
新
長
田
は
駅
の
周

辺
だ
け
で
も
、70
軒

以
上
の
お
好
み
焼
き
店
が
密
集
す
る

こ
な
も
ん
激
戦
区
。通
り
を
歩
け
ば
、

店
の
軒
先
か
ら
香
ば
し
い
ソ
ー
ス
の

香
り
が
ふ
わ
り
と
漂
い
、否
が
応
で

も
食
欲
が
刺
激
さ
れ
る
。今
回
、町

を
案
内
し
て
も
ら
っ
た
の
は
、ド
派

手
な
扮
装
で
地
元
を
盛
り
上
げ
る

﹇
六
間
道
三
国
志
な
り
き
り
隊
﹈の

3
人
の
武
将
。新
長
田
を
知
り
尽
く

す
関
羽
、劉
備
、曹
操
と
と
も
に
、グ

ル
メ
征
伐
へ
と
出
陣
し
た
。

　関
羽
「
新
長
田
で
は
昔
は
お
好
み

焼
き
を
、〈
に
く
て
ん
〉と
も
言
っ
た

ね
。薄
く
引
い
た
生
地
の
上
に
キ
ャ
ベ

ツ
や
具
を
重
ね
て
焼
く
の
が
特
徴
な

ん
で
す
よ
」

　劉
備
「
具
も
独
特
で
、ス
ジ
と
こ

ん
に
ゃ
く
を
煮
た〈
ぼ
っ
か
け
〉や
油

か
す
が
入
っ
て
い
ま
す
。こ
れ
が
エ
エ

味
に
な
る
ん
で
す
わ
」

　曹
操
「
阪
神
・
淡
路
大
震
災
の
後

か
ら
注
目
を
浴
び
て
、今
で
は
全
国

区
に
な
っ
た〈
そ
ば
め
し
〉も
ぜ
ひ
食

べ
て
ほ
し
い
ね
」。

　独
自
の
こ
な
も
ん
文
化
が
息
づ
き
、

地
元
人
の
こ
な
も
ん
愛
と
サ
ー
ビ
ス

精
神
が
あ
ふ
れ
る
新
長
田
。ぜ
ひ
ハ

シ
ゴ
を
し
て
食
べ
比
べ
を
楽
し
み
な

が
ら
、町
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
を
味
わ
い

尽
く
し
た
い
。

わが町の

こなもんこそ、
町のパワー。

名店が群雄割拠ですぞ！

こなもん自慢。

新長田
神戸出身のマンガ家・横山光輝氏の代表作
『三国志』にちなんだ地域活性化プロジェクト。
六間道商店街などの店主・関係者20人が、中
国の三国時代のキャラクターに変身して町を
盛り上げる。右から劉備玄徳（ヒラヤマデンキ
店主・平山達雄さん）、関羽雲長（フルーツシマ
ザキ店主＆なりきり隊隊長・嶋崎祐三さん）、曹
操孟徳（理容平和店主・魏国臣さん）。

そのおいしさから、そばめしを〈グッドライス〉と命名。2人前はあろうかと思うほどのボリューム感でスジ入り750円。
お好み焼きは外はサックリ香ばしく、中はキャベツがトロリととろける絶妙な焼き上がりに。油カス焼600円。

町を案内してくれたのは…
「六間道三国志なりきり隊」

u神戸市長田区久保町6  アスタくにづか
4番館1F  2078‐641‐0841
午前11時30分～午後2時30分、午後5時
～午後8時30分（いずれもラストオーダー）  

水曜休&月1回木曜不定休 Ⓟなし  
➡地図はP3を参照

やよい
　新長田の中でも、そばめしがおい
しいことで一番に名前が挙がるのが
この店。「とにかく素早く焼くのがおい
しさのコツ。ご飯も一度冷凍させるこ
とで、パラパラ感が出るよう工夫して
います」と店主の水野敬子さん。具に
は自家製のぼっかけが入り、米1粒1
粒が肉とソースの旨みをまとって濃
厚な味わいに。お好み焼きはサックリ
した焼き加減もいい塩梅。

新長田のお好み焼き店に付き物の
ジュース。シロップを薄めたような懐
かしい味。［やよい］では1本150円。

ご自
慢

3

「アップル」
ウスターソース熟成時にできた沈殿物。［オリバ
ーソース］ではどろソース、［ばらソース］では〈ど
べ〉の名がおなじみ。通好みの辛口。

ご自
慢

1

「たまりソース」
かつてお客が冷やご飯を持参してそばに混ぜて
焼いてもらった裏メニューとして発展。今や長田
名物に！ ［やよい］では自家製ぼっかけが入る。

ご自
慢

2

「そばめし」

お好み焼き、たこ焼き、そばめしなど安くておいしくておなかが
いっぱいになる〈こなもん〉。地元の人には懐かしく、他エリア
の人には新鮮な、昔から愛されてきたご当地の味を訪ねて！

撮影／青木 崇　沖本 明　前田博史　取材・文／伊藤順子　野上知子　牧野しのぶ

か
ん
う

り
ゅ
う
び

そ
う
そ
う

1

スジ肉とコンニャクの甘辛い煮込み料
理で長田区の名物。お好み焼きはもち
ろん、うどんやコロッケの具でもおなじみ。

ご自
慢

4

「ぼっかけ」

つづく…

油カス焼、いろんな具が入ったチャンポン焼、そしてグッドライスことそばめしなど、
ここに来れば新長田の名物が一堂に。もちろんアップルも完備！

大
き
な
鉄
板
前
が
水
野
さ
ん
の
定
位
置
。リ
ズ
ミ
カ
ル
に
、

そ
し
て
素
早
く
コ
テ
を
動
か
し
焼
く
様
は
ま
さ
に
職
人
技

だ
。店
の
ア
イ
ド
ル
、愛
犬〈
こ
な
〉も
出
迎
え
て
く
れ
る
。

見事な
手さばきじゃ。
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みずはら

三ッ輪

やよい

志ば多
ひろちゃん

高速長田駅

長田駅

長田警察署 神戸高速線

三井住友
銀行

長田神社前
商店街

神戸村野
工業高校

地下鉄西神・
山手線

ライフ

ユリヤ

3 2

だ
し
＋
ソ
ー
ス
で
。

u神戸市長田区五番町8‐1‐6  2078‐577‐0231
午前9時～午後7時30分  第3・4・5日曜休  Ⓟなし  
※通販はhttp://www.yuriya.co.jp/  道案内／電
車→地下鉄西神・山手線長田駅または神戸高速線高
速長田駅から北西へ徒歩約3分  車→阪神高速神戸
線湊川出口から北へ約5分

ユリヤ

地ソースも
つわもの！

こなもんを仕上げるソースも、地元メーカーの
味が根強い人気。意中の1本をリピートしたり、
ブレンドして独自の味を編み出しても。

　神戸を中心に姫路、明石などの地ソースが勢ぞろ
い。「プロの味をわが家で」とわざわざ訪れるファン多
し。店主はソース好きが高じ、オリジナルで開発した
「旨辛・お好み焼きソース」500㎖390円が評判の中

島吉隆さん。「子どもの頃
の懐かしい記憶がよみが
える」とほれ込む「ニッポ
ンとんかつソース」を手に。

長田区買えるのは…

新長田の道案内
電車→JR神戸線、地下鉄西神・山手線、海岸
線で新長田駅へ  車→阪神高速神戸線湊川
出口から新長田方面へ

u神戸市長田区久保町5‐1‐1  アスタくに
づか3番館B1  2078‐642‐1200
午前11時～午後6時  水曜休  Ⓟなし

　かつて新長田にあった［神戸デパ
ート］に店を構えていた時代から約
50年。生地はたこ焼きと明石焼きの
中間ぐらいのやわらかさ。熱々の和風
だしを注ぎ、ソースを回しかけるのが
昔ながらの流儀。甘酸っぱいソース
が溶けたカツオ風味のだしを吸って、
どんどんやわらかくなる生地は懐かし
い味で、これぞ〈神戸たこ焼き〉と呼ば
れる由縁だ。小腹が空いた時にも。

三ツ輪みつわ

u神戸市長田区腕塚町2‐2‐9
2078‐611‐0650
午前11時～午後3時、午後5時～午後9時
（ラストオーダーは午後2時30分と、午後8
時30分。土・日曜、祝日は通し営業）  水曜
休  Ⓟなし

　昭和22年創業の神戸モダン焼き
発祥の店。初代がにくてんより、もっと
ボリュームが出るようにと考えたのが
始まりだとか。「当時はうどんの方が手
に入りやすかったことから、モダン焼
きの麺はうどんだったんですよ」と3代
目の柴田幸房さん。新長田流の薄い
生地の上にたっぷりのキャベツとうど
んが重なり、表面はサックリ、中はモ
ッチリという理想的な焼き加減に。

志ば多しばた

u神戸市長田区久保町4‐5‐4
2078‐611‐6139
午前11時30分～午後3時30分、午後5時
～午後10時 火曜休 Ⓟなし

　店に1枚だけの鉄板を囲んで座る、
昔ながらのスタイル。目の前で焼か
れた熱々のお好み焼きをコテで直接
食べ、濃厚なたまりソースも客自身が
好みで塗るという、新長田らしさが満
載だ。「生地や具の風味を生かすた
め、味付けもシンプルにするなど、初
代の味を今も受け継いでいます」と3
代目の水原弘二さん。お薦めは、ネギ
の甘さが堪能できるねぎすじ月見焼。

みずはら

u神戸市長田区腕塚町3‐5‐2
2078‐621‐4282
午前11時30分～午後2時15分、午後5時
～午後9時30分（いずれもラストオーダー）  
木曜休  Ⓟなし

　豚、エビ、ぼっかけなどおいしい具
がそろう中、この店でぜひとも食べた
いのが海鮮だ。特にタコ入りのそば
めしは、ぶつ切りのタコがゴロゴロ入
り、食べ応えも十分。「真タコが一番
おいしくなる夏に一括で仕入れるの
で、歯応えもプリプリ。大貝やカキも
厳選したものを使っています」と店主
の三浦弘安さん。パラリとプリプリの
ダブルの食感がたまらない。

ひろちゃん

「麺と生地への火の通し加減に一番気を使い
ます」と柴田さん。少し甘めのソースがボリュー
ムのあるモダン焼きとマッチしている。現在はそ
ばもあり、うどんモダン・そばモダン共に600円。

大ぶりのたこ焼き8個400円。ソースは神戸市
西区［ニッポンソース］ひと筋。最近はだしは別
添え。たこ焼きを浸しソースをかけるのが主流に。

モダン焼発祥！

鉄
板
を
ぐ
る
り
と
囲
ん
で
！

ねぎすじ月見焼800円。「ネギを蒸すように焼くので、すごく甘くなるんですよ」と水原さん。
最後に生卵をのせると、黄身がつぶれて生地を包み、まろやかさがアップ。

夏にとれた真ダコを冷凍保存し、1年を通して使用するそう。口当たりが軽くなるよう、チャーハン風に卵を使うのも
この店ならでは。玉子入りタコそばめし930円。大葉を入れたしょう油ベースのしそ焼550円も軽い味わいで美味。

店内は7人も座ればいっぱいに。「昔はどこで
もこのスタイルやったわ」と武将たちもしみじみ。
この雰囲気を懐かしんで訪れる人も多いとか。

タコなど海鮮に自信アリ！

長田の地ソースの代名詞。「焼きそばソー
ス」は甘酸っぱい味がヤミツキに。焼きそば
やそばめしに大活躍。500mℓ290円

ばらソース（長田区）

「長田ソース」は甘口ソースにどろソースを
重ねる、長田好みの味を再現。［神戸なが
たTMO］との共同開発。360mℓ290円

オリバーソース（中央区）

「たまりソース」は激辛好きにお薦め。甘口
ソースのあとに少しかけたり、カレーやシチュ
ーの隠し味にも。500mℓ350円

タカラソース（東灘区）

灘区の小さな工場［平山食品］で製造。「と
んかつソース」はスイートでまろやかな味。ニ
ンニクが隠し味。500mℓ300円

プリンセスソース（灘区）

長田で創業した［森彌食品］の代表作。「お
好みとんかつソース」はスパイシーながら、適
度な甘みが絶妙。300mℓ230円

ブラザーソース（兵庫区）

いざ
出陣 !

むむむ、
うまし。

美味で
あった…。



4

　地元で愛されて45年。〈高砂にく
てん〉のビギナーなら外せない店。コ
テで切るとホクホクのジャガイモが顔
を出す。「ジャガイモはもっちりして、
煮てもつぶれにくい黄爵。牛スジを5
～6時間煮込んだだしで味付けを」
と島本さん。定番のにくてんのほか、
油かすとジャガイモの調和が楽しめ
るオリジナルにくてん、卵で包むオム
にくてんも人気。

　か
つ
て
高
砂
の
お
好
み
焼
き
は
、

〈
に
く
て
ん
〉と
呼
ば
れ
て
い
た
。大

阪
ス
タ
イ
ル
の
お
好
み
焼
き
に
押

さ
れ
一
時
は
忘
れ
ら
れ
た
存
在
だ

っ
た
が
、平
成
16
年
に
高
砂
の
旨
い

も
ん
で
町
興
し
を
し
よ
う
と
復
活
。

﹇
に
く
て
ん
喰
わ
ん
会
﹈も
結
成
さ

れ
た
。15
の
加
盟
店
の
会
長
が﹇
ミ

ナ
ミ
﹈店
主
の
島
本
邦
夫
さ
ん
だ
。

「
味
付
け
し
た
ジ
ャ
ガ
イ
モ
が
一
番

の
特
徴
。も
と
は
家
庭
料
理
で
、お

で
ん
を
食
べ
た
翌
日
に
味
が
染
み

た
ジ
ャ
ガ
イ
モ
を
具
に
し
た
の
が
ル

ー
ツ
。学
校
帰
り
に
駄
菓
子
屋
で

焼
い
て
も
ら
っ
た
も
ん
で
す
」。ど

の
店
も
に
く
て
ん
1
枚
4
0
0
円
。

そ
れ
ぞ
れ
味
付
け
に
工
夫
あ
り
。食

べ
比
べ
も
お
勧
め
だ
。

昔
か
ら
地
元
で
愛
さ
れ
て
い
た
こ
な

も
ん
が
、お
い
し
さ
と
ユ
ニ
ー
ク
さ
で

広
く
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
、遠
方

か
ら
大
勢
が
食
べ
に
来
る
人
気
の
味

に
。地
元
の
人
と
肩
を
並
べ
て
、こ

こ
だ
け
の
味
を
ほ
く
ほ
く
食
べ
よ
う
。

こ
な
も
ん
の

あ
る
町
へ
。

高
砂
の

に
く
て
ん

u高砂市荒井町中新町6‐25
2079‐442‐4846
午前11時～午後2時、午後5時～午後9時40
分  第1・2・3火曜休（変更あり）  Ⓟ10台  道
案内／電車→山陽電車荒井駅から北東へ徒
歩約5分  車→姫路バイパス高砂北ランプか
ら県道392号線～国道250号線～県道43号
線で南東へ約20分

ミナミ

「土・日は県外からもお客さんが来てくれるんが
うれしいね」と島本さん。お好み焼きと喫茶店
が半分ずつの空間は木の温もりが心地よい。

高砂にくてん400円。二つ折りにするのは、新
聞紙に包んで持ち帰った時代の名残り。「じっ
くり焼かんと折った時に生地が割れるんです」。

❶ほんのり下味がついたジャガイモ、
コンニャクと炊いた牛スジがにくてん
の具に。❷薄く伸ばした生地にキャ
ベツや天かす、具をのせる。❸裏返
してからはじっくり焼く。❹甘めのソ
ースをハケでたっぷり。❺二つ折り
にしてさらにソースを塗り、青ノリ、紅
ショウガをのせて完成。

やさし
い甘さ

1

2

34

5

ほ
く
ほ
く

コテさばき！

く

セブン
イレブン

高砂
市民病院
高砂文化会館

高砂警察署

山陽電車

小松原

荒
井
駅

高砂駅

43

718

ミナミ

おうしゃく

5

　相生出身で、実家もお好み焼き店
という湊宏之さんが18年前にオープ
ン。甘辛く味付けしてコンニャクと3
時間煮込んだ牛スジはトロンとやわ
らかく、「火を通すと甘みが出ておい
しいんです」という青ネギと相性バツ
グン。天かすは香ばしい相生特産の
〈うまいか〉を。油はオリーブオイルで
風味良く仕上げるのもこだわり。

　赤
穂
で
昔
か
ら
親
し
ま
れ
る
ネ

ギ
ス
ジ
焼
き
が〈
ね
ぎ
こ
ろ
〉。コ
ロ

と
言
え
ば
関
西
で
は
ク
ジ
ラ
皮
を

言
う
が
、赤
穂
で
牛
ス
ジ
を
コ
ロ
と

呼
ぶ
理
由
は
、「
切
る
時
に
コ
ロ
コ
ロ

し
て
い
る
」と
か「
牛
ス
ジ
が
コ
ロ
コ

ロ
入
っ
て
る
」が
有
力
ら
し
い
。平
成

18
年
に
赤
穂
名
物
に
認
定
さ
れ
、現

在
は
12
店
で
提
供
。共
通
点
は
赤
穂

特
産
の
青
ネ
ギ
を
豪
快
に
入
れ
る

こ
と
。香
り
と
甘
み
の
ア
ク
セ
ン
ト

に
欠
か
せ
な
い
。牛
ス
ジ
は
コ
ン
ニ
ャ

ク
と
甘
辛
く
炊
い
た
り
、牛
ス
ジ
だ

け
で
あ
っ
さ
り
仕
上
げ
た
り
、ア
レ

ン
ジ
は
さ
ま
ざ
ま
。個
々
の
こ
だ
わ

り
を
食
べ
て
違
い
を
発
見
し
た
い
。

赤
穂
の

ね
ぎ
こ
ろ

u赤穂市加里屋駅前町38‐3
20791‐42‐9939
午前11時30分～午後2時、午後5時～午
後10時  火曜休  Ⓟ3台

みなと屋みなとや

 ねぎころの青ネギの量に驚くと、「こ
れを目当てに来られる方が多いんで
すよ」とかづ子さん。ほんのり味付け
した生地に、ご主人・勝弘さんの大き
な手で青ネギを3つかみ！  油抜きを
した牛スジのコリコリとした食感に
特徴あり。ブレンドしたしょう油の風
味にビールが進む大人の味が、20
年に渡って愛されている。

かづ子の店かづこのみせ

u赤穂市加里屋駅前町54‐12
20791‐42‐1734
午後5時～翌午前1時30分 日曜休 Ⓟなし

❶薄く焼いた生地が見えなくなるほど青ネギをのせる。❷鉄板の上でふつふ
つ煮えているスジコンも味の決め手。❸天かすをトッピングして、生地を回しか
ける。❹仕上げにしょう油を塗ると、たちまち香ばしい匂い！　ソースでもOK。

「ねぎころは子どもの頃からなじみの味」と赤穂出身の
かづ子さん（右）。温かなもてなしも心に残る。

赤穂への道案内
電車→JR赤穂線で播州赤穂駅へ  車→山陽自
動車道赤穂ICから国道250号線で播州赤穂駅
方面へ

ねぎころ550円。切りたての青ネギは、じっくり蒸し焼きにするので甘みが
増す。好みでニンニクソース、たまりソースをかけて、味の変化を楽しんで。

「新技術の開発でカキが年中出せるよう
になったので、カキお好み焼きもぜひ」と湊
さん。趣味の写真を飾った店内で。ねぎころ550円。生地に透けて見えるほど気前よく入れた青ネギは

赤穂産。長年、青果店を営んでいた経験から、目利きには自信あり。

じ
ゅ
わ

たっぷり！

しょう油味!!

12

3 4

赤穂市役所 赤穂郵便局
赤穂小学校

JR赤穂線

花岳寺

播州赤穂駅

赤穂市役所北 赤穂駅前中

赤穂駅南

お城通り
主婦の店

中国銀行

みなと銀行

250

32

みなと屋

かづ子の店
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　と
ろ
ん
と
や
わ
ら
か
な
生
地
に

包
ま
れ
た
、キ
ャ
ベ
ツ
の
甘
み
と
白

ネ
ギ
の
香
り
。仕
上
げ
に
ベ
リ
ベ
リ

ッ
と
は
が
し
て
か
ぶ
せ
た
香
ば
し
い

お
焦
げ
と
甘
辛
い
ソ
ー
ス
が
混
じ

り
、食
べ
出
す
と
止
ま
ら
な
い
。姫

路
に
数
軒
あ
る
ぐ
じ
ゃ
焼
き
の
元

祖
が
こ
ち
ら
。「
お
店
を
す
る
42
年

前
、メ
ニ
ュ
ー
を
増
や
そ
う
と
生
地

を
だ
し
で
伸
ば
し
た
の
が
始
ま
り
。

お
ば
ち
ゃ
ん
が
小
さ
い
頃
、〈
ベ
タ
焼

き
〉〈
ど
ろ
焼
き
〉言
う
て
、こ
う
い

う
焼
き
方
あ
っ
た
ん
よ
」と
名
付
け

親
の
森
下
さ
ん
。東
京
の
も
ん
じ
ゃ

焼
き
と
も
違
う
独
自
の
世
界
。一度
、

味
わ
う
価
値
あ
り
。

　卵
た
っ
ぷ
り
の
生
地
で
タ
コ
を

包
み
、ふ
わ
ふ
わ
に
焼
き
上
げ
る

〈
た
こ
焼
き
〉。大
阪
で
は
ソ
ー
ス
で
、

明
石
の
玉
子
焼
き
は
だ
し
に
浸
し

て
食
べ
る
の
が
お
な
じ
み
だ
が
、そ

の
中
間
エ
リ
ア
で
あ
る
神
戸
や
尼

崎
で
は
、カ
ツ
オ
や
昆
布
の
和
風
だ

し
に
た
こ
焼
き
を
浸
す〈
ス
ー
プ
た

こ
焼
き
〉が
定
番
。さ
ら
に
ソ
ー
ス

を
か
け
て
、味
の
変
化
を
楽
し
む
の

も
一
興
だ
と
か
。ほ
お
ば
る
と
生
地

が
ほ
ろ
ほ
ろ
と
ほ
ど
け
て
、だ
し
の

香
り
と
旨
み
が
じ
ゅ
わ
っ
と
口
に

あ
ふ
れ
る
。多
彩
な
ス
タ
イ
ル
も
食

べ
比
べ
た
い
、ご
当
地
名
物
だ
。

　学生時代から何十年と通い、親子
で訪れるファンも数知れず。練炭の
火力を生かして豪快に混ぜ合わせ
た生地を、牛スジの旨みが溶けただ
しで伸ばしながら焼く。鉄板の前に
ひとり立つ、森下さんの年季の入っ
た手つきの鮮やかさは、つい見ほれ
てしまうほど。朗らかなトークに心が
和み、帰り際「また来ます」と誓う。

森下もりした

玉子焼き20個730円・持ち帰り可。こんがりと焼き
色が付けば、タマゴのいい香りが立ち上る。温か冷
かが選べる昆布ベースのまろやかなだしに浸して。

神戸たこ焼き5個180円・プラス40円で持ち帰り
可。だしとソースの風味が楽しめ、おいしさのいいと
こ取り。ソースたこ焼きや揚げたこ焼きも人気。

スープたこ焼き10個入500円・持ち帰り可。香り高
い生地とだしの相性は抜群。創業60年とも80年と
も言う味を、3代目店主の西山文子さんが受け継ぐ。

姫
路
の
ぐ
じ
ゃ
焼

神
戸

た
こ
焼

尼
崎

た
こ
焼

明
石

玉
子
焼

ぐじゃ焼き400円。牛スジ80円、豚100円など
好きな具をプラス。鉄板の下には昔ながらの
練炭が。強い火力ならではの香ばしさをぜひ。

ちゃんぽん焼き650円はお好
み焼き、玉子焼きと並ぶ名物。
「姫路では〈とりあえず〉の定
番メニューですよ」と店主。

u姫路市忍町78  2079‐281‐4591
正午～午後8時  月曜休  Ⓟなし

 〈ちゃんぽん焼き〉と言えば、神戸の
お好み焼き店ではいろいろな具が
入ったミックス焼きのこと。一方こち
ら姫路では、中華そばとうどんを混
ぜて焼いた鉄板麺を言う。［きょう
屋］のちゃんぽん焼きは、うどんとそ
ばが1玉ずつ入りボリューム満点。
ノド越しよい細麺と、もっちりしたう
どんが合わさってクセになる食感。

きょう屋きょうや

u姫路市西駅前町51‐12079‐222‐8724
午後5時～翌午前1時（ラストオーダーは午
前0時）  日曜、祝日休  Ⓟなし

自宅1階にお店はあり、鉄板を囲む5～6人でいっぱいのこぢんまり感も個性。お
ばちゃんとの距離が近い分、初めてでもいろいろ話が弾む。休日は行列も覚悟。

姫路への道案内
電車→JR神戸線・山陽電車で姫路駅
へ 車→姫路バイパス姫路南ランプか
ら県道62号線を姫路駅方面へ北上

ちゃん
ぽん焼

も名物
！

u明石市大観町18‐8
2078‐914‐6139
午前11時～午後7時  火曜、第3日曜休&不
定休  Ⓟなし  道案内／電車→山陽電車西
新町駅から南へ徒歩約10分  車→第二神
明道路大蔵谷ICから県道21号線～県道16
号線を経て南西へ約30分

　漁師から直接仕入れる明石タコを使った玉子焼きは、
長く地元で親しまれる味。生地にはつなぎとなる〈じん
粉〉をあえて使わず、たっぷりのタマゴと薄力粉をしっか
り混ぜ合わせ、熟練の技でふかふかの食感に仕上げる。
「愛情を持って焼くことが一番」とご店主。

いまい 明石市

u尼崎市神田北通5‐7-5
206‐6413‐1415
午前11時～午後7時 火曜、第1・3・5水曜休 
Ⓟなし  道案内／電車→阪神出屋敷駅から
北東へ徒歩約5分  車→阪神高速神戸線尼
崎西出口から国道43号線を経て北西へ約5
分

尼崎市すづや

　看板にも〈元祖〉とうたうスープたこ焼きは、カツオや
昆布などからとっただしに、明石焼き10個が入る。三ツ
葉とユズの皮が香りよく、茶碗蒸しを思わせる優しい味
わい。まずそのまま生地の味を楽しみ、さらに明石焼きを
崩してスープのように食べたりソースをかけてアレンジを。

寿々屋

u神戸市兵庫区笠松通7‐3‐6
2078‐671‐1939
午前11時30分～午後6時30分 日曜休 Ⓟ
なし  道案内／電車→地下鉄海岸線和田岬
駅から南西へ徒歩約3分  車→阪神高速神
戸線柳原出口から南へ約5分

兵庫区あわじや

　定食、クレープ、駄菓子…と食事もおやつにも通え
る下町食堂。3代目の伊藤由紀さんが店に入るように
なってから始めたたこ焼きは、卵を多めに混ぜ込んだ
明石焼き風。だしとソースを一緒にかける独自の食べ
方が、〈神戸たこ焼き〉として地元のスタンダードに。

淡路屋

たこ焼もご当地の味。

❶キャベツ、白ネギ、牛スジをラード
で炒め、天かすや粉カツオを混ぜる。
❷生地をかけて素早く混ぜる。❸
固まってきたら牛スジのだしをかけて
生地をゆるめる。これを10回繰り返
す。❹鉄板のお焦げをはがしてかぶ
せる。❺ソースをかけて、さあどうぞ。

ペリペ
リペリ

じ
ゅ

完
成

!

ゆ
る

ゆるに

12

3 4

5

piole姫路

姫路フォーラス

大劇会館

キャスパ

ファミリー
マート

セブン
イレブン

山陽姫路駅

JR姫路駅

白銀

森下

きょう屋

和田岬駅
JR和田岬線

三石神社

地下鉄
海岸線

和田岬小学校

小松通3 和
田
岬
駅淡路屋

出
屋
敷
駅

業務スーパー
竹谷
小学校

交番

リベル
阪神
本線

寿々屋

西新町駅

山陽電車 明石

大観橋

大観
小学校

長林寺

伊
弉
諾
神
社

衣
川

中
学
校

明
石

郵
便
局

明
石
川

伊弉冊神社

2

718

いまい
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u神戸市東灘区住吉宮町1‐2‐18
2078‐811‐2009
午前11時30分～午後3時30分、午
後5時～午後7時30分（いずれもラ
ストオーダー。日曜、祝日は午後3
時30分まで） 月曜、第4・5日曜休  
Ⓟなし  道案内／電車→阪神住吉
駅から東へ徒歩約5分  車→阪神高
速神戸線魚崎出口から西へ約3分

東灘区

GOO
D

こ
こ
だ
け
の

トッピ
ン
グ

　ガラガラと引き戸を開ければ、「い
らっしゃい」と明るい声が。上野弘子
さん・清子さんの姉妹が営み、昼間
からご近所さんが集うなど、下町感
あふれる家庭的な雰囲気が心地い
い。ここのお好み焼きの外せないトッ
ピングがジャガイモ。「ジャガイモが
入るとボリュームも出るし、ホクホクし
ておいしいやろ」と2人。薄い生地で
キャベツとジャガイモをサンドするよ
うに焼けば、表面はカリッ、キャベツ
はトロン、ジャガイモはほっくりと三重
奏の食感に。ジャガイモの甘さも際
立ち、この味クセになる！

すえちゃん

店内は10席ほどの狭小ながら、この味を愛し、わざわざでも通
う人が多数。お2人と常連さんとの軽快なトークも楽しい。

お
好
み
焼
き
の
具
と
い
え
ば
豚
、

イ
カ
、エ
ビ
…
。さ
ら
に
は「
こ

ん
な
お
好
み
焼
き
が
あ
る
な
ん

て
！
」と
意
外
な
具
や
ト
ッ
ピ

ン
グ
も
ま
た
、そ
れ
ぞ
れ
の
地

元
や
常
連
さ
ん
に
と
っ
て
は
欠

か
せ
な
い
お
な
じ
み
の
味
。ま

ず
は
1
枚
、斬
新
な
お
い
し
さ

に
驚
い
て
み
よ
う
。定
番
に
な

る
ほ
ど
通
っ
て
し
ま
う
か
も
。

完成～!!

かすすじ焼870円。うず高く盛られたスジの
量にも驚かされる。「これ目当てのお客さんも
多いんですよ」。＋50円でジャガイモ入りに。

！

ゴロゴロ、ほくほく！
ジャガイモ

toppingは、

求女塚
東公園

サンクス

阪神高速神戸線

白鶴酒造資料館

阪神本線

保育園

松原

住
吉
駅

43

すえちゃん

9

焼いて、
焼いて…

u神戸市中央区南本町通6‐1‐23
‐0001　2078‐231‐1653
午後5時～午後10時 月・木曜休  
Ⓟなし  道案内／電車→阪神春
日野道駅から南西へ徒歩約3分  
車→阪神高速神戸線生田川出口
すぐ

　ソースの上から真っ赤なタレを好
きなだけ。見た目は辛そうだが、〈旨
辛〉な感じで、後から辛みがじわり。
甘いソースと相まってヤミツキに。生
田川界わいにはピリ辛のタレを出す
店が数軒あり、それぞれの味の個性
もおもしろい。熱烈なファンが多い
［京屋］のタレを考案したのは、店を
構えて半世紀の呉島よし子さん。「お
いしいもんを食べてもらうのが私の
生きがい」と午後8時から店に立つ。
人気はアキレスを炊いたスジ、肉スジ、
油かす。「一番いい粉を季節ごとにブ
レンドする」という生地もおいしくて、
またあの味をと思い出す。

京屋 中央区きょうや

スジのモダン焼き800円。ソースとタレは
自分でかけて好みの味を。丸みのある辛さ
が特徴の韓国産唐辛子、ニンニク、しょう
油などが入った〈ピリ辛・極旨タレ〉は
300g500円で販売も。焼き肉はもちろん、
冷や奴にのせたり、魚の煮付けにも。ひと
さじで料理がおいしくなると重宝される。

お薦めはモダン焼き。地元の製麺所から届
くそばがピリ辛のタレと相性抜群。3年前か
ら手伝う親戚の岩本福久美さん（左）と。

辛いけどおいしい！

完成～!!

辛みそ

toppingは、

春日野道駅
阪神本線

阪神高速神戸線
HAT神戸

ライフ

葺合警察署

神戸南本町郵便局

生田川入口

生田川出口

2

京屋



JR三ノ宮駅

阪神三宮駅

地下鉄
三宮駅

阪急三宮駅

そごうマルイ
センター
プラザ東館

さんプラザ

東急
ハンズ

ハクサン

湊町1丁目

地
下
鉄
海
岸
線

ハ
ー
バ
ー

ラ
ン
ド
駅

神
戸
駅

JR神
戸線

高速神戸駅
神戸高速鉄道

新開地駅

市営
東川崎住宅

松尾稲荷神社
阪神高速

28

2 ひかり

垂水駅

垂水中学校

ウエステ
垂水五色塚

公園

ローソン
山陽電車

JR神戸線

垂
水
区
役
所

上高丸1

垂水
郵便局

2

まゆみ

10

u神戸市中央区三宮町1‐8  さん
プラザ1F  2078‐331‐5630
午前11時～午後9時（ラストオー
ダー）  無休  Ⓟなし  道案内／電
車→各線三宮駅から南へすぐ  車
→阪神高速神戸線京橋出口から
県道30号線を北西へ約3分

u神戸市垂水区上高丸1‐2‐5
2078‐708‐2858
午後6時30分～翌午前1時（ラス
トオーダー）  月曜休  Ⓟ6台  道
案内／電車→JR神戸線・山陽電車
垂水駅から山陽バス、旭が丘下車
徒歩約1分  車→第二神明道路高
丸ICから南へ約5分

大貝

ニンニク

ノリ

　大貝といえば、大阪にはない神戸
独自の具として有名。「大貝はかみ応
えがあって、旨みが濃いのが持ち味。
だから、極力大きなものを仕入れて
いるんですよ」と店主の小竹勝幸さん。
最近は仕入れ値が高騰し、扱う店も
減ったことから、この味を目指して店
を訪れる人も多いとか。かむほどに広
がる豊かな磯の香りを楽しみたい。

ハクサン 中央区

u神戸市兵庫区東出町3‐21‐2
2078‐671‐4016
午前10時30分～午後8時  水曜
休  Ⓟ1台  道案内／電車→JR神
戸線神戸駅・地下鉄海岸線ハーバ
ーランド駅から南へ徒歩約5分  
車→阪神高速神戸線柳原出口か
ら国道2号線を北東へ約2分

　昭和40年代、今は亡き先代のお
ばあちゃんが、「界わいの工場で働く
人が、冷めてもおいしく食べられるよ
うに」と考案した傑作。お好み焼きが
ぬくぬくの状態を長く保てるよう、巻
き寿司のようにノリでしっかりと包ま
れる。もちろん冷めてもおいしいが、
焼きたてはパリパリのノリとむっちり
した生地の食感がまた格別。

ひかり 兵庫区

　粗びきニンニクをお好み焼きの生
地に混ぜ込み、店主の松本さんが両
面カリカリ、中ふっくらに焼き上げる。
ひと口目からニンニクの刺激的な風
味が！　「初めての方は驚かれます。
慣れてくると〈多めに入れて〉なんて
注文も」。豚テキやジャガバターなど
の一品料理、サラダやドレッシングま
で、驚きのニンニク尽くし！

まゆみ 垂水区

toppingは、

だしの効いた生地と自家製ソースでいただく大貝
焼き800円は、プリッとした食感とともに貝独特
の旨みがあふれ出す。まさに港町ならではの味。

ノリ巻き500円から。お好み焼きの具は豚肉、キャベ
ツ、天かす。コテで生地に切れ目を入れつつ、底から
ノリをすくい上げるように素早いコテさばきで巻く。

豚焼き580円。青森産ニンニクを、食感
を残して粗びきし、お好み1枚につきス
プーンで2杯。1杯60円で追加可。お茶
漬け以外の全ての料理にニンニクが。

toppingは、

toppingは、

60年以上三宮で営む老舗は［さんプラ
ザ］1階という好立地と、ご主人の人柄
のよさから人気を博している。

店は松尾稲荷神社の
近く、細い商店街の奥
に。変わらない老舗の
味に出合える。

直径約10cmの〈ちび焼〉3枚1,200円
は、スジやネギマヨなど20種の具から選
べて人気。「具は1枚に2つまで。いろん
な味を楽しめます」。

どの具が
食べたい？
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