

下
が
ギ
ト
ギ
ト
し
な
い
で
す
ね
。

一
方
、
母
は
フ
レ
ッ
シ
ュ
を
す
ぐ

に
気
に
入
っ
た
よ
う
で
す
。
惣
菜

店
を
開
い
て
17
年
、
葉
物
野
菜
な

ど
足
の
早
い
食
材
と
戦
い
続
け
て

き
ま
し
た
か
ら
（
笑
）」。
母
娘
で

相
談
し
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
と
フ
ラ
イ

ヤ
ー
の
両
方
を
導
入
す
る
に
至
っ

た
。

「
自
宅
で
た
く
さ
ん
の
品
数
を

手
作
り
す
る
の
は
大
変
だ

と
思
い
ま
す
。
そ
ん
な
と
き
に
栄

養
た
っ
ぷ
り
の
ご
は
ん
を
、
家
庭

で
味
わ
う
よ
う
に
楽
し
ん
で
も
ら

え
た
ら
」
と
語
る
福
島
さ
ん
。
食

後
の
紅
茶
や
コ
ー
ヒ
ー
も
、
和
食

に
合
う
も
の
を
自
ら
探
し
歩
き
仕

入
れ
て
い
る
。
そ
う
し
た
産
地
と

直
接
つ
な
が
り
を
も
つ
こ
と
で
、

農
家
の
方
が
ど
れ
だ
け
丹
精
込
め

て
作
物
を
育
て
て
い
る
か
が
わ
か

る
よ
う
に
な
っ
た
と
い
う
。「
食

材
の
味
や
栄
養
を
な
る
べ
く
そ
の

ま
ま
提
供
し
た
い
。
で
も
母
も
私

も
、
化
学
調
味
料
や
保
存
料
な
ど

添
加
物
に
は
な
る
べ
く
頼
り
た
く

な
い
。
そ
こ
に
D
E
N
B
A
の
考

え
方
が
す
ご
く
は
ま
っ
た
ん
で
す

よ
。
電
気
の
力
で
鮮
度
保
持
っ

て
、
と
に
か
く
お
も
し
ろ
い
な
と

思
っ
て
」
と
福
島
さ
ん
。

将
来
的
に
は
、
レ
ス
ト
ラ
ン
の

デ
ザ
ー
ト
作
り
に
も

D
E
N
B
A
を
導
入
し
て
み
た
い

と
語
る
。「
新
鮮
な
果
物
を
使
っ

た
デ
ザ
ー
ト
や
コ
ン
フ
ィ
チ
ュ
ー

ル
は
、
作
る
過
程
で
一
度
冷
凍
さ

せ
る
ん
で
す
。
も
し
そ
こ
に

D
E
N
B
A
が
あ
っ
た
ら
ど
う
な

る
か
な
と
…
」。
母
娘
の
「
家
庭

の
味
」
を
、
D
E
N
B
A
テ
ク
ノ

ロ
ジ
ー
が
影
か
ら
支
え
て
い
る
。

食材と味が自慢の、お洒落でゆっ
たりとした自然食レストラン。
国道沿いでアクセスしやすく、
ちょっと自分にご褒美という日
や、友人同士でのランチに最適だ。

観葉植物に囲まれたお洒落な店内。
お土産コーナーでは「ママこれいいね」も販売中！

品数豊富なワンプレートランチ。栄養バランスも考えられており、
満足感がある。

サンドイッチや手作りデザー
トはテイクアウトも可能。

旬彩家 T
ツル
SURU C

カフェ
afe

〒800-0352
福岡県京都郡苅田町富久町2丁目9-1
☎093-436-5811

食
材
の
味
や
栄
養
を
そ
の
ま
ま
提
供
し
た
い
。

そ
こ
に
D
E
N
B
A
が
は
ま
っ
た
。
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福
岡
県
は
周す

防お
う

灘な
だ

に
面
し
、
北

九
州
空
港
も
隣
接
す
る
苅か

ん

田だ

町ま
ち

に
あ
る
自
然
食
レ
ス
ト
ラ
ン

「
旬し

ゅ
ん

彩さ
い

家や

ツ
ル
カ
フ
ェ
」。
ワ
ン

プ
レ
ー
ト
ラ
ン
チ
を
オ
ー
ダ
ー
す

る
と
、
９
品
も
の
お
か
ず
が
小
皿

に
美
し
く
盛
り
付
け
ら
れ
て
運
ば

れ
て
き
た
。
い
ず
れ
も
優
し
く
素

朴
な
、
い
わ
ゆ
る
「
昔
な
が
ら
の

お
母
さ
ん
の
味
」
だ
。
レ
ス
ト
ラ

ン
を
経
営
す
る
の
は
福ふ

く

島し
ま

美み

知ち

さ

ん
。
そ
し
て
、
こ
れ
ら
の
お
惣
菜

を
一
品
一
品
手
作
り
し
て
い
る
の

は
、
近
く
で
お
惣
菜
店
を
営
む
、

福
島
さ
ん
の
母
・
筑ち

く

後ご

ヒ
デ
さ
ん

で
あ
る
。

D
E
N
B
A
と
の
出
会
い
は
レ

ス
ト
ラ
ン
の
お
客
さ
ん
か
ら

紹
介
さ
れ
た
こ
と
。
食
材
が
日
持

ち
す
る
こ
と
や
、
冷
解
凍
の
際
に

細
胞
が
壊
れ
に
く
く
な
る
こ
と
に

興
味
を
も
ち
、
D
E
N
B
A
＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
と
D
E
N
B
A
F

フ
ラ

イ
ヤ
ー
を
同
時
に
レ
ン
タ
ル
し

た
。
早
速
使
い
始
め
た
と
こ
ろ
、

惣
菜
類
の
お
い
し
さ
が
全
く
変

わ
っ
た
の
だ
と
い
う
。

「
フ
ラ
イ
ヤ
ー
で
揚
げ
物
が
カ

リ
っ
と
揚
が
り
、
お
芋
の

天
ぷ
ら
な
ら
甘
味
を
、
キ
ノ
コ
の

フ
ラ
イ
な
ら
香
り
を
し
っ
か
り
と

感
じ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し

フ
レ
ッ
シ
ュ
と
フ
ラ
イ
ヤ
ー
が
ダ
ブ
ル
で
支
え
る

昔
な
が
ら
の
お
母
さ
ん
の
味

笑顔が素敵な、レストランとお惣菜店のスタッフの皆さん。

お惣菜は単品購入のほか、お弁当の空いた
枠に好きなおかずを選んで詰めてもらうこ
ともできる。

10

24

Denba_pro_p24-25.indd   24 2021/09/06   13:12:18



鮮度・おいしさ・素材を活かす !!

飲食店等
プロ用事例集

（株）高陽社 お客様相談室

042-313-3021
10:00～17:00（土日祝日除く）

※商品のご購入に関しては、本誌の配布者まで
お尋ねください。

商品のお求め・お問い合わせは

本誌掲載記事、写真、イラスト等を他媒体に無断複写（コピー）、複製・転載することを禁じます。　掲載内容は、すべて取材時のものです。　新型コロナウイルス感染拡大の影響による緊急事態宣言等の発令

状況に伴い、掲載店舗の営業時間、定休日、酒類の提供等、取材時と異なる場合がございます。ご来店時は事前に店舗にご確認ください。
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な
っ
て
し
ま
う
。

坂
井
文
好
さ
ん
は
父
親
の
柿
畑

を
継
い
で
13
年
の
若
手
柿
農

家
の
一
人
。
妻
の
坂
井
明
美
さ
ん

は
元
々
Ｄ
E
N
B
A
H
ヘ
ル
ス
を

健
康
維
持
に
使
用
し
て
い
た
が
、

D
E
N
B
A
＋
フ
レ
ッ
シ
ュ
の
発

売
と
と
も
に
、
干
し
柿
作
り
に
も

応
用
を
始
め
、
天
日
干
し
後
の
柿

を
、
ヘ
ル
ス
を
敷
い
た
空
間
内
で

熟
成
さ
せ
て
み
た
。

さ
ら
に
、
品
評
会
ま
で
の
日
に

ち
の
経
過
で
柿
が
固
く
な
っ

て
し
ま
う
の
を
防
ぐ
た
め
、
明
美

さ
ん
は
フ
レ
ッ
シ
ュ
を
設
置
し
た

冷
凍
庫
で
干
し
柿
を
一
度
冷
凍
、

品
評
会
に
出
す
直
前
に
解
凍
す
る

と
い
う
〝
離
れ
業
〞
を
思
い
つ
い

た
。「
普
通
、
冷
解
凍
を
す
れ
ば

風
味
や
見
た
目
は
悪
く
な
る
で

し
ょ
う
。
夫
に
は
、
そ
れ
で
失
敗

し
た
ら
ど
う
し
て
く
れ
る
、
と
ま

で
言
わ
れ
ま
し
た
（
笑
）。
で
も

や
っ
て
み
な
い
こ
と
に
は
翌
年
に

つ
な
が
ら
な
い
で
す
か
ら
。
そ
の

結
果
が
こ
の
受
賞
で
し
た
。
も
ち

ろ
ん
夫
も
、
う
れ
し
い
、
信
じ
ら

れ
な
い
、
と
大
喜
び
で
し
た
」
と

笑
顔
の
明
美
さ
ん
。

「
今
回
の
挑
戦
で
、
夫
が
ど
れ

だ
け
愛
情
を
注
い
で
柿
を

育
て
て
い
る
か
が
伝
わ
っ
て
き
ま

し
た
。
柿
を
使
っ
た
ほ
か
の
商
品

で
も
、
ぜ
ひ
フ
レ
ッ
シ
ュ
を
活
用

し
て
夫
を
応
援
し
て
い
き
た
い
で

す
ね
」。
坂
井
夫
妻
の
新
た
な
柿

作
り
へ
の
挑
戦
は
こ
れ
か
ら
も
続

く
。

柿の栽培のほか、人と自然とのふ
れあいを大切にした農業体験イベ
ントも実施する。栗きんとん作り・
稲刈り体験・干し柿作りと秋から
冬にかけては大忙しの毎日。

や
っ
て
み
な
い
と
翌
年
に
つ
な
が
ら
な
い
。

そ
の
結
果
が
金
賞
受
賞
で
し
た
。

ぶんぶん・ファーム
〒505-0007 
岐阜県美濃加茂市蜂屋町下蜂屋1006番地1
☎ 090-5860-4056
Facebook等あり（「坂井文好」で検索）

「千年の歴史と伝統を次の世代へつなぐため、
これからもがんばります！」と坂井文好さん。

喜びと目標を語る明美さん。

なんと1個
8千円するものも！

「蜂蜜のように甘い」ことからそ
の名がついた蜂屋柿。熟成によっ
て糖分を雪のようにまとい、味も、
見た目の美しさも絶品だ。
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DENBA＋ フレッシュで冷解凍した
干し柿が、最高の金賞に輝いた!

岐
阜
県
美み

の

か

も

し

濃
加
茂
市
・
蜂は

ち
や屋
地

区
名
産
の
「
堂

ど
う
じ
ょ
う上

蜂は
ち
や屋

柿が
き

」。

2
0
2
0
年
の
初
め
、
そ
の
農
家

の
一
人
、
坂さ

か
い井

文ふ
み
よ
し好

さ
ん
夫
妻
か

ら
、
ビ
ッ
グ
ニ
ュ
ー
ス
が
飛
び
込

ん
で
き
た
。
D
E
N
B
A
を
活
用

し
て
作
っ
た
堂
上
蜂
屋
柿
を
、
最

高
の
状
態
で
品
評
会
に
出
品
し
、

見
事
「
県
知
事
賞
（
金
賞
）」
を

受
賞
し
た
の
で
あ
る
。

堂
上
蜂
屋
柿
を
作
る
柿
農
家
は

60
数
軒
。
伝
統
の
干
し
柿
作

り
に
は
こ
の
地
方
独
特
の
冷
た
く

乾
燥
し
た
風
に
当
て
る
天
日
干
し

が
欠
か
せ
な
い
が
、
こ
の
年
は
暖

冬
で
ベ
テ
ラ
ン
農
家
も
含
め
て
苦

戦
を
強
い
ら
れ
て
い
た
。
暖
か
す

ぎ
る
と
柿
の
実
が
し
ま
ら
ず
、
糖

度
も
上
が
ら
な
い
う
え
、
温
度
や

湿
度
を
少
し
で
も
間
違
う
と
カ
ビ

が
生
え
、
1
年
の
努
力
が
無
に

堂上蜂屋柿の天日干し。「堂上」を冠するのは、長きにわたり朝廷や幕府など為政者に献上されてきた証である。
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鮮度・おいしさ・素材を活かす !!

飲食店等
プロ用事例集

（株）高陽社 お客様相談室

042-313-3021
10:00～17:00（土日祝日除く）
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冷蔵
鮮度保持

冷凍
鮮度保持

解凍
鮮度保持

2

鮮度保持の常識を変える、DEN BAの「水分子共振」テクノロジー。

静電波を空間に向かって放出
食品内や空気中の水分子を
「共振」させ、おいしさを守る※1

冷
蔵
・
冷
凍
・
解
凍
・
加
熱
に
革
命
を
！

食
品
が
劣
化
す
る
ス
ピ
ー
ド

や
度
合
い
は
、
環
境
と
時
間
経

過
に
左
右
さ
れ
て
い
ま
す
。
主

な
も
の
に
、
空
気
に
触
れ
て
起

こ
る
「
酸
化
」
や
、
微
生
物
や

細
菌
の
繁
殖
に
よ
る
「
腐
敗
」

が
あ
り
ま
す
。

冷
蔵
や
冷
凍
で
温
度
を
調
節

す
れ
ば
劣
化
は
あ
る
程
度
抑
え

ら
れ
ま
す
が
、
温
度
の
劇
的
な

変
化
自
体
が
、
食
品
の
細
胞
に

ダ
メ
ー
ジ
を
与
え
る
こ
と
も
わ

か
っ
て
き
ま
し
た
。

D
E
N
B
A
は
、
こ
れ
ら
食
品

の
劣
化
に
挑
む
、
独
自
の
ソ

リ
ュ
ー
シ
ョ
ン
で
す
。
そ
の
鍵
は

「
水
分
子
の
共
振
」。
そ
し
て
「
空

間
に
働
く
」
こ
と
。

D
E
N
B
A
の
力
で
、
食
材
や

料
理
の
品
質
を
良
好
に
保
て
ば
、

あ
な
た
は
お
客
様
に
最
高
の
サ
ー

ビ
ス
と
上
質
な
価
値
を
ご
提
供
す

る
こ
と
に
集
中
で
き
る
で
し
ょ

う
。
鮮
度
を
重
視
す
る
す
べ
て
の

プ
ロ
へ
、
D
E
N
B
A
を
お
す
す

め
し
ま
す
！

りんご・4ヶ月経過 これがDENBAの威力！

イメージ

DENBA 無し有り
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冷蔵
鮮度保持

冷凍
鮮度保持

冷蔵
鮮度保持

（個）
3,000,000,000

2,000,000,000

1,000,000,000

750,000,000

500,000,000

10,000,000

1,000,000

100,000

590,000 個

3日目（72時間後）

普通冷蔵庫（5℃）

（5℃）

5日目（120時間後） 7日目（168時間後）

9,800 個

24,000 個

スタート

24,000 個

420,000,000 個

22,000 個

3,100,000,000 個

個74,000

1

（一般財団法人日本食品分析センター）

1
ｇ
あ
た
り
の
細
菌
数

細
菌
の
発
生
を
大
幅
削
減
！

3

鮮度保持の常識を変える、DEN BAの「水分子共振」テクノロジー。

● 凍らないので食品の熟成が進み、旨味アップ！
● 細菌の発生・増加を大幅抑制※2

ニオイの軽減にも
● 氷点下のチルド状態で食材の鮮度を保持

氷点下のチルド状態で鮮度を保持。

DENBA無しの冷蔵 3 WAYS:

牛肉の冷蔵保存比較　一般生細菌の時間的推移
（1gあたりの菌の数）

牛肉・2週間経過

有りの冷蔵

※1 すべての食材・食品に同様の効果があるわけではありません（流通している食品は手に入る段階で鮮度に違いがあるため、同じ食材・食品に見えても鮮度保持の結果が変わってくることがあります。
煮たり焼いたり等、何らかの加工の済んだ食品の場合、既に細胞壁は壊れてしまっているため生鮮食品と同じ効果はないものと考えられます）。※ 2 すべての菌を同様に抑制するものではありません。
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る
冷
蔵
庫
に
設
置
し
た
。「
通
常
、

暖
か
く
な
る
と
い
ち
ご
は
長
持
ち

し
ま
せ
ん
。
ゴ
ー
ル
デ
ン
ウ
ィ
ー

ク
が
明
け
、他
の
農
家
さ
ん
が「
も

う
悪
く
な
っ
て
い
る
か
ら
持
っ
て

こ
な
い
で
」
と
市
場
か
ら
指
示
さ

れ
る
な
か
、
う
ち
の
農
園
の
い
ち

ご
だ
け
は
、
な
ん
と
6
月
の
頭
ま

で
出
荷
さ
せ
て
も
ら
え
ま
し
た
。

感
覚
と
し
て
は
、
い
ち
ご
の
食し

ょ
く

味み

（
食
品
の
う
ま
み
）
が
上
が
り
ま

し
た
。
味
が
凝
縮
さ
れ
て
い
ま
す

ね
」と
手
ご
た
え
を
感
じ
て
い
る
。

農
家
と
な
り
早
13
年
、
夢
は
広

が
る
。
目
指
す
は
農
業
を

ベ
ー
ス
と
し
た
循
環
型
社
会
。
本

当
の
豊
か
さ
と
夢
を
実
現
で
き
る

場
だ
。「
こ
う
い
う
こ
と
ば
か
り

語
る
の
で
仲
間
に
は
変
人
と
思
わ

れ
て
い
ま
す
（
笑
）。
で
も
自
分

を
幸
せ
に
す
る
こ
と
は
同
時
に
人

を
幸
せ
に
す
る
こ
と
。
僕
は
テ
ク

ノ
ロ
ジ
ー
を
否
定
し
な
い
タ
イ

プ
。効
率
性
も
取
り
入
れ
な
が
ら
、

こ
れ
か
ら
の
時
代
の〝
田
園
回
帰
〞

を
実
践
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま

す
」。

北は筑後川、南は耳
み

納
のう

連山に挟まれた自然豊か
な土地で、いちご・とうもろこし・レタスなど
を生産する。地元の店頭や直売所で販売するほ
か、ネットショップ（https://www.rakuten.
co.jp/kurumevegefru/）も手掛けている。

「ドルチェドリーム」という甘味の強い品種のとうも
ろこしを育てる。

いちごのビニールハウスには、DENBAH ヘルスのマットを吊るす実験もした。その空間
だけいちごの葉が大きく育っていたという。

直売に出すまでの農作物は冷蔵庫に保管しておく。フレッシュを置いた空間とそうでない
空間で効果の違いを感じている。

堀農園
〒839-0836
福岡県久留米市草野町吉木字小柳959-1
☎080-8445-5397
https://www.horifarm.green/

いちごを他の農家より長い期間出荷できた。
味も凝縮されていました。

自ら売り場に立つこともある、堀剛さん。
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遊
ぶ
の
が
好
き
だ
っ
た
堀
さ
ん

は
、
農
業
の
魅
力
に
す
ぐ
に
取
り

つ
か
れ
た
。
こ
れ
か
ら
資
本
主
義

的
な
価
値
観
は
壊
れ
、天
変
地
異
、

災
難
、
大
変
動
の
時
代
を
迎
え
る

だ
ろ
う
。
田
舎
で
の
農
業
を
通
し

て
人
間
の
本
質
的
な
幸
せ
を
探
求

し
、
社
会
を
よ
り
よ
い
も
の
に
変

え
て
い
き
た
い
。
自
分
ら
し
い
や

り
方
を
模
索
し
続
け
て
き
た
。

次
第
に
地
元
の
知
り
合
い
も
増

え
、
あ
る
と
き
D
E
N
B
A

を
紹
介
さ
れ
た
。
柔
軟
に
な
ん
で

も
受
け
入
れ
る
性
格
の
堀
さ
ん

は
、
さ
っ
そ
く
採
れ
た
大
根
を

D
E
N
B
A
空
間
に
置
い
て
み
た

と
い
う
。
す
る
と
10
日
が
経
過
し

て
も
中
が
み
ず
み
ず
し
く
、
収
穫

し
た
て
と
変
わ
ら
な
い
状
態
に
驚

い
た
。
次
は
D
E
N
B
A
＋

フ

レ
ッ
シ
ュ
を
、
い
ち
ご
を
保
管
す

時々
海
外
放
浪
を
し
な
が
ら
東

京
で
フ
リ
ー
タ
ー
暮
ら
し
。

20
代
の
終
わ
り
に
結
婚
し
子
ど
も

が
誕
生
し
た
。い
ざ
親
に
な
っ
て
、

子
ど
も
に
ど
う
い
う
人
生
を
歩
ん

で
ほ
し
い
か
真
剣
に
考
え
た
と
い

う
。
何
か
に
熱
中
で
き
充
実
し
た

人
生
を
イ
メ
ー
ジ
し
た
と
き
、
自

分
も
子
ど
も
に
見
せ
て
恥
ず
か
し

く
な
い
生
き
方
を
し
よ
う
と
誓
っ

た
。そ

う
し
て
縁
も
ゆ
か
り
も
な
い

福
岡
県
久
留
米
市
に
移
住
し

た
堀ほ

り

剛つ
よ
し

さ
ん
。
農
業
法
人
に
務
め

た
の
ち
農
家
と
し
て
独
立
し
た
、

い
わ
ゆ
る
I
タ
ー
ン
新
規
就
農
者

だ
。い

ち
ご
、
と
う
も
ろ
こ
し
な
ど

を
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
で
育
て

て
い
る
。
も
と
も
と
自
然
の
中
で

12

本
当
の
豊
か
さ
を
求
め
て
農
家
へ
転
身
。

フ
レ
ッ
シ
ュ
な
作
物
を
出
荷
中
！

「農地も機械も貯金もなく
ゼロから農業を始めまし
た」という堀さんご夫妻。
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冷蔵
鮮度保持

冷凍
鮮度保持

解凍
鮮度保持

2

鮮度保持の常識を変える、DEN BAの「水分子共振」テクノロジー。

静電波を空間に向かって放出
食品内や空気中の水分子を
「共振」させ、おいしさを守る※1

冷
蔵
・
冷
凍
・
解
凍
・
加
熱
に
革
命
を
！

食
品
が
劣
化
す
る
ス
ピ
ー
ド

や
度
合
い
は
、
環
境
と
時
間
経

過
に
左
右
さ
れ
て
い
ま
す
。
主

な
も
の
に
、
空
気
に
触
れ
て
起

こ
る
「
酸
化
」
や
、
微
生
物
や

細
菌
の
繁
殖
に
よ
る
「
腐
敗
」

が
あ
り
ま
す
。

冷
蔵
や
冷
凍
で
温
度
を
調
節

す
れ
ば
劣
化
は
あ
る
程
度
抑
え

ら
れ
ま
す
が
、
温
度
の
劇
的
な

変
化
自
体
が
、
食
品
の
細
胞
に

ダ
メ
ー
ジ
を
与
え
る
こ
と
も
わ

か
っ
て
き
ま
し
た
。

D
E
N
B
A
は
、
こ
れ
ら
食
品

の
劣
化
に
挑
む
、
独
自
の
ソ

リ
ュ
ー
シ
ョ
ン
で
す
。
そ
の
鍵
は

「
水
分
子
の
共
振
」。
そ
し
て
「
空

間
に
働
く
」
こ
と
。

D
E
N
B
A
の
力
で
、
食
材
や

料
理
の
品
質
を
良
好
に
保
て
ば
、

あ
な
た
は
お
客
様
に
最
高
の
サ
ー

ビ
ス
と
上
質
な
価
値
を
ご
提
供
す

る
こ
と
に
集
中
で
き
る
で
し
ょ

う
。
鮮
度
を
重
視
す
る
す
べ
て
の

プ
ロ
へ
、
D
E
N
B
A
を
お
す
す

め
し
ま
す
！

りんご・4ヶ月経過 これがDENBAの威力！

イメージ

DENBA 無し有り
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冷凍
鮮度保持

解凍
鮮度保持

空間全体を
360度
有効活用！

DENBA
放電板

高電圧使用の設備例 DENBA

効果範囲は、金属板に
触れている食材のみ

作業も
手間いらず！

4

その他の設置メリット 中小規模店舗も導入しやす いうれしい要素がたくさん！

設置しても、
庫内スペースそのまま

小規模飲食店から
大規模設備まで対応

設備サイズにあわせてDENBAを設置していくため
無駄がない。庫内を圧迫せず、スペース有効活用

従来の
高電圧使用設備の例

細胞を壊さない冷解凍。

● 食材にストレスを与えず、
　 細胞を破壊しない冷凍
● 省エネ、CO2削減効果も

特有の凍り方で、品質保持を実現。

● 表面と芯部を同時かつ均一に解凍し、
　 最大95%のドリップ（旨味成分）の流出を削減
● 解凍時間の短縮、重量ロス削減による売り上げUPにも期待

ドリップの流出を大幅削減。

DENBAを使用することで中心温度と表面温度が均一かつ素早く解凍。
細胞の破壊が少なく済み、ドリップが大幅に削減される。

DENBA無しの解凍

青魚・解凍

設置イメージ

イメージ

有りの解凍

右のグラフは-35℃の空間で大きな牛肉の塊を冷凍させたときの時間と温度の経過。
特有の凍り方で細胞の破壊を減らし、急速冷凍を使わずとも高品質な冷凍を実現する。
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加熱
鮮度保持
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油

油

油
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5

揚げ物調理にも、DENBA。

水分の多い野菜をそのまま揚げる素揚げは、野菜に残る水分と油
分で揚げ上がりがべちゃっとしやすい。しかしDENBAがあるとべ
ちゃっと感が減っている。

揚げ物の下の油染みもこんなに違う！

その他の設置メリット 中小規模店舗も導入しやす いうれしい要素がたくさん！

低電圧出力で、
圧倒的に少ない電力消費

気になるランニングコストは
24時間稼動させても1円／日程度～
※DENBA＋フレッシュ1台の場合。1kw=20円計算

電位の高さではなく、共振の力で
大規模設備並みの結果を得られる！

後付で、既存
設備を活かす

あらゆる設備に鮮度保持力をプラス！
業務用冷蔵庫、プレハブ庫、解凍庫、ワインセラー、食料保管庫

既存設備に本体と放電板をつなぎ、
庫内に設置するだけのシンプル構造。
手軽に、あらゆる設備に後付可能。

● 電子微細動で熱伝導率が上がり、揚げ時間短縮
● 油吸収を抑え、揚げ上がりの脂質削減
● 油が長持ちするため油の使用量、コスト削減

時短・ヘルシー・コスト削減に。
➡ 約30秒時短！※1
➡ 約40%削減！※2
➡ 約50%削減！※3

揚げ時間・揚げ上がりの芯温度の比較※４食材中の水分にDENBAが働く仕組み

電気微細動で
水と油を結合させず
水分だけを効率的に蒸発➡

サクッ、カリッとした
仕上がりに！

油の酸化・劣化も抑制

イメージ

イメージ

※1 冷凍唐揚げ・油温160℃で比較。DENBAFフライヤーは通常フライヤーより早く80℃に達し 30 秒調理時間を短縮できた。※ 2 フライドポテト・油温170℃で比較。揚げ上がり後の100g 中の脂
質量を分析調査。DENBAFフライヤー調理での含有脂質量は16.7g/100g、通常フライヤー調理での含有脂質量は 28.0g/100gとなり、脂質を4 割削減できた。※3 油を1ヶ月で 8 缶消費する場合の
コスト削減試算。効果は使用時間、使用方法により異なる。※4  油温160℃で揚げた場合。　／その他、グラフや図版類で特に記載のないものはDENBA 社調べ。
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倉庫・輸送 鮮度保 持機器

DENBA ソ リューション

商品生産 産地保存 輸　送 中継保存、加工
魚、肉、野菜、果物、
花、酒、調味料、
煙草

●常温
●冷蔵庫
●冷凍庫

●コンテナ
（貨物機、船、鉄道）
●トラック

●冷蔵庫
●冷凍庫
●乾燥機
●フライヤー

DENBA 製品群

設置イメージ

商品名 DENBAグリーン DENBAコンテナ DENBA 3.0 DENBA 2.0

用途 農業用補助機器
鮮度保持装置
搭載コンテナ

業務用大型冷凍冷蔵庫
後付鮮度保持装置

業務用大型冷凍冷蔵庫
後付鮮度保持装置

上代価格（税込） お問合せください 要相談（レンタル、購入タイプ有） お問合せください お問合せください

マット・放電板／同時使用 コード 100m - 放電防水シート 6枚／同時可 放電防水シート 3枚／同時可

適用範囲目安 コードまわり 50cm - 1 枚あたり 1.5m　1台 10坪 1枚あたり 1.5m　1台 5坪

設置方法 要工事（工事資材別） 要工事（工事資材別） 要工事（工事資材別） 要工事（工事資材別）

大型仮設冷蔵庫内 大型仮設冷蔵庫内コンテナイメージ野菜農園内
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鮮度保 持機器 電気機器

ハイグレード／スタンダード

DENBA ソ リューション

輸　送 一次卸 消費者 ヘルスケア
●トラック スーパー、量販店、

ホテル、飲食店
●解凍庫
●業務用冷蔵庫
●ワインセラー
●フライヤー

●家庭用冷蔵庫
●ワインセラー

家庭、
治療院、施術院、
美容サロン

DENBA 製品群

DENBAフレッシュプロ DENBAフレッシュ DENBAフライヤー DENBAヘルス　ハイグレード DENBAヘルス　スタンダード

業務用冷蔵庫
後付鮮度保持装置

家庭用冷蔵庫
後付鮮度保持装置

業務用揚物補助機器 家庭業務用健康器具 家庭用健康器具

お問合せください お問合せください お問合せください お問合せください

放電板 3枚付／同時可 放電板 2枚付／同時可 放電板 2枚付／同時可 マット 3枚／ 3枚同時可 マット 3枚／ 2枚同時可

1枚あたり 1.5m 1 枚あたり 1.0m 1 枚あたり 20L 1 枚あたり 1.5m 1 枚あたり 1.5m

工事不要 工事不要 工事不要 工事不要 工事不要

ハイグレードタイプ スタンダードタイプ揚物機器油槽内冷蔵庫内野菜室業務用冷蔵庫内
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お問合せください




