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「
火
」
の
あ
る
暮
ら
し
の
現
場
か
ら�

かつおたたきは、土佐づくりともいう。身の内側を生の状態にしたままで、強い火力で一気に
表面だけを炙る。焼けた匂いが香ばしく、刺身とはまた違った旨味や風味が生まれる�

「たたき」の語源にはいくつかの説が
ある。かつおに塩をふり、手でたたい
てなじませたからとか、皮目を炙る
のを「たたき」という説。または、焼き
上げたあとにタレをかけ、包丁の背で
たたいて味をなじませたからなど�

かつおたたきは、注文を受ける
つど、店の表にしつらえた特製
の窯に火を熾し、淡路島から取
り寄せた茅の直火で焼く�

皿に盛られた、「に志むら」のかつおたたき。
オオバとネギ、高知特産のハスイモの細切
りがたっぷりと添えられている�

●ナビゲーター�
土佐料理「に志むら」主人�

西川義廣�
Yoshihiro Nishikawa

炎
が
旨
味
を
創
り
出
す
―�

　
土
佐
本
場
の「
か
つ
お
た
た
き
」�

土
佐
料
理
「
に
志
む
ら
」�



59 CEL Mar.  2005

「火」のある暮らしの現在�
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〒542-0076　�
大阪市中央区難波1-1-20�
TEL：06-6211-6400　日曜休�

土 佐 料 理「 に志むら」�

いつもの笑顔でお客さ
まを迎える、「に志むら」
のご主人とおかみさん�

かつおたた
表面だけを

たたきをつくるには、まず、かつお
の血合いを焼き、皮を炙り、そして
身を焼く。かつおは皮と身の間に
脂肪があるので、皮をパリッと焼
き上げるのがおいしく仕上げるコ
ツだという�

「に志むら」では、新鮮な
かつおを季節に応じて日
本各地から入荷する。だ
から店に出るのは常に旬
の素材�

大阪・法善寺横丁に店を構える「に志
むら」は、創業55年の土佐料理の老舗�

法善寺境内の水掛不動尊には、昼夜を
とわず参詣する人の姿が絶えない�

平成14年の火災被害から復興して、に
ぎわいを取り戻してきた法善寺横丁�

一
気
に
焼
き
上
げ
る
た
め
の�

強
い
炎
が
味
の
決
め
手�

�

　
か
つ
お
は
、日
本
の
各
地
で
季
節
を
告
げ
る
魚
。�

南
方
生
ま
れ
の
か
つ
お
は
、あ
る
大
き
さ
に
な
る

と
黒
潮
に
乗
り
、餌
を
追
い
な
が
ら
北
上
す
る
。�

三
月
に
九
州
・
四
国
、五
月
に
は
伊
豆
・
房
総
、 

六
〜
七
月
に
は
三
陸
沖
に
達
す
る
。 

こ
れ
が「
上�

り
か
つ
お
」で
、こ
の
間
の
は
し
り
が「
初
が
つ
お
」

だ
。こ
の
後
、た
く
さ
ん
の
餌
を
食
べ
て
大
き
く

育
つ
と
、八
月
下
旬
か
ら
十
月
に
か
け
て
産
卵
の

た
め
南
下
す
る
。 

こ
の
時
期
の
か
つ
お
が「
戻
り

か
つ
お
」で
、
脂
肪
が
た
っ
ぷ
り
乗
っ
て
い
て
、こ
ち

ら
を
好
む
向
き
も
多
い
。�

　
こ
の
か
つ
お
の
旬
の
味
に
こ
だ
わ
る
店
と
し
て

知
ら
れ
る
の
が
、大
阪
は
ミ
ナ
ミ
、
法
善
寺
横
丁

の「
に
志
む
ら
」。 

開
店
以
来
五
十
五
年
に
な
る

が
、
現
在
の
ご
主
人
・
西
川
義
廣
さ
ん
は
、
高
知

出
身
の
初
代
の
味
を
、
今
も
し
っ
か
り
守
り
続
け

て
い
る
。 

豪
快
な
皿
鉢
料
理
や
鍋
は
も
ち
ろ
ん
、

茅
の
直
火
で
焼
く
「
か
つ
お
た
た
き
」は
絶
品
と

評
判
だ
。�

　
か
つ
お
た
た
き
は
、
土
佐
の
伝
統
的
な
か
つ
お

の
料
理
法
。 

松
葉
や
藁
や
茅
な
ど
を
火
種
に
し
て
、 

か
つ
お
の
身
の
表
面
だ
け
を
焼
い
た
も
の
だ
。�

　「
う
ち
で
は
茅
の
炎
で
炙
り
ま
す
。 

活
き
の
よ
い

魚
で
あ
れ
ば
あ
る
ほ
ど
、茅
の
薫
り
を
ふ
ん
わ
り

ま
と
い
、火
入
れ
し
た
身
の
味
が
独
特
の
旨
味
と

な
っ
て
生
き
て
く
る
ん
で
す
」と
西
川
さ
ん
。�

　
お
客
さ
ま
か
ら
の
注
文
を
受
け
る
と
そ
の
度
に
、

か
つ
お
の
身
を
切
り
、皮
目
に
塩
を
ふ
り
、
店
先

の
窯
に
熾
し
た
茅
の
火
で
焼
く
。�

　「
茅
を
使
う
の
は
火
力
の
強
さ
が
欲
し
い
か
ら
。

強
い
炎
の
真
上
で
一
気
に
手
早
く
焼
く
」�

　
こ
れ
ぞ
直
火
の
妙
。 

表
面
は
よ
く
焼
け
て
い
て

も
中
は
生
で
、外
だ
け
が
温
か
い
超
レ
ア
の
状
態
。�

　「
焼
い
た
後
に
、
冷
水
に
入
れ
た
り
は
絶
対
に

し
な
い
。
冷
や
し
た
り
、切
り
置
き
し
て
し
ま
う

と
、せ
っ
か
く
の
旨
味
が
逃
げ
て
し
ま
う
」�

　
焼
き
た
て
の
ほ
の
か
な
温
か
さ
と
香
ば
し
さ
、

そ
こ
に
加
わ
る
特
製
チ
リ
酢
の
風
味
。 

と
に
か
く

素
材
と
火
の
扱
い
が
肝
心
。 

ま
さ
に
、料
理
の
原

点
を
感
じ
さ
せ
る
味
わ
い
だ
。�（

文
責
・
Ｃ
Ｅ
Ｌ
編
集
室
）�

か
や�

お
こ�
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