
古
屋
め
し
の
代
表
格
と
も
い
う

べ
き
味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
。冬
は

も
ち
ろ
ん
で
す
が
、暑
い
季
節
に
汗
を
か

き
な
が
ら
食
べ
る
の
も
ま
た
一
興
で
す
。

味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
の
発
祥
は
諸
説
あ

り
ま
す
が
、八
丁
味
噌
の
味
噌
汁
に
水

で
練
っ
た
小
麦
粉
や
ぶ
つ
切
り
に
し
た
う

ど
ん
を
入
れ
た
簡
単
な
料
理
で
、ど
の

家
庭
で
も
食
べ
ら
れ
て
い
た
そ
う
で
す
。

「
そ
れ
を
店
で
提
供
し
た
の
が
当
店
の
創

業
者
、島
本
万
吉
で
す
。当
時
、高
価
だ
っ

た
卵
や
か
し
わ
を
入
れ
た
の
は
、よ
り
美

味
し
く
、栄
養
の
あ
る
も
の
を
提
供
し
た

い
と
い
う
思
い
が
あ
っ
た
の
で
し
ょ
う
」と

話
す
の
は
、『
山
本
屋 

大
久
手
店
』の
5

代
目
で
専
務
の
青
木
裕
典
さ
ん
。

『
山
本
屋
』の
味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
は
、

今
か
ら
90
年
ほ
ど
前
の
大
正
12
年
頃

に
大
須
で
創
業
し
た『
山
本
に
こ
み
』が

ル
ー
ツ
。当
時
の
大
須
は
、遊
郭
や
芸
者

の
置
屋
が
建
ち
並
ぶ
歓
楽
街
で
し
た
。

ゆ
え
に
、新
し
い
も
の
好
き
の
富
裕
層

も
多
く
、味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
は
評
判

に
な
っ
た
そ
う
で
す
。

『
山
本
屋 

大
久
手
店
』で
は
、水
と
小
麦

粉
の
み
で
打
ち
上
げ
る
麺
や
八
丁
味
噌

が
ベ
ー
ス
の
つ
ゆ
な
ど
創
業
当
時
の
味
を

頑
な
に
守
り
続
け
て
い
ま
す
。私
が
驚
い

た
の
は
、噛
む
ご
と
に
小
麦
の
味
と
香
り

が
広
が
る
麺
。そ
れ
も
そ
の
は
ず
、お
客

さ
ん
に
打
ち
た
て
・
茹
で
た
て
を
味
わ
っ

て
も
ら
お
う
と
、な
ん
と
、1
日
に
5
回

も
麺
を
打
っ
て
い
る
の
で
す
。こ
の
作
業

は
相
当
な
体
力
が
要
り
ま
す
が
、4
代

目
店
主
の
青
木
一
哉
さ
ん
と
と
も
に
厨

房
に
立
つ
、裕
典
さ
ん
の
弟
・
晃
佑
さ
ん

も
そ
れ
を
ご
く
当
た
り
前
に
こ
な
し
て

い
ま
す
。こ
れ
が
90
年
以
上
に
も
わ
た
っ

て
受
け
継
が
れ
て
き
た
老
舗
と
し
て
の

矜
持
な
の
で
し
ょ
う
。

名

味
噌
煮
込
み
う
ど
ん
か
ら
伝
わ
る
老
舗
と
し
て
の
矜
持

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

千種区大久手町5-9-2

山本屋 大久手店
052-733-7413

11:00～22:00（21:30L.O.）

住　所

T  E  L

営業時間

月曜（月曜が祝日の場合は営業
　　　　　　翌日が振替休日）

定休日

写真 ： 永谷正樹

「親子味噌煮込みうどん」「親子味噌煮込みうどん」
単品は1,150円。天ぷらとミニ味噌おでん、ご飯、漬け物が付くセットは1,850円。試行錯誤を重ねて完成さ
せた「カレー煮込みうどん」（1100円）もファンが多い。※価格はすべて税別

11 July / August 2015

若宮大通若宮大通
中道中道

大久手大久手

古井ノ坂古井ノ坂 地
下
鉄
桜
通
線

地
下
鉄
桜
通
線

山本屋 
大久手店
山本屋 
大久手店
山本屋 
大久手店

吹
上
吹
上

麺を打つ5代目 青木裕典さんの弟・晃佑さん。


