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第
三
二
七
回
本
部
料
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講
習
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二
〇
一
七
年
七
月
十
五
日
、
於 

築
地
・
日
本
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研
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研
修
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青

梗
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◎
酒 

肴 

▽
食
前
酒
・
菊
酒
は
、
純
米
酒
一
升
に
菊
花
一
〇
輪
ほ
ど
を
摘
み
入
れ
、
八
〇
℃
で
一
時
間
蒸
留
す
る
。 

蘭
引

き
し
た
菊
花
酒
に
日
本
酒
を
割
り
込
む
。 

 
▽
大
取
り
毛
蟹
は
、
毛
蟹
は
塩
茹
で
と
し
、
大
き
く
ほ
ぐ
す
。
土
佐
漬
の
イ
ク
ラ
を
裏
漉
し
に
か
け
、
卵
黄
と
つ
な
い
で

半
練
と
し
、
餡
を
先
の
毛
蟹
に
掛
け
ま
す 

 

▽
金
子
海
鼠
腸
蒸
し
は
、
金
子
を
水
に
て
も
ど
し
、
藁
と
共
に
柔
ら
か
煮
と
す
る
。
薄
い
醤
油
八
方
に
て
含
ま
せ
る
。
金

子
を
庖
丁
し
て
器
に
決
め
、
海
鼠
腸
を
の
せ
、
サ
ッ
と
蒸
す
。 

 

▽
穴
子
湯
葉
付
焼
は
、
穴
子
を
薄
口
八
方
に
て
サ
ッ
と
含
め
た
後
、
気
揚
げ
と
し
、
花
山
椒
塩
漬
を
入
れ
た
海
老
擂
り
身

を
薄
く
付
け
、
湯
葉
に
て
巻
き
上
げ
、
付
焼
き
と
す
る
。 

 

▽
お
か
ら
は
、
太
白
油
に
て
鴨
の
脂
を
引
き
出
し
、
後
、
具
材
を
加
え
、
お
か
ら
を
入
れ
、
煮
詰
め
て
い
く
。 

 

▽
北
寄
貝
焼
霜
菊
花
酢
和
え
は
、
北
寄
貝
の
剥
き
身
を
醤
油
洗
い
し
、
強
火
の
炭
火
に
て
炙
り
、
庖
丁
す
る
。
豆
乳
ク
リ

ー
ム
に
え
ご
ま
油
を
合
わ
せ
、
酢
橘
を
絞
る
。 

 

▽
唐
墨
は
、
新
鮮
な
唐
墨
を
求
め
、
筋
を
外
し
、
真
空
袋
に
決
め
、
ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー
を
入
れ
、
九
五
％
の
真
空
引
き
に

す
る
。
時
間
を
お
い
て
、
二
、
三
回
繰
り
返
し
、
六
～
八
時
間
塩
漬
け
と
し
た
後
、
干
し
上
げ
る
。 

 

▽
鰻
肝
胡
桃
酢
は
、
鰻
肝
を
白
焼
と
し
、
鰻
た
れ
を
沸
か
し
、
肝
焼
を
サ
ッ
と
煮
る
。 

 

銀
杏
は
、
餅
銀
杏
に
し
、
小
麦
粉
を
付
け
、
揚
げ
る
。
胡
桃
を
ペ
ー
ス
ト
に
し
、
柑
橘
で
酸
気
を
と
り
、
塩
、
黍
で
味
を

調
え
る
。 

      

◎
椀 

▽
身
巻
甘
鯛
は
、
甘
鯛
を
三
枚
に
卸
し
、
塩
を
あ
て
て
洗
い
、
切
り
出
す
。
生
身
を
糝
薯
地
と
し
、
付
け
板
に
て
甘

鯛
の
周
り
に
薄
く
付
け
、
蒸
し
上
げ
る
。 

 

紐
椎
茸
は
、
大
振
り
の
生
椎
茸
を
重
ね
、
桂
に
剥
く
。 

       

◎
造 

り 

▽
巻
海
老
は
、
ぐ
る
剥
き
と
し
、
背
割
り
に
し
て
高
め
の
油
に
て
生
揚
げ
と
す
る
。
後
、
酒
盗
を
酒
で
煮
溶
か
し

た
地
、
え
ご
ま
油
、
酢
橘
、
檸
檬
、
か
ぼ
す
を
合
わ
せ
る
。 

 

▽
鰻
笹
焼
は
、
鰻
を
裂
き
、
串
打
ち
し
た
後
、
蒸
し
上
げ
、
一
遍
醤
油
に
て
焼
き
、
笹
に
く
る
み
、
香
焼
と
す
る
。 

 

▽
初
霜
小
鰭
は
、
小
鰭
を
開
き
、
強
め
に
塩
を
五
〇
分
間
し
、
割
り
込
み
の
昆
布
酢
に
漬
け
込
み
、
水
一
、
穀
物
酢
二
、

砂
糖
一
に
て
裏
表
七
分
く
ら
い
漬
け
込
む
。 

      

◎
焼 

物 

▽
真
名
鰹
紙
焼
は
、
真
名
鰹
を
三
枚
に
卸
し
、
塩
を
あ
て
て
洗
い
、
三
同
割
に
漬
け
込
み
、
掛
焼
と
す
る
。 

 

▽
牛
肉
昆
布
は
、
牛
の
う
ち
も
も
肉
を
求
め
、
塩
を
振
り
、
表
面
を
焼
き
付
け
、
昆
布
、
大
蒜
、
鷹
の
爪
と
共
に
真
空
に

か
け
、
湯
煎
に
て
芯
温
六
三
℃
、
三
〇
分
で
仕
上
げ
る
。 

     

◎
煮 

物 

▽
海
老
芋
含
ま
せ
は
、
海
老
芋
を
鰹
節
に
て
挟
み
込
み
、
ゆ
っ
く
り
と
含
ま
せ
る
。 

 

▽
喉
黒
葛
煮
は
、
喉
黒
を
三
枚
に
卸
し
、
薄
塩
を
あ
て
、
泣
か
せ
る
。
い
わ
い
そ
に
て
結
び
、
炊
き
上
げ
る
。 

 

▽
擬
製
豆
腐
は
、
木
綿
豆
腐
を
裏
漉
し
し
、
一
割
の
生
身
を
繋
ぎ
、
大
和
芋
を
繋
ぐ
。
新
銀
杏
、
人
参
、
鞘
な
ど
の
野
菜

を
含
ま
せ
、
合
せ
る
。
付
板
に
付
け
、
柵
に
取
り
、
油
に
落
し
上
げ
る
。
醤
油
の
利
い
た
出
汁
に
て
含
ま
せ
る
。 
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◎
酢
の
物 

▽
香
り
桜
肉
は
、
ふ
た
え
ご
を
全
体
量
の
二
・
五
％
の
塩
を
馴
染
ま
せ
、
脱
水
シ
ー
ト
に
て
二
日
間
脱
水
し
、
煮

切
り
酒
八
、
醤
油
一
、
生
姜
、
大
蒜
、
鷹
の
爪
に
漬
け
、
真
空
に
し
て
芯
温
設
定
五
二
～
五
四
℃
で
四
五
分
加
熱
す
る
。 

 

▽
香
り
大
和
肉
は
、
鯨
肉
も
同
様
な
製
法
で
仕
上
げ
る
。
鮮
度
や
部
位
な
ど
に
よ
り
温
度
、
時
間
を
調
整
す
る
。 

 
 

    

◎
揚 

物 

▽
名
残
鮎
二
身
揚
は
、
鮎
を
三
枚
に
卸
し
、
酒
塩
に
浸
け
、
か
る
く
干
し
、
蒲
鉾
に
子
う
る
か
を
合
わ
せ
、
二
身

に
付
け
る
。
蓼
の
葉
を
叩
き
、
白
扇
衣
に
入
れ
、
揚
衣
と
す
る
。 

  

▽
薇
黄
身
揚
は
、
干
薇
を
玉
に
て
一
晩
も
ど
し
た
後
、
味
噌
汁
に
て
柔
ら
か
煮
に
か
け
る
。
薄
口
八
方
に
て
含
ま
せ
る
。

後
、
黄
身
衣
に
て
揚
げ
る
。 

 

▽
黒
豆
掻
揚
は
、
黒
豆
を
も
ど
し
、
吸
地
に
隠
し
甘
を
入
れ
、
含
ま
せ
、
掻
揚
と
す
る
。 

  

◎
食 

事 

▽
生
姜
ご
飯
は
、
生
姜
を
庖
丁
し
、
か
る
く
あ
お
っ
て
気
上
げ
と
し
、
塩
を
あ
て
、
炊
き
込
み
ご
飯
と
す
る
。 

 

▽
鰻
有
馬
煮
は
、
鰻
を
裂
き
、
串
打
ち
し
た
後
、
白
焼
を
か
け
、
う
な
だ
れ
に
て
地
焼
と
す
る
。
庖
丁
し
た
後
、
う
な
だ

れ
に
て
炊
き
上
げ
る
。 

       

◎
甘 

味 

▽
果
物
蒸
し
羊
羹
は
、
白
餡
に
小
麦
粉
を
ふ
る
い
、
黍
糖
、
豆
乳
を
混
ぜ
合
せ
、
蒸
し
上
げ
る
。 

 

▽
浮
島
は
、
上
新
粉
、
薄
力
粉
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
、
和
三
盆
、
塩
、
抹
茶
を
ふ
る
い
に
か
け
る
。
白
餡
、
卵
黄
を
混
ぜ
、

先
の
物
と
合
わ
せ
た
後
、
メ
レ
ン
ゲ
と
合
わ
せ
、
金
時
豆
を
入
れ
て
蒸
し
上
げ
る
。 

 

▽
紫
菊
は
、
白
玉
粉
、
水
を
合
わ
せ
。
白
餡
を
加
え
、
鍋
に
て
練
る
。
紫
芋
を
加
え
、
色
づ
け
す
る
。
芯
は
黒
漉
し
餡
と

す
る
。 

 

▽
南
高
梅
初
霜
は
、
南
高
梅
を
黍
糖
と
同
割
で
浸
け
込
み
、
蜜
を
上
げ
る
。
適
当
な
甘
さ
を
と
り
、
寒
天
で
練
り
、
切
り

出
し
た
後
、
乾
燥
さ
せ
る
。 

 
 

 

▽
小
芋
は
、
白
餡
、
薄
力
粉
を
合
わ
せ
て
一
五
分
蒸
し
、
黒
漉
し
餡
を
包
み
、
小
芋
に
見
立
て
る
。 

 

▽
蒟
蒻
は
、
良
質
の
蒟
蒻
に
鹿
の
子
に
庖
丁
を
入
れ
、
油
に
て
一
時
間
ほ
ど
焼
き
上
げ
た
後
、
含
ま
せ
、
煮
上
げ
る
。 

 

▽
葡
萄
黄
身
餡
は
、
卵
黄
、
グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
を
混
ぜ
合
せ
、
湯
煎
に
て
泡
立
て
る
。
グ
レ
ー
プ
フ
ル
ー
ツ
を
絞
り
、
マ
ス

カ
ッ
ト
に
鋳
込
み
、
寒
天
を
掛
け
る
。 

  

 
 

お知らせ 

日本料理研究会 

ＬＩＮＥ＠ 

始めました！ 

日
本
料
理
研
究
会
の
ラ
イ
ン

＠
ア
カ
ウ
ン
ト
を
作
成
し
ま

し
た
！ 

皆
様
に
役
立
つ
情

報
を
発
信
し
て
い
き
ま
す
の

で
、
ぜ
ひ
お
友
達
登
録
お
願
い

し
ま
す
！ 

 

      

 

協 

賛 

ヤ

マ

サ

醤

油

株

式

会

社 

成

実

漆

器

店 

キ
ッ
コ
ー
マ
ン
食
品
株
式
会
社 

酒 肴 

 菊酒 

  純米酒…………1升 

  菊花……………10 輪 

 北寄貝焼霜菊花酢和え 

 菊花酢 

  豆乳クリーム…1 

  土佐酢…………2 

  酢橘少々 

 

造 り 

 初霜小鰭 

 漬酢 

  水………………1 

  穀物酢…………2 

  砂糖……………1 

 

酢の物 

 香り桜肉 

 漬地 

  煮切り酒………8 

  醤油……………1 

  生姜、大蒜、鷹の爪適量 

 

甘 味 

 果物蒸し羊羹 

  白餡………………100g 

   小麦粉…………10g 

   豆乳……………20 ㏄ 

   黍砂糖…………10g 

 浮島 

  白餡………………250g 

  卵白………………2個分 

  卵黄………………2個分 

  グラニュー糖……25g 

  和三盆……･………10g 

  上新粉………………15g 

  薄力粉………………15g 

  抹茶、金時豆各適量 

 紫菊 

  白餡…………………200g 

  白玉粉………………10g 

  水……………………20g 

   紫芋適量 

 

 

 南高梅初霜 

  南高梅蜜………200g 

  粉寒天…………8g 

  グラニュー糖…350g 

 小芋 

  白餡……………250g 

  薄力粉…………30g 

  黒漉し餡………240g 

  シナモンパウダー適量 

 葡萄黄身餡 

  卵黄……………3個 

  グラニュー糖…70g 

  塩、グレープフルーツ適量 


