
具材の味を引き立てる
牛すじとしじみのだしが
味の決め手
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甘
さ
控
え
め
の
味
付
け
に

つ
い
つ
い
、お
酒
が
す
す
む

フードライター＆カメラマン 永谷 正樹
名古屋の食をテーマに、雑誌やネットメディアなどの取材・撮影を担当。
なごやめしにまつわる講演やテレビ出演も多数。
ブログ『永谷正樹のなごやめし生活』 http://nagoya-meshi.hateblo.jp/を毎日更新中。

で
ん
の
恋
し
い
季
節
が
や
っ
て
き
ま
し
た
。わ
が
家
で
は

大
根
や
玉
子
、ち
く
わ
な
ど
の
具
材
を
醤
油
と
み
り
ん
、

鰹
だ
し
で
煮
込
ん
で
作
り
ま
す
。皿
に
取
り
分
け
て
か
ら

チ
ュ
ー
ブ
入
り
の
味
噌
だ
れ
を
か
け
て
食
べ
ま
す
。

　こ
れ
は
こ
れ
で
美
味
し
い
の
で
す
が
、味
噌
だ
れ
の
味
が
濃

す
ぎ
て
、具
材
の
味
が
損
な
わ
れ
か
ね
ま
せ
ん
。や
は
り
、味
噌

で
煮
込
ん
だ
味
噌
お
で
ん
に
軍
配
が
上
が
り
ま
す
。

　さ
て
、今
回
紹
介
す
る
の
は
、栄
の
中
部
電
力
M
I
R
A
I 

T
O
W
E
R（
旧
名
古
屋
テ
レ
ビ
塔
）の
す
ぐ
近
く
に
あ
る

『
お
で
ん
＆
ワ
イ
ン 

カ
モ
シ
ヤ
』。店
名
か
ら
も
分
か
る
と
お
り
、

お
で
ん
と
ワ
イ
ン
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
と
、

ワ
イ
ン
の
ソ
ム
リ
エ
で
も
あ
る
オ
ー
ナ
ー
の
橋
本
雄
生
さ
ん
が

11
年
前
に
オ
ー
プ
ン
さ
せ
ま
し
た
。

「
味
噌
と
ワ
イ
ン
、い
ず
れ
も
醸
造
さ
せ
た
も
の
で
す
か
ら
、よ
く

合
う
ん
で
す
。お
で
ん
は
ワ
イ
ン
と
の
マ
ッ
チ
ン
グ
を
考
慮
し
て
、

牛
す
じ
と
し
じ
み
で
と
っ
た
だ
し
を
ベ
ー
ス
に
し
た
、甘
さ
控
え

め
の
味
付
け
に
仕
上
が
っ
て
い
ま
す
」

　カ
ウ
ン
タ
ー
席
の
近
く
に
は
、大
き
な
味
噌
お
で
ん
の
鍋
が

火
に
か
け
ら
れ
て
い
ま
す
。具
材
は
、大
根
や
玉
子
な
ど
の
定
番

の
ほ
か
、ト
マ
ト
や
ア
ボ
カ
ド
な
ど
の
変
わ
り
種
も
合
わ
せ
て

15
種
類
以
上
。ど
れ
も
真
っ
黒
に
染
ま
り
、食
べ
頃
を
迎
え
て
い

ま
す
。こ
の
ビ
ジ
ュ
ア
ル
を
見
て
、「
美
味
し
そ
う
！
」と
思
う

の
は
、名
古
屋
の
人
だ
け
か
も
し
れ
ま
せ
ん
（笑）
。

　お
で
ん
は
、見
た
目
よ
り
も
味
は
濃
く
な
く
、具
材
そ
の
も
の

の
味
を
味
噌
が
引
き
立
て
て
い
る
の
で
、食
べ
て
い
て
飽
き
る
こ

と
は
あ
り
ま
せ
ん
。そ
れ
ど
こ
ろ
か
、つ
い
つ
い
、お
酒
も
す
す
ん

で
し
ま
い
ま
す
。

　お
で
ん
を
肴
に
お
酒
を
楽
し
ん
だ
後
は
、お
で
ん
の
味
噌
と

デ
ミ
グ
ラ
ス
ソ
ー
ス
を
ブ
レ
ン
ド
し
た
名
物「
名
古
屋
ハ
ヤ
シ
」

も
お
す
す
め
で
す
。

お

味噌おでん　「すじ煮」528円、「しらす団子」308円、「大根」308円、
「アボカド」418円、「名古屋ハヤシ」858円、「トマト」418円 
※写真手前より、時計回りに（いずれも税込）

第71回　名
古
屋
で
お
で
ん
と
い
え
ば
、

味
噌
お
で
ん
で
す
が
、そ
の
発
祥

は
よ
く
分
か
っ
て
い
ま
せ
ん
。

　一
方
、お
で
ん
の
ル
ー
ツ
は
と
い

う
と
、茹
で
た
豆
腐
に
竹
串
を
刺
し

て
焼
き
、味
噌
を
塗
っ
た「
味
噌
田

楽
」が
原
型
だ
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　そ
れ
は
室
町
時
代
か
ら
始
ま
っ

た
と
い
わ
れ
、江
戸
時
代
に
は
庶

民
に
親
し
ま
れ
ま
し
た
。種
類
も

ナ
ス
や
里
芋
、こ
ん
に
ゃ
く
と
増

え
て
い
き
ま
し
た
。熱
々
の
お
で
ん

を
肴
に
熱
燗
を
飲
む
ス
タ
イ
ル
も

江
戸
時
代
に
定
着
し
た
そ
う
で
す
。

　江
戸
後
期
に
な
る
と
、醤
油
の

醸
造
が
盛
ん
に
な
り
、醤
油
で
煮

込
ん
だ
、い
わ
ゆ
る「
関
東
煮
」が

生
ま
れ
ま
し
た
。

　お
で
ん
は
、地
域
に
よ
っ
て
だ
し

や
具
材
が
異
な
り
、様
々
な
個
性

が
あ
り
ま
す
。中
で
も
味
噌
お
で

ん
は
、原
点
で
あ
る
味
噌
田
楽
の
形

を
残
し
な
が
ら
進
化
し
た
唯
一
無

二
の
存
在
だ
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。

味
噌
お
で
ん

ひろ  むひろ  む
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