
回
紹
介
す
る『
豆
た
ぬ
き
』の

店
主
、鈴
木
貴
志
さ
ん
と
の
出

会
い
は
10
年
以
上
前
。私
が
フ
ー
ド
ラ

イ
タ
ー
と
し
て
、ま
だ
駆
け
出
し
の
頃

で
し
た
。当
時
、鈴
木
さ
ん
が
料
理
長
を

務
め
て
い
た
活
魚
料
理
店
を
取
材
し
た

の
で
す
。そ
れ
か
ら
ほ
ど
な
く
し
て
鈴

木
さ
ん
は
独
立
し
て
、『
豆
た
ぬ
き
』を

オ
ー
プ
ン
さ
せ
ま
し
た
。早
速
食
べ
に
行

く
と
、修
業
時
代
の
店
に
は
な
か
っ
た

創
作
系
の
メ
ニ
ュ
ー
が
目
に
留
ま
り
ま

し
た
。ど
れ
も
美
味
し
く
、ま
た
雑
誌
で

紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　

月
日
が
流
れ
、『
豆
た
ぬ
き
』の
開
店
か

ら
10
年
経
っ
た
今
年
、フ
ェ
イ
ス
ブ
ッ
ク
上

で
鈴
木
さ
ん
と
再
会
し
ま
し
た
。懐
か
し

さ
で
いっ
ぱ
い
に
な
り
、私
は
再
び
店
に
足

を
運
び
ま
し
た
。月
替
わ
り
の「
お
任
せ

懐
石
」を
注
文
し
た
の
で
す
が
、目
の
前

に
運
ば
れ
る
一
つ
ひ
と
つ
の
料
理
は
、創

作
系
で
は
な
く
和
食
の
王
道
を
行
く
も

の
ば
か
り
で
大
満
足
で
し
た
。

「
今
も
昔
も
身
体
に
や
さ
し
く
て
美
味

し
い
料
理
を
食
べ
て
も
ら
い
た
い
と
い
う

コ
ン
セ
プ
ト
は
変
わ
っ
て
い
ま
せ
ん
が
、た

し
か
に
若
い
頃
は
冒
険
し
て
ま
し
た
ね

（
笑
）。年
を
重
ね
る
と
と
も
に
原
点
回

帰
し
ま
し
た
」（
鈴
木
さ
ん
）と
か
。カ

メ
ラ
マ
ン
で
あ
る
私
も
若
い
頃
は
、い
ろ

ん
な
表
現
方
法
を
試
し
て
み
ま
し
た
。

し
か
し
、写
真
を
始
め
て
30
年
以
上
経
っ

た
今
、原
点
に
帰
ろ
う
と
、モ
ノ
ク
ロ
写
真

の
楽
し
さ
や
奥
深
さ
に
あ
ら
た
め
て
気
が

付
い
た
の
で
す
。料
理
人
と
カ
メ
ラ
マ
ン
。

業
種
こ
そ
違
い
ま
す
が
、お
互
い
に
モ
ノ

を
つ
く
る
仕
事
ゆ
え
に
、料
理
人
と
出

会
う
た
び
に
共
感
を
覚
え
ま
す
。鈴
木

さ
ん
の
料
理
も
今
後
ま
す
ま
す
円
熟
味

を
増
し
て
、食
通
た
ち
を
唸
ら
せ
る
こ

と
で
し
ょ
う
。

今

開
店
10
周
年
を
迎
え
て
円
熟
味
を
増
し
た
和
食

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

中川区松葉町4-30-1

和食・ふぐ 豆たぬき
052-352-8825

11:30～14:00、
18:00～22:00（21:00L.O.）
※夜は予約制

住　所

T  E  L

営業時間

水曜日定休日

写真 ： 永谷正樹

月替わりの「お任せ懐石」は、２日前までに要予約。3,780円（全６品）と5,400円（全７品、写真）、7,560円（全８品）の
３種類を用意しているほか、ふぐのコース（全７品・4530円～）も好評。開店10周年を記念して、３月22日（火）からは
平日限定で5,400円コースを2,980円で提供する。歓送迎会のシーズンゆえに見逃せない。
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