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吸 
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土

筆 

 

山

葵 

 

◎
向 

 

▽
鰈
昆
布
〆
は
、
鰈
を
五
枚
に
卸
し
て
皮
を
引
き
、
薄
塩
を
し
て
昆
布
〆
に
し
、
三
〇
分
で
上
げ
て
、
糸
作
り
と
す
る
。 

 
唐
草
赤
貝
は
、
赤
貝
を
殻
よ
り
外
し
て
開
き
、
腸
を
取
り
、
よ
く
塩
で
も
み
、
真
水
で
さ
ら
し
て
、
水
気
を
取
り
、
唐
草

に
切
る
。 

 

浜
防
風
は
、
防
風
を
寸
に
切
り
、
酢
を
少
々
落
し
た
熱
湯
で
茹
で
、
笊
に
上
げ
て
冷
ま
し
、
茹
汁
も
冷
ま
し
て
漬
け
込
む
。 

 

卯
の
花
は
、
裏
漉
し
に
袋
を
付
け
、
流
水
で
殻
だ
け
残
す
よ
う
に
漉
し
て
、
下
袋
の
漉
お
か
ら
を
よ
く
絞
り
、
鍋
に
酒
水

を
入
れ
て
、
湯
煎
で
気
長
に
煎
り
、
砂
糖
、
塩
、
鳥
の
皮
を
入
れ
て
コ
ク
を
出
す
。 

 

鰈
、
赤
貝
を
卯
の
花
で
和
え
、
器
に
杉
盛
り
に
し
、
防
風
を
添
え
て
、
煎
り
酒
を
張
る
。 

 

煎
り
酒
は
、
土
鍋
に
酒
三
合
、
梅
干
二
個
、
味
醂
大
さ
じ
四
を
入
れ
て
火
に
か
け
、
三
割
詰
め
て
、
薄
口
醤
油
少
々
で
味

を
調
え
る
。 

   

◎
汁 

 

▽
合
わ
せ
味
噌
は
、
白
味
噌
、
信
州
味
噌
を
合
わ
せ
、
鰹
節
を
入
れ
て
鍋
で
よ
く
練
り
、
水
を
四
合
入
れ
て
火
に
か
け
、

沸
騰
し
た
ら
漉
し
て
一
番
味
噌
を
取
り
、
残
り
出
汁
に
水
を
二
合
入
れ
て
、
火
に
か
け
、
二
番
味
噌
を
取
る
。 

 

大
根
人
参
結
は
、
大
根
、
人
参
を
長
帯
に
切
り
、
茹
で
て
二
つ
重
ね
て
結
ぶ
。
二
番
味
噌
で
温
め
、
器
に
粧
い
入
れ
て
、

一
番
味
噌
の
味
を
調
え
、
熱
々
を
粧
い
、
辛
子
を
落
と
し
て
進
め
る
。 

   

◎
飯 

 

▽
赤
め
し
は
、
小
豆
を
水
で
柔
ら
か
く
も
ど
し
、
沸
騰
し
た
ら
一
度
こ
ぼ
し
、
湯
で
柔
ら
か
く
も
ど
し
、
冷
ま
す
。
き
び

殻
を
四
合
の
水
で
炊
き
、
茹
で
汁
を
取
り
出
し
、
冷
ま
す
。
糯
米
に
と
粳
米
を
合
わ
せ
て
よ
く
砥
ぎ
、
小
豆
汁
、
た
か
黍
汁

の
合
せ
汁
に
浸
す
。
た
か
黍
も
た
か
黍
汁
で
柔
ら
か
く
も
ど
し
、
糯
米
と
浸
す
。
浸
し
た
糯
米
、
た
か
黍
を
笊
に
上
げ
、
蒸

し
器
で
小
豆
汁
、
た
か
黍
汁
を
掛
け
な
が
ら
蒸
し
上
げ
、
小
豆
と
合
わ
せ
る
。
椀
に
三
口
ほ
ど
の
少
し
を
粧
い
、
塩
煎
り
胡

麻
を
振
る
。 

  

◎
煮 

物 

 

▽
桜
亀
甲
糝
薯
は
、
車
海
老
を
叩
い
て
、
当
り
鉢
で
生
身
と
当
た
り
、
卸
し
山
和
芋
、
水
溶
き
餅
粉
、
卵
白
、
塩
で
味
を

調
え
て
糝
薯
地
を
作
り
、
亀
甲
型
に
蒸
す
。 

 

大
葉
百
合
根
は
、
百
合
根
の
大
葉
を
面
取
り
し
、
熱
湯
に
塩
を
少
々
入
れ
て
、
百
合
根
を
落
と
し
入
れ
、
火
を
止
め
、
そ

の
ま
ま
蒸
ら
す
。 

 

蕨
は
、
灰
汁
を
沸
か
し
た
中
に
入
れ
、
密
封
し
て
冷
ま
す
。 

 

春
菊
は
、
ア
ル
カ
リ
水
で
茹
で
、
水
で
さ
ら
す
。 

 

水
昆
布
を
入
れ
て
、
火
に
か
け
、
五
〇
℃
く
ら
い
で
昆
布
を
引
き
、
沸
騰
し
た
ら
火
を
止
め
、
鰹
節
を
入
れ
て
一
番
出
汁

を
取
り
、
残
り
出
汁
に
追
い
鰹
を
入
れ
、
二
番
出
汁
を
取
る
。
二
番
出
汁
で
糝
薯
、
百
合
根
、
蕨
を
温
め
、
椀
に
粧
い
、
水

塩
、
醤
油
で
味
を
調
え
た
一
番
出
汁
を
少
し
多
め
に
粧
い
入
れ
る
。 

 
 

 

吸
い
口
に
木
の
芽
を
添
え
る
。 

   

◎
焼 

物 

 

▽
鯛
御
頭
盛
り
は
、
鯛
の
左
身
を
腹
身
を
残
し
て
卸
し
、
右
身
は
、
背
腹
卸
姿
に
卸
し
、
強
塩
す
る
。
身
は
切
り
身
に
し

て
酒
を
振
り
、
塩
を
し
て
焼
き
上
げ
る
。
姿
の
右
は
、
尾
の
方
か
ら
二
本
、
鯛
串
を
刺
し
て
、
全
体
に
塩
を
振
り
、
焼
き
上

げ
る
。
こ
の
時
に
鰭
を
焦
が
さ
ぬ
よ
う
竹
の
皮
や
経
木
、
薄
板
、
い
わ
い
そ
等
で
結
ん
で
焼
く
。 

 

筆
生
姜
は
、
生
姜
を
掃
除
し
て
、
酢
水
で
茹
で
て
冷
ま
し
、
茹
で
酢
に
砂
糖
、
塩
を
入
れ
て
味
を
調
え
、
漬
け
込
む
。 

 

大
皿
に
頭
を
左
に
盛
り
、
切
り
身
塩
焼
を
盛
り
込
み
、
生
姜
を
添
え
る
。 

   

◎
吸 

物 

 

▽
土
筆
は
、
袴
を
取
り
、
熱
湯
に
砂
糖
を
入
れ
た
中
で
茹
で
、
水
に
さ
ら
す
。 

 

山
葵
は
、
皮
を
薄
く
み
が
き
、
桂
剥
き
に
し
て
針
に
切
る
。 

 

鍋
に
水
を
入
れ
て
沸
し
、
昆
布
を
箸
で
の
の
字
を
三
回
ほ
ど
書
い
て
引
き
上
げ
、
塩
を
ご
く
ご
く
少
々
入
れ
て
味
を
調
え
、

器
に
土
筆
、
針
山
葵
三
本
を
入
れ
、
大
さ
じ
二
く
ら
い
張
る
。 

春
日
和
の
御
祝
料
理  

師
範 

甲
州
屋
庖
清
会 

 

熱
田 

浩
志 

（
一
ツ
橋
・
如
水
会
館
） 
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お
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茶 

 

◎
八 

寸 

▽
姿
伊
勢
海
老
は
、
伊
勢
海
老
の
背
腸
を
取
り
、
熨
斗
串
を
刺
し
て
姿
よ
く
、
強
め
の
塩
水
で
二
〇
分
茹
で
て
、
岡
上
げ

し
て
冷
ま
し
、
頭
と
尾
を
外
し
、
尾
の
身
を
殻
か
ら
外
し
て
、
身
を
人
数
分
に
切
る
。 

菜
の
花
は
、
花
を
摘
み
、
熱
湯
に
辛
子
を
入
れ
て
茹
で
、
岡
上
げ
し
て
早
く
に
冷
ま
し
て
、
冷
た
い
浸
し
地
に
辛
子
を
入

れ
た
中
に
漬
け
込
む
。 

海
の
物
と
里
の
物
を
人
数
分
と
二
つ
多
め
に
八
寸
の
皿
に
盛
り
込
む
。 

      ◎
強 

肴 

▽
玉
将
鱚
半
片
は
、
鱚
を
背
開
き
に
し
、
中
骨
を
抜
い
て
、
酒
塩
に
一
五
分
浸
け
て
風
干
し
す
る
。
当
り
鉢
で
生
身
を
卸

し
山
和
芋
、
卵
白
で
の
ば
し
て
半
片
地
を
作
り
、
付
板
に
干
鱚
を
の
せ
、
半
片
地
を
着
せ
て
蒸
し
上
げ
る
。 

 

▽
金
将
筍
は
、
筍
の
天
地
を
切
り
、
唐
辛
子
、
砂
糖
で
串
が
通
る
ほ
ど
茹
で
て
、
ア
ル
カ
リ
水
に
浸
け
、
一
夜
越
し
、
皮

を
剥
き
、
水
抜
き
し
て
濃
い
出
し
汁
で
炊
く
。 

 

▽
銀
将
長
芋
は
、
長
芋
の
皮
を
剥
き
、
昆
布
水
に
砂
糖
少
々
、
塩
少
々
を
入
れ
て
炊
き
上
げ
る
。 

 

▽
飛
車
あ
こ
う
は
、
あ
こ
う
を
三
枚
に
卸
し
、
酒
塩
で
洗
い
、
西
京
漬
に
し
て
三
時
間
後
、
炊
き
上
げ
る
。 

 

▽
角
行
墨
烏
賊
は
、
墨
烏
賊
を
開
い
て
皮
を
剥
き
、
表
裏
に
細
か
く
切
り
目
を
入
れ
、
玉
酒
に
塩
を
少
々
入
れ
て
浸
け
込

み
、
三
〇
分
後
、
火
取
る
。 

 

▽
桂
馬
馬
鈴
薯
は
、
じ
ゃ
が
芋
の
皮
を
剥
き
、
バ
タ
ー
少
々
、
醤
油
少
々
を
掛
け
、
蒸
し
器
で
二
〇
分
蒸
し
上
げ
る
。 

 

▽
香
車
里
芋
は
、
里
芋
の
皮
を
剥
き
、
一
六
〇
℃
の
油
で
串
が
通
る
ほ
ど
に
揚
げ
、
薄
塩
を
す
る
。 

 

▽
歩
兵
麩
は
、
麸
を
水
か
ら
茹
で
、
浮
き
上
が
っ
て
き
た
ら
、
別
鍋
に
水
、
砂
糖
少
々
、
塩
少
々
の
薄
蜜
に
浸
け
る
。 

 
 

以
上
八
点
を
将
棋
の
駒
に
切
り
、
火
取
る
。 

 
 

酒
盗
醍
醐
醤
は
、
カ
マ
ン
ベ
ー
ル
チ
ー
ズ
、
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
、
酒
盗
を
合
わ
せ
、
薄
口
醤
油
で
味
を
調
え
、
出
し
汁

で
の
ば
す
。 

 
 

こ
ぼ
れ
梅
醤
は
、
甘
強
味
醂
の
味
醂
粕
に
梅
肉
を
合
わ
せ
、
煮
切
り
味
醂
で
の
ば
す
。 

 
 

板
御
神
酒
醤
は
、
酒
粕
を
煮
切
り
酒
で
の
ば
し
て
裏
漉
し
し
、
米
の
お
ね
ば
で
合
わ
せ
、
塩
で
味
を
調
え
る
。 

 
 

  

  ◎
香
の
物 

 

▽
春
甘
藍
は
、
キ
ャ
ベ
ツ
を
芯
よ
り
外
し
て
、
葉
一
枚
ず
つ
に
す
る
。 

 

胡
瓜
を
笹
切
り
に
し
て
、
人
参
は
繊
切
り
に
し
、
五
〇
℃
の
湯
を
く
ぐ
ら
せ
、
笊
に
上
げ
て
冷
ま
し
、
伊
那
食
品
工
業
㈱

の
「
大
和
」
を
使
っ
て
、
甘
塩
に
押
し
を
か
け
て
漬
物
を
作
る
。 

 
 

篠
独
活
は
、
独
活
を
篠
に
剥
き
、
も
ろ
味
噌
に
漬
け
る
。 

      ◎
食 

事 

 

▽
饂
飩
は
、
池
島
フ
ー
ズ
㈱
の
宵
練
り
饂
飩
を
茹
で
て
笊
に
上
げ
る
。
煮
物
で
取
っ
た
残
り
出
し
汁
に
薄
口
醤
油
、
味
醂

を
入
れ
て
味
を
調
え
、
熱
々
の
付
け
汁
に
し
、
紅
芯
大
根
卸
し
、
辛
味
噌
で
進
め
る
。 

 
 

辛
味
噌
は
、
岡
崎
桜
味
噌
一
〇
〇
ｇ
に
砂
糖
五
〇
ｇ
、
豆
板
醤
一
〇
ｇ
、
か
ん
ず
り
三
ｇ
、
山
椒
少
々
。 

      ◎
甘 

味 

 

▽
焙
じ
茶
碗
蒸
し
は
、
牛
乳
に
和
田
久
の
焙
じ
茶
を
入
れ
て
煮
出
し
、
砂
糖
、
玉
子
、
伊
那
食
品
工
業
㈱
の
「
イ
ナ
ア
ガ

ー
Ｌ
」
を
入
れ
て
蒸
し
固
め
、
冷
ま
す
。 

 
 

お
濃
茶
を
練
り
上
げ
、
焙
じ
茶
碗
蒸
し
に
掛
け
て
進
め
る
。 

 

 



                                     

                          

  

   昆布…………………5×5ｃｍ 

   鰹節…………………10g 

  原 3000 円、所 糝薯 40 分、作 1 人 

 （蕨は、24 時間） 

 

焼 物 

  鯛御頭盛り 

    鯛（1.2ｋｇ）…………1本 

 筆生姜 

   はじかみ……………5本 

   原 4500 円、所 50 分、作 1人 

 

吸 物 

  土筆…………………5本 

  山葵少々 

  昆布…………………5×5ｃｍ 

  原 600 円、所 15 分、作 1 人 

 

八 寸 

 姿伊勢海老 

  伊勢海老（350g）…1 本 

  菜の花………………10 本 

  原 3800 円、所 30 分、作 2人 

 

強 肴 

 玉将鱚半片 

  鱚……………………5本 

  生身…………………100g 

 金将筍 

  筍……………………1個 

 銀将長芋 

  長芋…………………15g 

 飛車あこう 

  あこう（400g）…………1本 

 角行墨烏賊 

  墨烏賊………………1杯 

 桂馬馬鈴薯 

  馬鈴薯………………2個 

 香車里芋 

  里芋…………………3個 

 歩兵麩 

   卸所麸……………5個 

   原 3000 円、所 60 分、作 3人  
 

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
た
い
と

思
い
ま
す
の
で
、
ぜ
ひ
お
友
達

登
録
お
願
い
し
ま
す
！ 

      

 

協 

賛 
   

 酒盗醍醐醤 

  カマンベールチーズ……20g 

  クリームチーズ…………20g 

  酒盗………………………8g 

 こぼれ梅醤 

  こぼれ梅…………………40g 

 板御神酒醤 

  酒粕………………………40g 

  原 2000 円、所 15 分、作 1人 

 

香の物 

 春甘藍 

  キャベツ…………………10 枚 

  人参………………………6g 

  胡瓜………………………6g 

 篠独活 

  独活………………………1/2 本 

  原 500 円、所 24 時間、作 1人 

 

食 事 

 饂飩…………………………25g 

 紅大根 

  紅芯大根…………………15g 

  原 400 円、所 20 分、作 1 人 

 

甘 味 

 焙じ茶碗蒸し 

  牛乳………………………400 ㏄ 

  焙じ茶…………………・…4g 

  原 500 円、所 30 分、作 1 人 

※材料は全て 5 人前 

向 

 鰈昆布〆 

   鰈…………・…………200g 

 唐草赤貝 

   赤貝……………………2個半 

 浜防風……………………5本 

  おから……………………50g 

  原 3000 円、所 60 分、作 2人 

 

汁 

 合せ味噌 

  白味噌……………………60g 

  信州味噌…………………30g 

 大根人参結 

  大根………………………80g 

  人参………………………80g 

  三つ葉……………………5本 

  鰹節………………………8g 

  辛子………………………10g 

  原 1000 円、所 25 分、作 1人 

 

飯 

 赤めし 

  糯米………………………2合 

  粳米………………………大さじ 1 

  小豆………………………30g 

  たか黍……………………10g 

  白胡麻……………………小さじ 1 

  たか黍殻…………………2g 

  原 350 円、所 60 分、作 1 人 

 

煮 物 

  桜亀甲糝薯 

    車海老（20g）…………・…5 本 

    生身………………………150g 

    山和芋……………………50g 

    卵白………………………1個 

  大葉百合根 

    百合根……………………5かけ 

    蕨…………………………10 本 

    春菊先……………………5個 

    木の芽……………………5枚 
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