
年
の
春
頃
か
ら
、私
は
き
し
め
ん

の
魅
力
に
ハマ
り
、週
に
２
、３
回

の
ペ
ー
ス
で
食
べ
て
い
ま
す
。噛
む
と
押

し
返
し
て
く
る
よ
う
な
弾
力
の
あ
る
平

打
ち
麺
。ム
ロ
ア
ジ
や
さ
ば
節
な
ど
で

とっ
た
ダ
シ
に
た
ま
り
醤
油
を
合
わ
せ
た
、

野
趣
溢
れ
る
味
わ
い
の
つ
ゆ
。そ
れ
ぞ
れ

店
に
よ
っ
て
違
う
た
め
、い
く
ら
食
べ
て

も
飽
き
な
い
の
で
す
。と
く
に
暑
い
季
節

に
食
べ
た
く
な
る
の
が
、冷
た
〜
い「
き
し

こ
ろ
」で
す
。シ
ン
プ
ル
な「
か
け
」も
捨

て
が
た
い
の
で
す
が
、ち
ょっ
と
贅
沢
し

た
い
と
き
に
は
今
回
紹
介
す
る『
総
本

家
え
び
す
や
本
店
』の「
え
び
お
ろ
し
き

し
め
ん（
こ
ろ
）」が
オ
ス
ス
メ
で
す
。大
ぶ

り
な
海
老
天
を
は
じ
め
、大
根
お
ろ
し

や
花
が
つ
お
、刻
み
海
苔
な
ど
具
材
が

た
っ
ぷ
り
。

　

特
筆
す
べ
き
は
、厚
さ
１
ミ
リ
ほ
ど

の
麺
。箸
で
持
ち
上
げ
て
も
切
れ
る
ど

こ
ろ
か
、ゴ
ム
の
よ
う
に
伸
び
る
の
で
す
。

こ
れ
は
麺
を
打
つ
際
に
使
う
塩
水
が
関

係
し
て
い
ま
す
。麺
を
茹
で
る
と
麺
か

ら
塩
分
が
抜
け
て
、ぎ
ゅ
っ
と
締
ま
り

ま
す
。つ
ま
り
、こ
れ
が
麺
の
コ
シ
に
な
り

ま
す
。手
打
ち
の
き
し
め
ん
が
切
れ
に

く
い
の
は
、塩
分
濃
度
の
高
さ
を
物
語
っ

て
い
る
の
で
す
。し
か
し
、塩
分
濃
度
が

高
い
ほ
ど
生
地
が
固
く
な
る
た
め
、麺
を

打
つ
の
に
か
な
り
の
技
術
が
求
め
ら
れ

ま
す
。

　
「
コ
シ
が
強
い
と
い
わ
れ
る
さ
ぬ
き
う
ど

ん
で
も
夏
場
で
°Bé（
ボ
ー
メ
度
）13
〜
15
度

と
い
わ
れ
ま
す
が
、ウ
チ
は
23
・5
〜
24
度
。

さ
ら
に
、生
地
を
24
時
間
以
上
熟
成
さ

せ
る
の
で
、粉
っ
ぽ
さ
が
残
ら
な
い
美
味

し
い
麺
に
な
り
ま
す
」と
、店
主
の
中
山

義
規
さ
ん
。私
た
ち
が
何
気
な
く
食
べ
て

い
る
き
し
め
ん
に
職
人
の
こ
だ
わ
り
と
高

い
技
術
力
が
詰
ま
って
い
る
ん
で
す
ね
。

昨

き
し
め
ん
に
込
め
ら
れ
た
職
人
の
こ
だ
わ
り
と
技
術
力

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

名古屋市中区錦3-20-7

総本家えびすや本店
052-961-3412

11:00～翌1:00
（土・祝は～21:00）

住　所

T  E  L

営業時間

日曜日定休日

写真 ： 永谷正樹

「えびおろしきしめん（ころ）」（1,450円）。
冷たい麺は「冷やしにしんそば」（1,150円）や「手打ち冷麦」（1,100円）も人気。創業は昭和２年。
名東区名東本通や千種区日進通、猫洞、昭和区山手通など、のれん分けした店が市内外に８店舗ある。

18July / August 2016

錦通錦通
栄駅栄駅地下鉄東山線地下鉄東山線

桜通桜通

大
津
通

大
津
通

久
屋
大
通

久
屋
大
通

本
町
通

本
町
通

七
間
町
通

七
間
町
通 総本家
えびすや
本店

総本家
えびすや
本店

総本家
えびすや
本店


