
節
は
も
う
す
っ
か
り
冬
。あ
っ
た

か
〜
い
鍋
料
理
が
恋
し
く
な
り

ま
す
ね
。寄
せ
鍋
や
ち
ゃ
ん
こ
鍋
、キ
ム

チ
鍋
な
ど
の
定
番
の
ほ
か
、ト
マ
ト
鍋
や

カ
レ
ー
鍋
と
いっ
た
ニュ
ー
ウ
ェ
ー
ブ
な
ど
、

今
や
多
種
多
様
の
鍋
料
理
が
あ
り

ま
す
。名
古
屋
を
代
表
す
る
鍋
料
理
と

い
え
ば
、八
丁
味
噌
ベ
ー
ス
の
つ
ゆ
で
鶏

肉
を
煮
込
ん
だ「
鶏
の
味
噌
鍋
」に
尽
き

る
で
し
ょ
う
。

　

名
古
屋
名
物
だ
け
に
、仕
事
で
も
プ

ラ
イ
ベ
ー
ト
で
も
こ
れ
ま
で
い
ろ
ん
な
店

で
食
べ
ま
し
た
が
、今
回
紹
介
す
る『
名

古
屋
コ
ー
チ
ン・
旬
菜 

一
鳳
』は
、自
信

を
持
っ
て
オ
ス
ス
メ
で
き
る
名
店
中
の
名

店
で
す
。店
名
の
通
り
、こ
こ
は
名
古
屋

コ
ー
チ
ン
料
理
の
専
門
店
。名
古
屋
コ
ー

チ
ン
協
会
が
認
め
た〝
純
系
〞の
み
を
使

用
し
、看
板
メ
ニュ
ー
の「
名
古
屋
コ
ー
チ

ン
の
味
噌
鍋
」に
は
骨
付
き
の
モ
モ
肉
も

た
っ
ぷ
り
と
入
り
ま
す
。

　

た
だ
で
さ
え
濃
厚
な
味
わ
い
の
名
古

屋
コ
ー
チ
ン
を
八
丁
味
噌
で
煮
込
む
こ

と
に
よ
っ
て
、美
味
し
さ
が
倍
増
す
る
の

が
味
噌
鍋
の
醍
醐
味
。ま
た
、八
丁
味
噌

は
煮
込
む
ほ
ど
に
美
味
し
く
な
る
と
い

う
特
性
が
あ
り
ま
す
。そ
れ
に
加
え
て

ネ
ギ
や
白
菜
、春
菊
な
ど
、た
っ
ぷ
り
の

野
菜
か
ら
も
旨
み
が
染
み
出
す
の
で
、

食
べ
て
い
る
う
ち
に
味
が
変
化
し
て
い

く
の
も
味
噌
鍋
の
魅
力
で
し
ょ
う
。鍋

の
締
め
は
、き
し
め
ん
が
絶
対
に
オ
ス
ス

メ
で
す
。私
は
味
噌
が
染
み
て
真
っ
黒
に

な
る
ま
で
煮
込
ん
だ
き
し
め
ん
を
ご
飯

の
上
に
の
せ
て
食
べ
ま
す
。行
儀
が
悪
い

と
思
わ
れ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、こ
れ

を
食
べ
な
い
と
寒
い
冬
を
越
せ
な
い
よ
う

な
気
が
す
る
の
で
す（
笑
）。

季

名
古
屋
コ
ー
チ
ン×

八
丁
味
噌
の
最
強
タ
ッ
グ
鍋
！名古屋の食をテーマに雑誌『おとなの

週末』（講談社）や『STORY』（光
文社）などの取材・撮影を担当。食の
イベント『一宮モーニング博覧会』も
手がける。
URL：http://hp.nagoya-cci.or.jp/
 shuzaiya/

永谷 正樹

フードライター＆
カメラマン

筆 者 P r o f i l e

熱田区金山町 2-2-1

名古屋コーチン・旬菜 一鳳
052-684-1002

11:30～ 14:30（14:00 L.O.）、
17:00～ 22:00（21:30 L.O.）

住　所

T  E  L

営業時間

不定休定休日

写真 ： 永谷正樹

『名古屋コーチンの味噌鍋』『名古屋コーチンの味噌鍋』 名古屋コーチンの手羽唐揚やむね肉の酒蒸、きしめん、
ご飯など全８品の「味噌鍋コース」は１人前6,200円（税込）。
鍋単品は１人前2,900円（税別）。
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