
写真・永田忠彦　文・山下シオン

絆を語る
第六回

分とく山

分とく山
住所：東京都港区南麻布5-1-5
電話：03-5789-3838
営業時間：17:00～23:00（L.O.21:00）
定休日：日曜
https://waketoku.com/

軟らかく蒸し上げた肉厚の鮑に肝のソースをたっぷり
とからめ、海藻とともに磯の香りが楽しめる「鮑の磯
焼」。開店当初は、定番となる料理はなかったが、ダ
イナースクラブのCMがきっかけで、『分とく山』の名物
料理として知られる逸品となった。

　

日
本
料
理
の
名
店『
分
と
く
山
』の
顔
で
あ
る

総
料
理
長
の
野
﨑
洋
光
氏
と
ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ

ブ
の
出
会
い
は
、野
﨑
氏
が『
と
く
山
』の
料
理

長
だ
っ
た
時
。以
来
、
40
年
に
も
わ
た
っ
て
築
き

上
げ
て
き
た
絆
に
つ
い
て
伺
っ
た
。

―
―
ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ
ブ
と
の
忘
れ
が
た
い
エ
ピ

ソ
ー
ド
に
つ
い
て
お
聞
か
せ
く
だ
さ
い
。

 「『
分
と
く
山
』が
開
店
し
た
１
９
８
０
年
代
は
、

ク
レ
ジ
ッ
ト
カ
ー
ド
を
持
つ
人
は
限
ら
れ
て
い
て
、

な
か
で
も
ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ
ブ
は
別
格
で
、憧
れ

の
存
在
で
し
た
。そ
う
い
う
時
代
で
し
た
が
、光

栄
な
こ
と
に
業
界
に
と
っ
て
新
参
者
だ
っ
た

我
々
の
店
を
ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ
ブ
の
コ
マ
ー
シ
ャ

ル
に
起
用
し
て
く
だ
さ
っ
た
ん
で
す
。エ
グ
ゼ
ク

テ
ィ
ブ
な
紳
士
が
海
外
出
張
か
ら
帰
国
し
て
空

港
か
ら
都
心
へ
と
向
か
う
車
の
中
で
、日
本
に
帰

っ
た
ら
ま
ず
行
き
た
い
店
と
料
理
を
思
い
浮
か

べ
る
と
い
う
設
定
で
、ほ
か
の
名
高
い
名
店
に
並

ん
で『
分
と
く
山
』の「
鮑
の
磯
焼
」

を
ご
紹
介
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
当

時
は
定
番
の
料
理
が
な
か
っ
た
の

で
、
急
遽
作
ら
せ
て
い
た
だ
い
た

一
品
で
し
た
。
そ
れ
が
コ
マ
ー
シ

ャ
ル
の
お
か
げ
で
定
番
料
理
と
な

り
ま
し
た
。ほ
か
に
も
い
ろ
い
ろ

な
機
会
を
頂
戴
し
、当
店
を
育
て

て
い
た
だ
い
た
こ
と
に
は
と
て
も

感
謝
し
て
お
り
ま
す
」

―
―
開
設
し
た
当
初
か
ら
大
人
気
を
博
し
た
と

い
う
会
員
向
け
の
料
理
教
室
と
は
、ど
の
よ
う
な

内
容
だ
っ
た
の
で
し
ょ
う
か
？

 「
1
ク
ラ
ス
15
名
の
教
室
が
４
つ
あ
り
、そ
れ
ぞ

れ
月
に
1
回
行
う
の
で
す
が
、カ
リ
キ
ュ
ラ
ム
に

は
卒
業
と
い
う
も
の
が
な
い
の
で
、通
い
続
け
て

く
だ
さ
っ
た
お
客
様
が
多
か
っ
た
で
す
。授
業
の

内
容
は
単
に
料
理
の
作
り
方
を
お
教
え
す
る
の

で
は
な
く
、季
節
の
移
り
変
わ
り
を
示
す
二
十
四

節
気
、
気
候
や
動
植
物
の
変
化
を
伝
え
る
七
十

二
候
と
い
っ
た
歳
時
記
な
ど
の
日
本
の
文
化
に

つ
い
て
も
お
話
し
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。実

際
に
料
理
を
作
る
上
で
は
、ほ
う
れ
ん
草
の
お
浸

し
一
つ
を
と
っ
て
も
、茹
で
湯
の
塩
分
濃
度
や
茹

で
時
間
や
手
順
、さ
ら
に
は
ほ
う
れ
ん
草
が
含
有

す
る
成
分
に
よ
る
食
べ
合
わ
せ
に
つ
い
て
な
ど
、

サ
イ
エ
ン
ス
に
基
づ
い
た
こ
と
を
具
体
的
に
お

伝
え
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。お
料
理
の
難
易

度
は
お
店
で
提
供
す
る
も

の
と
家
庭
料
理
の
中
間
く

ら
い
の
も
の
で
、
作
っ
て

み
よ
う
と
思
っ
て
も
ら
え

る
も
の
。
機
転
を
利
か
せ

る
こ
と
で
さ
ら
に
応
用
で

き
る
料
理
を
考
え
ま
し
た
。

最
近
で
は
一
汁
三
菜
の
献

立
で
、
簡
単
に
家
庭
で
も

お
試
し
い
た
だ
け
る
も
の

を
テ
ー
マ
に
し
ま
し
た
。

い
ず
れ
に
せ
よ
、
授
業

の
1
回
分
だ
け
で
も
多

岐
に
わ
た
る
こ
と
を
調
べ
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ

ん
で
し
た
か
ら
、私
自
身
が
多
く
を
学
ば
せ
て
い

た
だ
い
た
ん
で
す
。お
か
げ
さ
ま
で
１
０
０
冊
を

超
え
る
本
を
書
く
こ
と
が
で
き
、ラ
イ
フ
ワ
ー
ク

に
も
な
り
ま
し
た
。生
徒
さ
ん
は
ハ
イ
ク
ラ
ス
な

方
々
で
す
が
、教
室
で
は
冗
談
を
交
え
な
が
ら
の

ア
ッ
ト
ホ
ー
ム
な
雰
囲
気
で
す
の
で
、楽
し
く
続

け
て
こ
ら
れ
ま
し
た
」

―
―
変
わ
り
ゆ
く
時
代
に
合
わ
せ
つ
つ
食
の
大

切
さ
を
伝
え
て
き
た
名
店
と
ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ

ブ
の
絆
は
、お
腹
と
心
を
満
た
す
豊
か
な
時
間
を

こ
れ
か
ら
も
提
供
し
て
い
く
こ
と
で
し
ょ
う
。

30年近く続けてきた料理教室は、
料理の作り方を教えるというよりも
私自身が日本の文化を通して、
日本料理を深く知る機会でした。
これからも追求し続けていきたいです。

右：『分とく山本店』のカウンター席では、野﨑氏を目の
前にしながらお料理を楽しめる。中：先付け「枝豆豆
腐 雲丹 べっ甲あん 水の実 大黒湿地」。季節の食材を
使って手間を惜しまず作られた繊細な日本料理が供さ
れる。下：『分とく山本店』の外観。

――野﨑洋光
総料理長

ひろみつ

わけ

「シグネチャー」を見たと言って
ご予約をいただいた方全員に、
スパークリングワイン1杯

（アルコールが苦手な方はソフト
ドリンク1杯）をサービスします。

「分とく山」からの
 特別優待

  対象期間：2021年3月31日まで。
プレゼント提供：分とく山

写真提供：分とく山

写真提供：分とく山

写真提供：分とく山

1
9
8
0
年
に
東
京
・
港
区
西
麻
布
の『
と
く
山
』の
料
理
長
に
就
任
し
、

1
9
8
9
年
に
南
麻
布『
分
と
く
山
』を
開
店
し
た
野
﨑
洋
光
氏
。

現
在
は
グ
ル
ー
プ
店
を
含
め
、
５
店
舗
を
総
料
理
長
と
し
て
統
括
し
て
い
ま
す
。

メ
デ
ィ
ア
に
出
演
す
る
機
会
も
多
く
、
多
数
の
書
籍
の
執
筆
も
手
が
け
ら
れ
て
き
ま
し
た
。

ダ
イ
ナ
ー
ス
ク
ラ
ブ
と
は
、
会
員
を
対
象
と
し
て
長
年
開
催
し
て
き
た
料
理
教
室
を
通
し
て
、

そ
の
絆
を
深
め
て
き
ま
し
た
。
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※ph画像本画像。（要CMYK変換）

※カコミケイアタリ.印刷時トル
（仕上りサイズ.420*297mm）


