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財
界
人
や
著
名
人
が
足
繁
く
通
う
「
鮨

源 

高
田
馬
場
本
店
」（
東
京
都
新
宿
区
）

で
21
年
間
に
わ
た
っ
て
修
行
を
積
ん
だ
後
、

2
0
1
7
年
に
「
目
白 

鮨
お
ざ
き
」
を

開
業
し
た
尾
崎
雅
也
氏
。
曰
く
「
自
分
の

店
を
持
っ
て
か
ら
は
『
す
し
屋
の
カ
ウ
ン

タ
ー
は
お
客
さ
ま
に
喜
ん
で
も
ら
う
場
』

と
い
う
こ
と
を
モ
ッ
ト
ー
に
し
て
き
た
」

と
い
う
。
そ
し
て
「
つ
ね
に
お
客
さ
ま
の

声
に
耳
を
傾
け
な
が
ら
、
す
し
や
料
理
を

提
供
し
て
い
る
」
そ
う
だ
。

そ
の
言
葉
ど
お
り
、
尾
崎
氏
は
毎
日
、

そ
の
日
仕
入
れ
た
食
材
を
使
っ
て
コ
ー
ス

料
理
を
提
供
、
お
客
か
ら
の
咄
嗟
の
注
文

に
も
臨
機
応
変
に
対
応
し
て
い
る
。
た
と

え
ば
「
お
客
さ
ま
に
『
ア
ジ
フ
ラ
イ
が
食

べ
た
い
』
と
い
わ
れ
た
ら
、
最
高
の
ア
ジ

を
使
い
、
そ
の
食
感
や
風
味
を
味
わ
え
る

よ
う
、
薄
衣
の
フ
ラ
イ
に
し
て
出
し
て
い

る
」
と
の
こ
と
。
そ
し
て
「
た
え
ず
お
客

さ
ま
の
好
み
、
食
べ
た
い
品
を
想
像
し
、

気
持
ち
を
察
知
し
な
が
ら
接
客
し
て
い
る
。

こ
の
方
針
は
い
つ
ま
で
も
大
切
に
し
つ
づ

け
た
い
」
と
話
す
。

そ
ん
な
尾
崎
氏
が
手
掛
け
る
す
し
と
料

理
に
は
オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
と
こ
だ
わ
り
が

タ
ッ
プ
リ
と
詰
ま
っ
て
い
る
。
そ
れ
は
開

業
時
か
ら
「『
自
分
に
し
か
で
き
な
い

店
』
を
つ
く
り
た
い
と
い
う
強
い
思
い
が

あ
っ
た
か
ら
だ
」
と
尾
崎
氏
。
た
と
え
ば

仕
込
み
に
つ
い
て
は
「
仕
入
れ
て
き
た
魚

の
お
い
し
さ
を
引
き
出
す
こ
と
が
で
き
る

か
ど
う
か
が
肝
心
だ
」
と
。
魚
種
や
寝
か

す
時
間
に
よ
っ
て
魚
の
旨
み
や
食
感
は
大

き
く
異
な
る
の
で
、
仕
入
れ
た
魚
の
状
態

に
合
わ
せ
た
仕
事
が
大
切
に
な
る
と
い
う

の
だ
。
だ
か
ら
「
昆
布
締
め
ひ
と
つ
と
っ

て
も
、
塩
加
減
な
ど
を
毎
日
変
え
な
が
ら

最
高
の
仕
上
が
り
を
目
指
し
て
い
る
」
そ

う
だ
。「
と
く
に
コ
ハ
ダ
は
ベ
ス
ト
な
柔

ら
か
さ
と
塩
加
減
を
追
求
し
て
い
る
の
で

ぜ
ひ
味
わ
っ
て
み
て
ほ
し
い
」
と
目
を
輝

か
せ
る
。

も
ち
ろ
ん
、
シ
ャ
リ
に
も
こ
だ
わ
り
が

詰
ま
っ
て
い
る
。「
開
業
前
の
数
カ
月
は

い
ろ
ん
な
地
域
や
品
種
の
米
や
赤
酢
、
酢

を
仕
入
れ
て
、
毎
日
の
よ
う
に
組
み
合
わ

せ
や
配
分
を
変
え
、
ど
ん
な
ネ
タ
と
も
相

性
が
良
く
、
ネ
タ
と
一
緒
に
口
の
な
か
で

綻
ん
で
い
く
よ
う
な
シ
ャ
リ
を
探
求
し

た
」
と
い
う
。
が
、
そ
れ
で
も
「
ま
だ
ま

だ
道
半
ば
。
最
高
の
シ
ャ
リ
を
目
指
し
、

こ
れ
か
ら
も
改
善
を
つ
づ
け
て
い
き
た

い
」
と
力
を
込
め
る
。

た
し
か
に
、
す
し
屋
に
と
っ
て
は
「
ネ

タ
と
シ
ャ
リ
」
が
生
命
。
全
力
で
そ
の
改

善
に
挑
み
つ
づ
け
る
尾
崎
氏
の
意
気
込
み

に
は
、
江
戸
前
の
す
し
職
人
な
ら
で
は
の

気
迫
が
あ
っ
た
。

※本コーナーはウェブメディア「すし職人の履歴書」（https://sushichef.careers）とのコラボ企画です。より多くのコンテンツをご覧になりたい方はぜひアクセスしてみてください。
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