
つ
ま
ぶ
し
」と
聞
い
て
、何
を
イ

メ
ー
ジ
さ
れ
る
で
し
ょ
う
か
？ 

炭
火
で
焼
き
上
げ
た
香
ば
し
い
蒲
焼
き

を
お
櫃
いっ
ぱ
い
に
敷
き
詰
め
た
鰻
の
ひ

つ
ま
ぶ
し
が
一
般
的
で
す
ね
。し
か
し
、

名
古
屋
市
内
に
は
、牛
肉
や
鶏
肉
、海
鮮

な
ど
を
使
っ
た
ひ
つ
ま
ぶ
し
風
の
メ
ニュ
ー

を
出
す
店
が
沢
山
あ
り
ま
す
。

　

今
回
紹
介
す
る
、『
天
ぷ
ら 

や
じ
ま
。』

も
そ
の
一
つ
。こ
こ
の
天
ぷ
ら
は
、独
自

ブ
レ
ン
ド
し
た
油
を
使
い
、旬
の
魚
介
や

野
菜
の
旨
み
を
薄
衣
に
閉
じ
込
め
て
い
る

の
が
特
徴
。サ
ク
サ
ク
と
軽
い
食
感
は
、年

輩
の
お
客
さ
ん
か
ら
も
支
持
さ
れ
て
い

ま
す
。ひ
つ
ま
ぶ
し
風
の
メ
ニュ
ー
が
生
ま

れ
た
の
は
、オ
ー
プ
ン
３
周
年
を
機
に
移

転
リ
ニュ
ー
ア
ル
し
た
昨
年
の
こ
と
。

「
コ
ー
ス
の
〆
に
天
丼
か
天
茶
が
選
べ
る

の
で
す
が
、ど
ち
ら
に
し
よ
う
か
迷
う
お

客
様
が
い
た
ん
で
す
。そ
こ
で
、ひ
つ
ま
ぶ

し
風
に
す
れ
ば
両
方
楽
し
め
る
の
で
は
と

思
っ
た
ん
で
す
」と
、店
主
の
矢
島
知
典

さ
ん
。そ
れ
が
、お
櫃
に
入
っ
た
ご
飯
の
上

に
海
老
と
三
つ
葉
の
か
き
揚
げ
を
の
せ

た「
か
き
揚
げ
ま
ぶ
し
」で
す
。ブ
レ
ン
ド

塩
や
ワ
サ
ビ
、ネ
ギ
の
薬
味
の
ほ
か
、天

丼
の
タ
レ
や
だ
し
汁
が
付
く
の
で
、鰻
の

ひ
つ
ま
ぶ
し
と
同
様
に
、さ
ま
ざ
ま
な
味

が
楽
し
め
ま
す
。私
が
驚
い
た
の
は
、天

ぷ
ら
と
ワ
サ
ビ
の
相
性
の
良
さ
。ワ
サ
ビ

の
香
り
と
刺
激
が
海
老
の
甘
み
を
見
事

な
ま
で
に
引
き
出
し
て
い
る
の
で
す
。

　

ワ
サ
ビ
や
ネ
ギ
、海
苔
な
ど
の
薬
味

と
だ
し
汁
は
、鰻
の
み
な
ら
ず
、魚
介
や

牛
肉
、鶏
肉
な
ど
丼
も
の
の
具
材
に
な

る
も
の
な
ら
何
に
で
も
合
い
ま
す
。汎

用
性
の
高
さ
ゆ
え
に
ア
レ
ン
ジ
が
し
や

す
く
、さ
ま
ざ
ま
な
メ
ニュ
ー
が
生
ま
れ

る
の
も
、名
古
屋
の
食
文
化
の
大
き
な
特

徴
で
す
。

「ひ

薬
味
と
だ
し
汁
で
多
彩
な
味
が
楽
し
め
る「
か
き
揚
げ
ま
ぶ
し
」

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

名古屋市東区砂田橋5-2-10

天ぷら やじま。
052-711-0182
11:30～14:00（13:30L.O.）、
17:30～22:00（21:30L.O.）

住　所

T  E  L
営業時間

日曜日、祝日の月曜日定休日

写真 ： 永谷正樹

「かき揚げまぶし」。グルメイベント「なごやめし博覧会2016」の新なごやめし
グランプリ総選挙でグランプリに輝いた。昼は自家製豆腐、黒糖くず餅が付
いて1,728円。夜は小鉢三種と黒糖くず餅付きで2,160円。

店は地下鉄名城線砂田橋駅１番出口
を東へ約450m。天ぷらのほか、割烹
や肉料理の系列店もある。

口
烹
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