
大阪から伝わり、
豆味噌文化圏の名古屋で
進化を遂げて完成

筆者Profile

［店舗情報］串カツ 味噌おでん　ぶっち

住所／中区新栄1-4-32 キングビル2号館B1
TEL／052-269-0044

営業時間／17:00～23:00（22:30L.O.） ※金・土曜は～24:00（23:30L.O.）
定休日／日曜 ※祝日の場合は営業、翌月曜休み

『串カツ 味噌おでん　ぶっち』の店主、近藤智介さん

名古屋市中区

串カツ 味噌おでん　ぶっち

箸
を
持
つ
手
が
止
ま
ら
な
い

牛
す
じ
と
豆
味
噌
の
競
演

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、という仕事。』 https://nagoya-meshi.hateblo.jp/を毎日更新中。

古
屋
で
ご
く
当
た
り
前
に
食
さ
れ
て
い
る
豆
味
噌
。白

味
噌
や
合
わ
せ
味
噌
と
決
定
的
な
違
い
が
あ
り
ま
す
。

そ
れ
は
、熱
を
加
え
る
ほ
ど
角
が
取
れ
て
ま
ろ
や
か
な
味
わ
い

に
な
る
こ
と
と
、肉
と
の
相
性
が
抜
群
に
よ
い
こ
と
で
す
。他
の

味
噌
で
は
そ
う
は
い
き
ま
せ
ん
。

　そ
ん
な
豆
味
噌
の
特
性
を
最
大
限
に
生
か
し
た
の
が
、牛
す

じ
を
じ
っ
く
り
と
煮
込
ん
だ
ど
て
煮
だ
と
思
い
ま
す
。牛
す
じ

は
濃
厚
な
味
わ
い
が
楽
し
め
る
反
面
、何
度
も
ゆ
が
い
て
は
ア

ク
を
取
ら
ね
ば
な
り
ま
せ
ん
。そ
れ
を
怠
る
と
雑
味
が
出
て
、

台
無
し
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

　今
回
紹
介
す
る『
串
カ
ツ 

味
噌
お
で
ん

　ぶ
っ
ち
』の
牛
す

じ
ど
て
煮
は
、店
を
訪
れ
た
客
の
大
半
が
注
文
す
る
名
物
で

す
。初
め
て
食
べ
た
と
き
、そ
の
丁
寧
な
仕
事
ぶ
り
に
私
は
驚
き

ま
し
た
。

「
八
丁
味
噌
と
合
わ
せ
味
噌
を
ブ
レ
ン
ド
し
て
使
用
し
て
い
ま

す
。牛
す
じ
は
国
産
に
こ
だ
わ
っ
て
い
ま
す
」と
、店
主
の
近
藤

智
介
さ
ん
。

　牛
す
じ
は
何
と
か
ギ
リ
ギ
リ
形
を
保
っ
て
い
る
も
の
の
、口
の

中
に
入
れ
る
と
ホ
ロ
ホ
ロ
と
崩
れ
て
い
く
ほ
ど
や
わ
ら
か
く
煮

込
ま
れ
て
い
ま
す
。脂
を
取
り
除
い
て
い
る
た
め
、し
つ
こ
さ
は

ま
っ
た
く
な
く
、濃
厚
な
牛
す
じ
の
旨
み
と
豆
味
噌
の
コ
ク
と
の

バ
ラ
ン
ス
が
秀
逸
で
す
。

　名
古
屋
の
ど
て
煮
が
優
れ
て
い
る
の
は
、熱
々
の
ご
飯
の
上
に

の
せ
て「
ど
て
め
し
」と
し
て
も
楽
し
め
る
点
で
す
。こ
こ
に
は
、

ど
て
め
し
の
み
な
ら
ず
、マ
カ
ロ
ニ
と
合
わ
せ
た「
ど
て
ロ
ニ
」な

る
メ
ニ
ュ
ー
も
あ
り
ま
す
。

　戦
後
、大
阪
か
ら
伝
わ
っ
た
ど
て
焼
き
は
、豆
味
噌
文
化
圏
の

名
古
屋
で
独
自
に
進
化
を
遂
げ
、完
成
し
た
と
言
っ
て
も
よ
い

で
し
ょ
う
。

名

どてめし　825円
串カツ（味噌）1本132円　ハムカツ1本198円　うずらたまご1本165円（いずれも税込）
※串カツおよび串揚げの注文は2本以上から。

第77回　牛
す
じ
や
豚
ホ
ル
モ
ン
を
豆
味

噌
で
煮
込
ん
だ
ど
て
煮
と
い
え

ば
、名
古
屋
の
居
酒
屋
の
定
番
メ

ニ
ュ
ー
。そ
の
ル
ー
ツ
は
1
9
2
0

年
前
後
に
大
阪
で
生
ま
れ
た「
ど

て
焼
き
」と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

　鍋
の
ふ
ち
に
味
噌
を
土
手
の
よ

う
に
盛
り
、そ
の
中
央
で
具
材
を

焼
き
、熱
で
溶
け
出
し
た
味
噌
で

煮
込
ん
で
い
く
こ
と
か
ら
そ
の
名

が
付
け
ら
れ
ま
し
た
。

　名
古
屋
に
伝
わ
っ
た
の
は
戦
後

で
、伏
見
の
広
小
路
通
沿
い
に
は

ど
て
焼
き
の
屋
台
が
軒
を
連
ね
て

い
た
そ
う
で
す
。

　当
時
は
熱
々
の
鉄
板
で
調
理
し

て
い
ま
し
た
が
、現
在
は
具
材
を

焼
く
プ
ロ
セ
ス
を
省
い
て
鍋
で
煮

込
ん
で
い
ま
す
。ど
て
煮
と
呼
ば

れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
も
そ
の
た

め
で
し
ょ
う
。

　大
阪
の
ど
て
焼
き
は
合
わ
せ
味

噌
を
使
い
ま
す
が
、ご
存
知
の
通

り
、名
古
屋
の
場
合
は
豆
味
噌
に

な
り
ま
す
。白
米
に
も
合
う
た
め
、

本
場
の
大
阪
で
は
ほ
と
ん
ど
見
か

け
な
い「
ど
て
め
し
」と
し
て
楽
し

め
る
の
も
特
徴
で
す
。

ど
て
煮（
ど
て
め
し
）
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