
な
ご
や
め
し
の
ル
ー
ツ
を
探
る

透けるほど薄い麺から
想像できない
もっちり食感！

筆者Profile

［店舗情報］
手打うどん 高砂

住所／港区港陽1-8-11
TEL／052-661-5554

営業時間／11:00 ～14:00（13:30L.O.）、17:30～ 20:30（20:00L.O.）
※営業時間が異なる場合がございますので詳しくはHPをご覧ください。

定休日／日曜

2代目店主の堀江高広さん

名古屋市港区

手打うどん  高砂

桜
の
花
び
ら
を
模
し
た

桜
え
び
の
か
き
揚
げ
と

か
け
き
し
め
ん
の
絶
品
コ
ラ
ボ

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。

　数
あ
る「
名
古
屋
め
し
」の
中
で

最
も
古
い
の
が
き
し
め
ん
で
す
。

平
打
ち
麺
や
た
ま
り
醤
油
を
使
っ

た
つ
ゆ
、具
材
な
ど
は
江
戸
時
代

の
終
わ
り
か
ら
明
治
時
代
初
期
に

は
出
来
上
が
っ
て
い
た
と
い
わ
れ

て
い
ま
す
。

　そ
の
発
祥
や
名
前
の
由
来
に
つ
い

て
は
、様
々
な
説
が
あ
り
ま
す
。例

え
ば
、「
雉
麺
」説
。こ
れ
は
江
戸
時

代
に
尾
張
藩
の
殿
様
が
雉
肉
入
り

の「
雉
麺
」を
好
ん
で
食
べ
た
と
い
う

説
で
す
。ほ
か
に
も
紀
州
藩
の
殿
様

が
献
上
し
た「
紀
州
麺
」説
や「
棊
子

麺
」説
も
。「
棊
」と
は「
碁
石
」の
こ

と
で
、碁
石
の
形
に
抜
い
た
麺
が
中

国
か
ら
伝
来
し
、後
に
平
た
く
て
細

長
い
麺
に
な
っ
て
も
名
前
は
そ
の
ま

ま
残
っ
た
と
い
う
説
で
す
。し
か
し
、

こ
れ
ら
に
は
裏
付
け
さ
れ
た
史
料

が
な
く
、定
か
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　大
衆
文
化
の
多
く
は
自
然
発
生

的
に
生
ま
れ
て
い
ま
す
。き
し
め
ん

の
詳
細
が
不
明
な
の
は
、大
衆
に

よ
っ
て
育
ま
れ
、今
も
昔
も
大
衆
の

も
の
で
あ
る
が
ゆ
え
の
こ
と
で

し
ょ
う
。

き
し
め
ん

し
め
ん
の
美
味
し
い
店
は
？
」と
、県
外
の
人
に
尋
ね

ら
れ
た
ら
、皆
様
は
ど
の
お
店
を
薦
め
る
で
し
ょ
う

か
？ 

え
っ
!? 

駅
の
ホ
ー
ム
に
あ
る
お
店
？ 

た
し
か
に
美
味
し
い

で
す
よ
ね
。私
も
よ
く
薦
め
て
い
ま
し
た
。し
か
し
、５
年
ほ

ど
前
、昔
な
が
ら
の
麺
類
食
堂
で
手
打
ち
の
き
し
め
ん
を
食
べ

て
か
ら
、考
え
が
大
き
く
変
わ
り
ま
し
た
。以
来
、美
味
し
い
と

評
判
の
店
を
食
べ
歩
く
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　
今
回
紹
介
す
る
港
区
で
1
9
5
8（
昭
和
33
）年
創
業
の『
手

打
う
ど
ん 

高
砂
』も
そ
の
一
つ
で
す
。初
め
て
訪
れ
た
と
き
、「
え

び
お
ろ
し
き
し
め
ん
」を
い
た
だ
い
た
の
で
す
が
、あ
ま
り
の
美

味
し
さ
に
言
葉
を
失
う
ほ
ど
の
衝
撃
を
受
け
ま
し
た
。完
全
に

他
の
店
と
は
一
線
を
画
し
て
い
ま
し
た
。

　
と
く
に
麺
の
美
味
し
さ
に
は
度
肝
を
抜
か
れ
ま
し
た
。向
こ

う
側
が
透
け
る
ほ
ど
薄
い
の
に
、噛
ん
で
い
る
歯
を
押
し
戻
す
ほ

ど
の
弾
力
が
あ
る
の
で
す
。讃
岐
う
ど
ん
の
よ
う
な
強
い
コ
シ
で

は
な
く
、も
っ
ち
り
と
し
た
食
感
。こ
れ
が
手
打
ち
き
し
め
ん
の

醍
醐
味
な
の
で
す
。

「
厚
さ
は
１
ミ
リ
以
下
で
す
。生
地
を
延
ば
す
台
の
木
目
が
見
え

る
く
ら
い
を
目
安
に
し
て
い
ま
す
が
、麺
棒
に
巻
い
た
と
き
の
、

手
に
伝
わ
っ
て
く
る
感
覚
で
も
わ
か
り
ま
す
」と
、店
主
の
堀
江

高
広
さ
ん
。

　
今
回
、か
け
き
し
め
ん
と
静
岡
・
駿
河
湾
産
の
桜
え
び
を
使
っ
た

大
き
な
か
き
揚
げ
を
セ
ッ
ト
に
し
た
、春
か
ら
初
夏
ま
で
の
限
定

発
売「
桜
き
し
め
ん（
冷
）」を
作
っ
て
も
ら
い
ま
し
た
。か
け
き
し

め
ん
に
は
薬
味
の
ネ
ギ
が
添
え
ら
れ
て
い
る
だ
け
で
具
材
が
何
も

入
っ
て
い
ま
せ
ん
が
、食
べ
て
納
得
し
ま
し
た
。麺
に
吸
っ
た
つ
ゆ
の

旨
み
と
香
り
が
噛
む
ご
と
に
口
の
中
で
ガ
ツ
ン
と
は
じ
け
る
の

で
す
。さ
ら
に
、桜
え
び
の
か
き
揚
げ
を
つ
ゆ
に
浸
す
と
、香
ば
し

い
風
味
が
し
み
出
し
て
、よ
り
美
味
し
く
な
り
ま
す
。こ
れ
か
ら
暑

く
な
る
季
節
に
ぴ
っ
た
り
の
一
杯
で
し
た
。ご
馳
走
様
で
し
た
！

「
き

桜きしめん 1,400円（税別）

第62回
き
じ
め
ん

き
し
ゅ
う
め
ん

け   

し 

め
ん

け
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