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二
日
半
煮
込
ん
だ
大
根
に
し
み
る
、

60
年
守
り
続
け
た
極
上
の
つ
ゆ大多福

東京都台東区千束1-6-2
103-3871-2521  
x17：00～23：00
日・祝16：00～22：00〈10
～1月〉、
17：00～22：00〈2～9月〉
v1月無休（年末年始を除く）、
2月から月曜日
●TX「浅草駅」より徒歩約6分
http://www.otafuku.ne.jp/

値段は1個110円～530円。人参や昆布、ギンナンなど色素のある種の色がきれいなのは銅鍋のおかげ。時間がたっても、秘伝のつゆが黒ずまないスグレモノだ。

問
通
り
に
面
し
た
お
で
ん
の
老
舗
「
大
多

福
」
は
、
そ
こ
だ
け
江
戸
時
代
か
ら
抜
け

出
た
か
の
よ
う
な
、
風
情
の
あ
る
店
構
え
。
創
業
は

大
正
４
年
（
１
９
１
５
）。

「
お
で
ん
っ
て
食
べ
も
の
は
、
せ
か
せ
か
し
て
な

い
で
し
ょ
」
と
、
ど
こ
か
お
っ
と
り
と
し
た
口
調
で

語
る
の
は
、
主
人
の
船
大
工

ふ
な
だ
い
く

栄
さ
ん
。

カ
ウ
ン
タ
ー
越
し
に
あ
る
銅
製
の
大
鍋
に
は
、
40

種
も
の
お
で
ん
種
が
ぎ
っ
し
り
と
並
び
、
コ
ト
コ
ト

と
煮
込
ま
れ
て
い
る
。
大
鍋
か
ら
は
、
温
か
な
湯
気

と
と
も
に
、
醤
油
風
味
の
い
い
香
り
が
立
つ
。
ど
の

お
で
ん
種
も
大
き
め
で
、
彩
り
も
美
し
い
。

さ
っ
そ
く
旬
の
大
根
を
い
た
だ
く
。
な
に
し
ろ
こ

の
大
根
、
仕
込
み
の
段
階
で
す
で
に
二
日
半
も
煮
込

ま
れ
て
い
る
と
い
う
ツ
ワ
モ
ノ
。
う
っ
す
ら
と
醤
油

が
色
づ
く
あ
つ
あ
つ
の
大
根
は
、
箸
が
す
っ
と
通
る

ほ
ど
の
や
わ
ら
か
さ
で
、
噛
み
し
め
る
ほ
ど
に
、
旨

味
た
っ
ぷ
り
の
つ
ゆ
が
溢
れ
て
く
る
。
こ
の
つ
ゆ
が

お
代
り
し
た
い
ほ
ど
に
美
味
。

大
多
福
の
つ
ゆ
は
「
戦
争
、
昭
和
24
年
に
店
を
再

開
し
て
か
ら
の
継
ぎ
足
し
で
、
60
年
近
く
経
ち
ま
し

た
」
と
船
大
工
さ
ん
の
言
う
通
り
、
ま
ろ
や
か
で
芳

醇
だ
。

大
阪
は
法
善
寺
横
町
で
修
業
し
た
初
代
が
、
地
元

浅
草
、
江
戸
っ
子
の
味
覚
に
合
う
よ
う
に
と
工
夫
を

重
ね
、
西
の
だ
し
の
旨
味
に
東
の
醤
油
を
加
え
て
完

成
さ
せ
た
つ
ゆ
が
”大
多
福
の
味
“。
そ
の
美
味
し

さ
に
自
然
と
笑
み
が
で
る
ほ
ど
、
温
か
い
も
の
を
い

た
だ
く
幸
せ
を
味
わ
っ
た
。

言おでん大多福

先代の“大多福の味”を守る主人の船大工栄さん。創業大正
4年、風情ある店構えの大多福。


