
厚
い
ス
テ
ー
キ
を
噛
む
ご
と
に

溢
れ
る
肉
汁
。そ
し
て
、口
の
中

い
っ
ぱ
い
に
広
が
る
旨
み
と
い
つ
ま
で
も

残
る
余
韻
。と
、こ
こ
ま
で
読
ん
で
思
わ

ず
唾
液
が
出
て
し
ま
っ
た
人
も
い
ら
っ

し
ゃ
る
の
で
は
？ 

そ
の
よ
う
な
方
の
祖

先
は
農
耕
民
族
で
は
な
く
、き
っ
と
狩
猟

民
族
に
違
い
あ
り
ま
せ
ん（
笑
）。Ｄ
Ｎ
Ａ

に
刻
ま
れ
た「
肉
を
食
べ
た
い
！
」と
い
う

欲
求
を
存
分
に
満
た
し
て
く
れ
る
の
が
、

名
古
屋
駅
太
閤
通
口
の
近
く
に
あ
る

『
Ｃ
Ｒ
Ｏ

－

Ｍ
Ａ
Ｇ
Ｎ
Ｏ
Ｎ（
ク
ロマ
ニョ
ン
）

名
古
屋
駅
前
店
』で
す
。

　

店
内
は
洞
窟
風
で
、壁
に
は
壁
画
も
。

お
察
し
の
通
り
、ク
ロ
マ
ニ
ョ
ン
人
が
残

し
た
ラ
ス
コ
ー
洞
窟
を
イ
メ
ー
ジ
し
て
い

ま
す
。彼
ら
狩
猟
民
族
の
主
食
と
い
え
ば
、

や
は
り
大
き
な
肉
で
し
ょ
う
。サ
ー
ロ
イ

ン
と
フ
ィ
レ
を
同
時
に
楽
し
め
る「
Ｔ
ボ
ー

ン
ス
テ
ー
キ
」や
ネ
イ
テ
ィ
ブ
ア
メ
リ
カ

ン
の
斧
を
連
想
さ
せ
る
大
ぶ
り
な
骨
付

き
肉「
ト
マ
ホ
ー
ク
ス
テ
ー
キ
」（
要
予
約

１．１
㎏
〜
）な
ど
が
こ
こ
の
看
板
メ
ニュ
ー
。

「
牛
肉
は
ス
コッ
ト
ラ
ン
ド
の
ア
ン
ガ
ス
州

原
産
で
、霜
降
り
と
赤
身
の
バ
ラ
ン
ス
が

絶
妙
な
ブ
ラ
ッ
ク
ア
ン
ガ
ス
牛
を
主
に
使

用
し
て
い
ま
す
。し
か
も
、熟
成
肉
で
す

か
ら
、よ
り
や
わ
ら
か
く
、旨
み
も
増
し

て
い
ま
す
。ス
テ
ー
キ
の
ほ
か
、地
元
足
助

町
産
の
猪
や
鹿
な
ど
の
ジ
ビ
エ
料
理
も

通
年
用
意
し
て
い
ま
す
。こ
ち
ら
も
ご
好

評
を
い
た
だ
い
て
お
り
ま
す
」と
、オ
ー

ナ
ー
の
佐
藤
健
一
さ
ん
。

　

ア
ラ
カ
ル
ト
で
も
楽
し
め
ま
す
が
、

「
Ｔ
ボ
ー
ン
ス
テ
ー
キ
」を
メ
イ
ン
に
ジ
ビ

エ
料
理
や
魚
料
理
な
ど
全
８
皿
と
、さ
ら

に
２
時
間
の
飲
み
放
題
が
付
く「
Ｔ
ボ
ー

ン
ス
テ
ー
キ
コ
ー
ス
」が
お
す
す
め
で
す
。

大
き
な
肉
を
豪
快
に
貪
り
、狩
猟
民
族

の
本
能
を
呼
び
覚
ま
そ
う
で
は
あ
り
ま

せ
ん
か
！

分

大
き
な
肉
と
ジ
ビ
エ
料
理
が
狩
猟
民
族
の
本
能
を
呼
び
覚
ま
す
！

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/
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