
め
る

~＝

幼
少
の
食
体
験
は
、
概
し
て
人
の
道
を
決
め
る
こ
と
が
あ
る
。
ア
イ
デ
ア
溢
れ
る
料
理
を
つ
く
る
母
親
に
育
て

ら
れ
た
子
ど
も
は
、
想
像
力
豊
か
な
大
人
へ
と
成
長
し
、
高
級
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
で
本
物
の
味
を
知
っ
た
子
ど
も

は
、
そ
こ
で
培
っ
た
確
か
な
味
覚
を
武
器
に
、
料
理
界
へ
と
足
を
踏
み
入
れ
る
こ
と
も
あ
る
。

そ
こ
で
、
［
日
本
料
理
と
く
を
］
の
当
主
、
徳
尾
真
次
氏
の
話
で
あ
る
。
「
両
親
が
共
働
き
だ
っ
た
の
で
、
家
族
揃

っ
て
食
事
を
す
る
の
は
た
い
て
い
外
食
。
そ
れ
が
イ
ヤ
で
イ
ヤ
で
（
笑
）
。
た
ま
に
、
つ
い
て
い
く
こ
と
も
あ
り
ま

し
た
が
、
だ
い
た
い
私
ｌ
人
家
に
残
っ
て
、
吟
蔵
庫
に
あ
る
も
の
で
何
か
作
っ
て
い
ま
し
た
ね
」
。
そ
れ
が
い
つ
し

か
楽
し
み
に
な
り
、
中
学
時
代
は
フ
ラ
ン
ス
料
理
人
に
憧
れ
た
。
し
か
し
、
高
校
を
卒
業
す
る
頃
に
は
、
日
本
料

理
を
極
め
る
と
心
に
決
め
て
い
た
。
そ
の
理
由
を
「
フ
レ
ソ
チ
と
違
っ
て
、
毎
日
食
べ
て
も
飽
き
な
い
か
ら
」
と

は
、
生
ま
れ
も
育
ち
も
京
都
の
人
間
ら
し
い
言
葉
だ
。
修
行
先
も
、
丸
鍋
で
有
名
な
［
た
ん
熊
北
店
］
で
加
年
、
食

通
が
集
ま
る
祇
園
の
割
烹
で
５
年
、
と
日
本
料
理
を
み
っ
ち
り
学
び
、
約
２
年
前
同
店
を
構
え
た
。

自
身
の
料
理
を
一
言
で
表
現
す
る
と
「
シ
ン
プ
ル
・
イ
ズ
・
ベ
ス
ト
」
。
い
わ
く
「
色
々
と
手
を
加
え
る
と
、
せ

っ
か
く
の
い
い
食
材
が
も
っ
た
い
な
い
と
思
う
ん
で
す
」
。
し
か
し
、
ス
ッ
ボ
ソ
は
食
べ
や
す
い
よ
う
骨
を
抜
き
、

／

変
化
を

富…錘鷺請､

伝
統
と
奥
深
さ

錐
十
《
香

心入れを愉しむ

京米斗理］
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幣灘
輝
癖
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熱
癖
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郷
１
＃
“
一
認

帳
１
斤
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求 Ｉ

とくおしんじ

'72年、京都生まれ。［たん熊北店]と祇園の割烹で15年の修行を積み、昨年２

月、満を持して下木屋町に店を構えた。品書きに値段を表記することは花街
ではご法度とされているが、「安心して召し上がってほしい」と店先に値段
を記した品書きを置く。２０代の若いカップルも訪れ、日本料理ファンの裾野
を広げることに貢献している。
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目
当
て
に
訪
れ
る
と
い
う
。
特
に
東
京
か
ら

の
常
客
が
多
い
そ
う
だ
が
、
そ
れ
は
、
伝
統

的
な
京
料
理
が
味
わ
え
る
と
認
識
さ
れ
て
い

る
か
ら
で
は
あ
る
ま
い
か
。

徳
尾
氏
は
言
う
。
「
店
を
大
き
く
せ
ず
、
目

の
届
く
範
囲
で
続
け
て
い
こ
う
と
思
っ
て
い

ま
す
」
。
目
指
し
て
い
る
の
は
、
身
の
丈
に

合
っ
た
営
み
。
見
た
目
の
派
手
さ
よ
り
奥
の

深
さ
を
重
ん
じ
る
、
京
都
で
生
ま
れ
育
っ
た

料
理
人
ら
し
い
発
想
で
は
な
い
か
。

ワ
ヶ
ギ
は
外
皮
を
剥
く
な
ど
、
気
付
か
な
い
部
分
に
は
お
お
い
に
手
間
を
か
け
る
。
も
ち
ろ
ん
、
食
べ
手
は
そ
れ

を
知
る
曲
要
は
な
い
。
「
な
ん
か
お
い
し
い
も
の
食
べ
た
な
ぁ
、
と
い
い
気
分
に
な
っ
て
も
ら
え
た
ら
い
い
ん
で
す
」

と
徳
尾
氏
は
い
た
っ
て
謙
虚
だ
。
常
に
「
教
わ
っ
た
こ
と
を
忠
実
に
守
り
た
い
」
と
い
う
思
い
が
あ
る
。
変
わ
ら

な
け
れ
ば
飽
き
ら
れ
る
現
在
に
お
い
て
、
こ
の
考
え
は
い
さ
さ
か
時
代
に
逆
行
し
て
い
る
と
い
う
感
も
あ
ろ
う
。

が
、
「
変
わ
ら
ぬ
も
の
を
求
め
て
い
る
人
が
い
る
限
り
、
奇
抜
な
盛
り
付
け
な
ど
で
食
べ
手
を
惑
わ
す
鉛
要
は
な
い
」

と
肝
に
銘
じ
、
時
代
に
挑
戦
す
る
よ
う
に
、
伝
統
を
踏
襲
し
た
料
理
を
繰
り
出
し
て
い
く
。

京
都
な
ら
で
は
の
食
材
・
若
狭
ぐ
じ
を
使
っ
た
料
理
は
そ
の
一
つ
だ
。
唐
揚
げ
か
ら
お
造
り
、
焼
き
物
、
酒
蒸

し
ま
で
、
と
幅
広
く
供
す
る
。
こ
の
よ
う
な
店
は
今
や
京
都
に
お
い
て
も
稀
有
な
存
在
で
、
多
く
の
客
が
ぐ
じ

徳尾真次氏
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目福口福を運ぶ美味

ロプロは京都の文化を応援しています。

日本料理とくを

若
者
か
ら
旦
那
衆
ま
で

客

灘

京都ブ食材は材 ランド
者を
選
ば
な
い
不
変
性

■京都市下京区木屋町通仏光寺上ル

谷０７５．３５１．３９０６

菖11:30～13:0０

１７:00～２１:0０（いずれも入店）

日曜休（月曜が祝日の場合連休）

昼は要予約

伝統の味を求める人のために

力

【壁

衆

瀞
総

不
グジは鮮度が落ちやすいので、獲ってすぐに塩をした

ものを仕入れている｡生に比べてアッサリしているが、

コクがあるのだそうだ

０１．

夜
は
７
５
０
０
円
、
１
０
０
０
０
円

修行先でも珍重されていたグジを、切らすことなく仕

入れる。焼き、揚げ、蒸し、といったグジ料理に関す

る問い合せは圧倒的に多い。そろそろ「グジ料理の店」

と名乗っていいのではないか

０２．

［
た
ん
熊
北
店
］
仕
込
み
の
丸
鍋
と
グ
ジ
を
使
っ
た
料
理
。

ウロコごと高温でパリッと揚げた「ぐじの若狭揚げ」

2000円。焼き物を出す店は多いが、唐揚げを供する

店は京都でも珍しい

0３

罰

[たん熊北店]で教わった「丸鍋(大)」2500円。グジと

ユリ根が入った「かぶら蒸し」1500円は、つなぎに
卵黄を使い、しっとりとした食感に仕上げられている

蕊

04.

､＝美美味い しさ

が
、
「
喜
ん
で
い
い
の
か
、
ど
う
な
の
か
」

蕊

人
気
が
高
い
の
は
、

み
（
要
予
約
）
。
浦

店
が
祇
園
で
は
な
く
下
木
屋
町
に
あ
る
こ
と

ら
え
え
わ
」
と
旦
那
衆
も
訪
れ
る
。

一

足 、

鋳鯉難
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附
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ニ
ル
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勤

尋
罰
〃
隅
串
串
鳳

“
‐
跡
や
も

し
ｒ
や
雪
識

１
５
０
０
０
円
の
コ
ー
ス
と
一
品
料
理
を
供
す
る

一
‐
顔
さ
さ
ん
か

蕊

鱗

唇
一
は
５
０
０
０
円
コ
ー
ス
の

と
徳
尾
氏
は
困
惑
気
味
だ
。

翌

開
店
し
て
約
２
年
と
浅
い
せ
い
も
あ
っ
て
、

串,蝿

蕊 ＃囚




