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家庭での御節料理作りに役⽴つ、 

『瑞亭の御節の作り⽅』を⼤公開！！ 

YouTube で、全てのレシピが動画でわかる 



 

  

は
じ
め
に
・
・
・ 

 

 
今
年
︑
２
０
２
０
年
は
新
型
コ
ロ
ナ 

 
ウ
イ
ル
ス
︒
Ｗ
ｉ
ｔ
ｈ
 

コ
ロ
ナ
⽣ 

 
活
の
始
ま
り
の
年
で
も
あ
り
ま
し
た
︒ 

 
は
や
く
︑
ワ
ク
チ
ン
が
で
き
る
事
を 

 
願
Q
て
い
ま
す
︒	

 
昔
は
︑
⾃
然
災
害
や
病
気
は
︑
天
災	

 
神
の
し
わ
ざ
︑
呪
い
な
ど
と
信
じ
ら	

 
れ
て
い
ま
し
た
︒	

 
そ
の
た
め
︑
宗
教
や
神
道
が
普
及
し	

 
各
地
に
お
寺
や
神
社
が
残
Q
て
い
る	

 
の
で
す
︒
そ
し
て
︑
そ
の
儀
式
の
際	

 
に
は
︑
料
理
や
お
酒
が
お
供
え
さ
れ	

 
た
の
で
す
︒
⾷
べ
物
は
︑
天
の
め
ぐ	

 
み
︒
農
耕
社
会
で
あ
Q
た
昔
は
︑	

 
﹁
豊
作
﹂
は
⼈
々
の
願
い
だ
Q
た	

 
か
ら
で
す
︒	

 
そ
れ
か
ら
︑
貴
族
社
会
︑
武
家
社
会	

 
に
な
る
と
︑﹁
出
世
﹂
や
﹁
健
康
﹂︑	

 
﹁
富
﹂
や
﹁
⻑
寿
﹂
と
い
Q
た
願
望	

へ
と
か
わ
Q
て
い
き
ま
す
︒	

 
こ
れ
ら
と
深
く
結
び
付
い
て
い
る
の	

 
が
⾷
事
︑
料
理
な
の
で
す
︒	

 
化
学
︑
栄
養
学
が
発
達
し
て
い
な
い	

 
こ
の
時
代
に
は
︑
な
ん
と
な
く
︑	

⾷
べ
物
が
⾝
体
を
作
Q
て
い
る
こ
と	

は
わ
か
る
も
の
の
︑
不
明
な
事
ば
か	

り
だ
Q
た
の
で
す
︒
だ
か
ら
こ
そ
︑	

御
節
料
理
を
⾷
べ
る
い
わ
れ
が
︑	

		

ダ
ジ
°
レ
や
語
呂
に
か
け
た
も
の
に	

な
Q
た
の
で
は
な
い
で
し
µ
う
か
？	

	

コ
ロ
ナ
渦
で
︑
も
う
⼀
度
︑﹁
御
節	

料
理
﹂
と
い
う
⼀
つ
の
テ
½
マ
を
考	

え
て
み
る
の
も
⾯
⽩
い
か
も
し
れ
ま	

せ
ん
︒
何
故
な
ら
︑
グ
ル
メ
の
時
代	

に
﹁
⽇
本
料
理
の
歴
史
﹂
を
学
ぶ
事	

が
︑
ま
た
違
う
⾓
度
か
ら
⾒
え
て
く	

る
︑
⾷
事
ス
タ
イ
ル
の
未
来
が
⾒
え	

て
く
る
か
ら
で
す
︒	

⽇
本
料
理
の
特
徴
の
⼀
つ
に
︑	

﹁
旬
の
⾷
材
を
使
い
︑
そ
の
︑
⾷
材	

の
持
ち
味
を
⽣
か
す
﹂
と
い
う
考
え	

⽅
が
あ
り
ま
す
︒
そ
の
根
底
に
は
︑	

⾃
然
の
恵
︑
⾃
然
を
⼤
切
に
す
る
と	

い
う
考
え
⽅
に
︑
通
じ
て
い
る
か
ら	

で
す
︒
そ
し
て
︑
も
う
⼀
つ	

﹁
お
も
て
な
し
の
⼼
﹂	

こ
れ
は
相
⼿
を
思
う
気
持
ち
で
す
︒	

﹁
禅
﹂﹁
マ
イ
ン
ド
フ
ル
ネ
ス
﹂
の	

考
え
⽅
か
ら
が
注
⽬
さ
れ
る
現
代	

社
会
︑
⽇
本
料
理
の
考
え
⽅
は
と
て	

も
⼤
切
な
の
で
す
︒
ま
た
︑
美
味
し	

い
料
理
が
⼈
を
喜
ば
れ
る
こ
と
も
確	

か
で
す
︒
笑
顔
か
ら
︑
喜
び
が
⽣
ま	

れ
︑
⼼
に
ゆ
と
り
が
で
き
る
︒	

運
が
開
け
︑
豊
か
な
⽣
活
が
で
き
る	

の
で
は
な
い
で
し
µ
う
か
？	

	

開
運
と
聞
く
と
︑
何
だ
か
ス
ピ
リ
チ
÷
ア

ル
？
感
じ
が
し
ま
す
が
︑
最
近
の
研
究
か
ら

﹃
運
︵
う
ん
︶
﹄
正
体
が
︑
脳
科
学
を
は
じ

め
解
明
さ
れ
て
き
ま
し
た
︒ 

運
と
は
⼆
種
類
存
在
し
て
い
る
？ 

⼀
つ
に
︑
宝
く
じ
に
当
た
る
よ
う
な
﹁
偶
然

の
運
﹂
︒
そ
し
て
︑
⼆
つ
⽬
に
︑
努
⼒
と
⾏

動
で
確
⽴
を
上
げ
て
︑
勝
ち
と
る
事
が
で
き

る
運
で
す
︒
こ
の
⼆
つ
の
運
は
︑
他
の
⼈
か

ら
す
る
と
︑
同
じ
﹃
運
﹄
と
し
て
⾒
え
る
そ

う
で
す
︒
前
者
の
運
は
︑
偶
然
に
依
存
し
︑

期
待
し
︑
後
で
予
期
せ
ぬ
結
果
を
招
く
ケ
½

ス
が
多
い
そ
う
で
す
︒ 

⼀
⽅
︑
後
者
の
運
は
︑
性
格
に
よ
り
ま
す
が

①
⽬
標
に
む
か
い
︑
⼤
量
に
⾏
動
す
る 

②
気
配
り
し
︑
⾊
々
な
こ
と
に
気
に
付
く 

③
新
し
い
も
の
に
チ
°
レ
ン
ジ
す
る
こ
と

が
︑
チ
°
ン
ス
に
結
び
つ
き
﹁
運
﹂
を
上
げ

る
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
︒ 

あ
の
︑
松
下
幸
之
助
は
︑
⾯
接
の
際
  

﹁
君
は
運
が
あ
る
か
？
﹂
と
質
問
を
し
︑

﹁
な
い
﹂
と
答
え
た
⼈
は
採
⽤
し
な
か
Q
た

そ
う
で
す
︒
き
Q
と
︑
こ
の
質
問
か
ら
そ
の

⼈
の
⾏
動
︑
性
格
を
⾒
抜
い
て
い
た
ん
で
し

µ
う
ね
！
！ 

 

運
の
正
体
と
は
？ 瑞亭 

亭主 ⼩澤友博 
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① 2 ⿊⾖をたっぷりの⽶のとぎ汁に⼀晩つける 
② 5 ⽔(とぎ汁)をよく切り鍋に移す。 
③ 6 たっぷりの⽔とスチールウールを⼊れ⽕にかける。 
④ 7 沸いたら、弱⽕にし、途中、熱湯をたしながら 8 時間 

茹でる 
⑤ 8 細い流⽔で、よく晒す。 
⑥ 10 ⽔を切りながら、バットに重ならないように平たく 

広げる 
11 割れた⾖を、⽖楊枝や⽵串を使い丁寧に取り除く 

⑦ 12 選別した⿊⾖を鍋に移す 
 

⑨13 ⽔ 1,500cc と砂糖 600g を⼊れ⽕にかける 
⑩14 沸騰させ弱⽕で 5 分煮る、その間浮いてきた 
  アクを丁寧に取り除く 
⑪⽕を⽌め⾃然に冷ます 
⑫6 時間以上おく 
⑬15 残りの砂糖 300g を⼊れ⽕にかける 
⑭16 沸騰させ弱⽕で 5 分煮る、その間浮いてきた 
   アクを丁寧に取り除く 
⑮⽕を⽌め⾃然に冷ます 
   完成 

1               2             3                4 
 
 
5               6              7               8 
 
 

 9              10             11               12 
 
 
13              14             15              16 

 

私
が
思
い
出
に
残
る
⼀
品
に
⿊
⾖
が
あ

り
ま
す
︒
そ
れ
が
﹃
辻
留
﹄
の
⿊
⾖
︒

私
が
京
都
の
辻
留
で
働
き
出
し
た
の
は

２
⽉
の
こ
と
で
し
た
︒ 

１
⽉
の
初
釜
の
終
わ
り
︑
２
⽉
の
落
ち

着
い
た
時
期
は
︑
お
⼟
産
⽤
の
瓶
詰
め

を
作
Y
て
い
る
時
で
し
た
︒
そ
の
時
︑

⾷
べ
た
⿊
⾖
︒ 

﹃
程
良
い
⽢
み
と
︑
⿊
⾖
本
来
の
旨
さ

を
し
Y
か
り
と
味
わ
え
る
⿊
⾖
﹄ 

に
私
は
︑
衝
撃
を
受
け
ま
し
た
︒
こ
の

⿊
⾖
を
仕
込
む
時
期
は
︑
私
は
︑
毎
朝

４
時
に
起
き
⿊
⾖
を
⽕
に
か
け
る
仕
事

か
ら
始
ま
り
ま
し
た
︒
⿊
⾖
の
思
い
出

そ
れ
は
︑
⿊
⾖
の
美
味
し
さ
と
︑
京
都

は
朝
が
早
い
︑
早
起
き
の
習
慣
の
始
ま

り
で
し
た
︒ 

 

 

☆作り⽅ 

 

﹁
⾖
﹂
は
﹁
ま
め
﹂
に
働
き
︑
﹁
ま
め
﹂ 

に
暮
ら
せ
る
よ
う
に
︑
と
い
う
願
い
が 

こ
め
ら
れ
た
も
の
で
す
︒ 

ワ
の
意
味
か
ら
考
え
ら
れ
る
⻑
寿
運
﹄ 

関
⻄
で
は
︑
ま
る
く
ふ
Y
く
ら
と
⽢
く
煮
る

﹁
葡
萄
煮
﹂
が
多
く
︑
し
わ
が
寄
ら
な
い 

よ
う
に
と
い
う
思
い
を
込
め
ら
れ
て
い
ま
す

関
東
で
は
︑
わ
ざ
と
し
わ
が
で
き
る
よ
う
に

煮
て
︑
シ
ワ
を
⻑
寿
に
⾒
⽴
て
て
︑
し
わ
が

寄
る
ま
で
︑
⻑
⽣
き
で
き
ま
す
よ
う
と
い
う

願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
︒
ど
ち
ら
も
︑

﹁
し
わ
﹂
か
ら
⻑
寿
運
を
招
く
︑
お
せ
ち
の

代
表
的
な
料
理
で
す
︒ 

⿊
⾖
の
⿊
⾊
は
︑
﹃
魔
除
け
と
⻑
寿
﹄
︒ 

道
教
で
は
︑
邪
気
を
は
ら
い
︑
災
い
を
防
ぐ

⼒
が
あ
る
と
さ
れ
︑
不
⽼
⻑
寿
を
も
た
ら
す

⾊
と
さ
せ
て
き
ま
し
た
︒ 

  

﹃
お
多
福
⾖
﹄
を
同
じ
よ
う
に
⾷
べ
る
理
由

と
し
て
﹁
⾖
﹂
と
﹁
⾊
﹂
が
あ
げ
ら
れ
ま
す 

そ
し
て
﹃
お
多
福
﹄
の
語
呂
﹃
多
く
福
を
招

き
⼊
れ
る
﹄
そ
ん
な
意
味
も
あ
る
の
で
す
︒ 

  

⿊
⾖
の
⽪
に
含
ま
れ
る
︑
ア
ン
ト
シ
ア

ニ
ン
⾊
素
は
︑
酸
化
し
た
鉄(

サ
ビ)

に

よ
Y
て
⿊
く
発
⾊
し
ま
す
︒
そ
の
た
め

古
釘
と
煮
る
こ
と
で
鮮
や
か
な
⿊
⾖
に

仕
上
げ
る
事
が
で
き
ま
す
︒
私
の
店
で

は
︑
ス
チ
Ê
ル
ウ
Ê
ル
を
⼊
れ
て
煮
て

い
ま
す
︒
そ
う
す
る
こ
と
で
同
じ
よ
う

に
⿊
く
仕
上
げ
る
事
が
で
き
る
の
で
す 

 

魔除・⻑寿祈願 
◎材料 
・⿊⾖(乾燥 )  200g 
・茹でる⽔ 
・⽔     1,000cc 
・砂糖    600g 
・⽔     500cc 
・砂糖        300g 

⿊
⾖
葡
萄
煮 

 

お
多
福
⾖ 

 

⿊
⾖
葡
萄
煮 

 

 

御
節
と
⾖
料
理 

 

プ
ロ
が
教
え
る
︒
ホ
ン
ト
は
教
え
た
く
な
い 

 
⿊
⾖
を
⿊
く
仕
上
げ
る
コ
ツ 

 

思
い
出 
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出
世
⿂
と
は
︑
⼤
き
さ
に
よ
,
て
名
前
が
変
わ
る
⿂

の
こ
と
で
す
︒
そ
こ
に
は
︑
⽇
本
な
ら
で
は
の
歴
史

と
⾵
習
と
関
わ
り
が
あ
り
ま
す
︒
江
⼾
時
代
ま
で
は

武
⼠
は
﹁
出
世
﹂
や
﹁
元
服
﹂
に
よ
,
て
名
前
を
変

え
て
い
ま
し
た
︒
戦
国
時
代
︑
天
下
統
⼀
を
し
た

﹁
豊
⾂
秀
吉
﹂
も
︑
農
⺠
﹁
⽊
下
藤
吉
郎
﹂
家
⾂

﹁
⽻
柴
秀
吉
﹂
関
⽩
﹁
豊
⾂
秀
吉
﹂
と
名
前
を
変
え

て
い
き
ま
す
︒ 

こ
の
当
時
の
習
慣
か
ら
︑
成
⻑
と
と
も
に
名
前
を
変

え
る
⿂
の
こ
と
を
﹁
出
世
⿂
﹂
と
呼
び
︑
縁
起
の
良

い
⿂
と
し
て
︑
祝
い
の
席
で
振
舞
わ
れ
る
よ
う
に
な

,
た
と
さ
れ
て
い
ま
す
︒ 

中
で
も
︑
出
世
⿂
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
る
⿂
に
は

ブ
リ
︑
ス
ズ
キ
︑
ボ
ラ
︑
サ
ワ
ラ
な
ど
が
あ
り
ま
す 

 

出
世
⿂ 

鰆
幽
庵
焼
き 

幽
庵
焼
き
は
︑
江
⼾
時
代
に
近
江
の
国
の
茶
⼈
で
あ

る
北
村
祐
庵
が
考
案
し
た
料
理
で
す
︒ 

ゆ
う
あ
ん
は
漢
字
で
﹁
柚
庵
︑
幽
庵
︑
祐
庵
﹂
の
３

つ
で
献
⽴
に
書
か
れ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
︒ 

こ
れ
は
﹁
幽
庵
﹂
の
﹁
幽
﹂
の
字
が
﹁
幽
霊
﹂
に
︑ 

使
わ
れ
る
字
で
献
⽴
に
こ
の
字
を
使
う
こ
と
を
控
え

る
料
理
⼈
も
多
く
い
ま
す
︒
ま
た
︑
⿂
の
漬
け
ダ
レ 

に
︑
⾹
り
漬
け
で
柚
⼦
を
⼊
れ
た
り
す
る
こ
と
か
ら 

﹁
柚
庵
﹂
と
す
る
こ
と
が
多
い
よ
う
で
す
︒ 

ち
な
み
に
で
す
が
︑
幽
庵
の
漬
け
タ
レ
の
基
本
的
な

割
合
は
︑
醤
油
︑
味
醂
︑
酒
︒
こ
の
３ 

つ
を
同
じ

分
量
で
︑
合
わ
せ
て
作
り
ま
す
︒
こ
の
こ
と
を 

﹁
三
同
割
り
﹂
と
い
い
ま
す
︒ 

 

仕事運・出世祈願 
◎材料 
・鰆    50g 5 切れ 
・酒    250cc 
・⽔              250cc 
・薄⼝醤油   200cc 
・味醂          100cc 
 
※漬けタレに柚⼦の輪切り 
 と⼀緒に漬け込んでもよい 

☆作り⽅ 
①鰆をおろし 50g 切り⾝を 5 切れ⽤意する。 
②ボールに⽔、酒、薄⼝醤油、味醂を合わせる。 
③タッパーに鰆を並べいれ、②をいれ 1 ⽇漬け込む 
④⿂焼き(グリル)で中⽕でやく。 
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◎
海
老
#
長
寿 

 

敬
⽼
の
⽇
︑
お
め
で
た
い
席
に
⽋

か
す
こ
と
の
出
来
な
い
⾷
材
が

﹃
海
⽼
﹄
で
す
︒
⾝
姿
か
ら
︑
曲

が
@
た
腰
と
⻑
い
ヒ
ゲ
が
﹃
翁
﹄

に
⾒
え
る
こ
と
か
ら
︑
⻑
寿
を
意

味
し
て
い
ま
す
︒ 

ま
た
︑
脱
⽪
を
繰
り
返
す
た
め
︑

﹃
成
⻑
と
新
し
い
⽣
ま
れ
代
わ
り

に
﹄
威
勢
が
よ
く
︑
⼒
強
い
﹃
⽣

命
⼒
﹄
を
持
@
て
い
ま
す
︒ 

尾
の
部
分
が
紅
⽩
で
あ
り
︑
ま
た

伊
勢
海
⽼
の
よ
う
に
⽴
派
な
姿
と
 

真
@
⾚
の
⾊
が
︑
お
祝
い
の
料
理

に
︑
最
適
な
⾷
材
と
さ
れ
た
の
で

す
︒ 

 

①伊勢海⽼を半分に割る。殻から⾝を外し、⼀⼝サイズに切る。 
④ボールに伊勢海⽼、⻘のり、薄⼝醤油を⼊れ、よく混ぜ、 

伊勢海⽼の殻に和えた⾝を詰める。 
③250℃のオーブンで５分ほど焼いたら、伊勢海⽼⻤殻焼きの 

完成。 
 

伊勢⻤殻焼き 

①海⽼の背ワタを⽵串⽖楊枝で取る。 
②鍋に⽇本酒、⽔、味醂、薄⼝醤油を⼊れ、⽕にかける。 
③沸くまで強⽕にし、沸かして⽇本酒と味醂のアルコール分を⾶
ばす。 
④鍋に海⽼を⼊れ、途中ひっくり返しながら２〜３分ほど炊く。
(⼤きさによって煮る時間は異なる) 
⑤⽕を⽌め、冷ましたら⾞海⽼芝煮の完成。 
 

◎材料 

・車海老  3 本     ・味醂 45cc 

・日本酒  210 ㏄   ・生姜 1 かけ 

・水    140 ㏄ 

・薄口醤油 70 ㏄ 

⾞海⽼芝煮 ※芝煮とは、江⼾前(芝浦)で取れた、とりたての⿂介を煮て⾷べたことが由来です。 

⾞海⽼芝煮

﹃
海
⽼
で
鯛
を
釣
る
﹄ 

⼩
さ
な
投
資
や
労
⼒
で
⼤
き
な
利

益
を
得
る
こ
と
の
た
と
え
で
す
︒

海
⽼
と
い
う
⼩
さ
な
も
の
�
レ
バ

レ
�
ジ
が
き
き
︑(

テ
コ
の
原
理) 

が
働
き
︑ 

鯛
�
お
お
き
く
価
値
あ
る
も
の
を

得
る
こ
と
が
出
来
る
こ
と
を
い
い

ま
す
︒ 

          

私
は
︑
現
代
こ
そ
︑
こ
の
事
を
実

感
で
き
る
事
が
︑
⽇
々
あ
る
と
思

@
て
い
ま
す
︒
ス
マ
ホ
が
普
及
し

た
時
代
︒
ス
マ
ホ
と
イ
ン
タ
 
ネ

�
ト
を
使
@
て
よ
り
良
い
情
報
︑

知
識
を
得
る
こ
と
で
︑
問
題
を
乗

り
越
え
︑
解
決
す
る
︒
ま
た
︑
ア

イ
デ
ア
の
種
を
作
@
た
り
と
︑
チ

´
ン
ス
が
︑
広
が
@
た
の
で
は
な

い
で
し
¶
う
か
？ 

 

🦐
 

海
⽼
と
⻑
寿 
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◎
⾦
と
銀 

銀
は
︑
⻄
洋
で
は
古
く
か
ら
﹁
⾼
貴
な
⽣

ま
れ
﹂
と
﹁
幸
福
の
象
徴
﹂
︑
そ
し
て

﹁
繁
栄
の
証
﹂
で
し
た
︒
銀
で
作
ら
れ
た

も
の
に
は
﹁
魔
除
け
﹂
や
﹁
お
守
り
の

⼒
﹂
が
あ
る
と
さ
れ
て
き
ま
し
た
︒
昔
の

中
国
の
権
⼒
者
や
︑
中
世
ヨ
Z
ロ
\
パ
で

は
︑
権
⼒
者
争
い
︑
王
位
継
承
者
に
対
す

る
毒
殺
が
頻
繁
に
起
こ
k
て
い
ま
し
た
︒

そ
の
時
︑
料
理
に
⻘
酸
カ
リ
や
ヒ
素
化
合

物
な
ど
混
⼊
さ
れ
て
い
た
の
で
す
︒
銀

は
︑
こ
う
し
た
毒
物
に
化
学
反
応
し
︑
⾊

が
変
化
す
る
た
め
︑
い
ち
早
く
異
変
を
察

知
で
き
︑
暗
殺
防
⽌
に
銀
⾷
器
を
使
⽤
し

て
い
ま
し
た
︒ 

 

⽇
本
で
は
︑ 

ヨ
Z
ロ
\
パ
の
間
で
 
 
 
 
 
 
 

﹁
⻩
⾦
の
国
ジ
パ
ン
グ
﹂
 
 
 
 
 
 
 

と
︑
呼
ば
れ
て
い
た
時
代
が
 
 
 
 
 

あ
り
ま
し
た
︒ 

⼀
四
世
紀
に
︑
旅
⾏
家
マ
ル
コ
・
ポ
Z

ロ
が
著
し
た
と
さ
れ
て
い
る
︑
﹃
東
⽅

⾒
聞
録
﹄
が
も
と
の
よ
う
で
す
︒ 

実
際
に
は
︑マ
ル
コ
・
ポ
Z
ロ
は
⽇
本
に 

渡
k
て
な
い
よ
う
で
す
が
︑
ど
う
や
ら
︑ 

⼗
⼆
世
紀
初
頭
に
奥
州
藤
原
⽒
が
奥
州

平
泉
に
建
⽴
し
た
︑
中
尊
寺
⾦
⾊
堂
が

話
の
元
と
な
k
た
よ
う
で
︑ 

﹁
こ
の
国
で
は
い
た
る
所
で
⻩
⾦
が
⾒

つ
か
る
た
め
︑
国
⼈
は
誰
で
も
莫
⼤
な

⻩
⾦
を
所
有
し
て
い
る
﹂
﹁
宮
殿
は
︑

純
⾦
ず
く
め
︑
屋
根
は
す
べ
て
⻩
⾦
で

で
き
て
い
る
﹂
と
書
か
れ
て
い
ま
す
︒

コ
ロ
ン
ブ
ス
を
始
め
︑
多
く
の
旅
⾏
家

が
︑
⻩
⾦
を
求
め
て
︑
⽇
本
を
⽬
指

し
︑
⼤
航
海
ブ
Z
ム
が
巻
き
起
こ
k
た

と
⾔
わ
れ
て
い
ま
す
︒ 

２
０
２
０
年
︑
新
型
コ
ロ
ナ
の
影
響
で 

﹁
東
京
オ
リ
ン
ピ
\
ク
﹂
は
延
期
さ
れ

ま
し
た
︒
オ
リ
ン
ピ
\
ク
の
表
彰
式

で
︑
お
な
じ
み
の
メ
ダ
ル
︑
実
は
始
め

の
頃
は
︑
１
位
が
銀
メ
ダ
ル
だ
k
た
そ

う
で
す
︒ 

第
三
回
な
る
と
︑
⾦
属
の
価
値
を
考
慮

し
て
︑
１
位
に
⾦
︑
２
位
に
銀
︑
３
位

に
銅
が
与
え
ら
れ
る
よ
う
に
な
k
た
と

い
う
説
が
あ
り
ま
す
︒ 

  

◎材料 
・⾦柑  500ｇ 
・⽔   400 ㏄ 
・砂糖  300ｇ 
 

①⾦柑を串でつつく。(釘打ちする。) 
②鍋に⾦柑とたっぷりの⽔を⼊れ、沸騰するまで強⽕にかける 
③沸騰させ、弱⽕にし、5 分⽕で茹でる。 
④⽔でさらしたら、鍋に⾦柑、⽔、砂糖を⼊れ、沸騰させて弱⽕
で 3 分ほど煮る。 
⑤⽕を⽌め⾃然に冷まし、6 時間以上置いたら、⾦柑⽢煮の完成 
 

⾦柑⽢煮 

銀杏松葉刺し 

◎材料 
・銀杏松葉  100g 
・⽔     200cc 
・塩      4g 
・松葉 

① 銀杏の⻤殻をむく。 
② 鍋に銀杏と⽔をいれ⽕にかける 
③ ⽳あきおたまの背の部分を使い、薄⽪をむく 
④ ⽔にさらしながら、銀杏の薄⽪をむく 
⑤ ⽔気を切り再び、銀杏を鍋にいれ、⽔と塩をいれ⽕にかける 
⑥ ⼀煮⽴ちしたら⽕を⽌め冷ます 
⑦ 松葉に銀杏を刺す。 

⾦
と
銀
の
価
値 
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中
国
で
は
︑
３
と
い
う
数
字

は
︑
め
で
た
い
数
と
さ
れ
︑
縁

起
を
担
い
で
三
つ
の
植
物
の
組

み
合
わ
せ
が
好
ま
れ
ま
し
た
︒ 

寒
さ
の
厳
し
い
冬
で
も
︑
美
し

い
葉
や
花
で
豊
か
な
⽣
命
⼒
を

思
わ
せ
︑
三
つ
の
植
物
の
セ
S

ト
が
﹁
歳
寒
三
友
﹂
と
呼
ば
れ

て
尊
ば
れ
た
の
で
す
︒ 

﹁
歳
寒
三
友
﹂
に
は
︑
﹃
松
﹄

﹃
⽵
﹄
﹃
梅
﹄
﹃
す
い
せ
ん
﹄

が
あ
り
ま
し
た
︒
中
で
も
︑

﹃
松
﹄
と
﹃
⽵
﹄
は
元
々
︑
⽇

本
に
⽣
息
し
て
い
た
た
め
︑
古

来
か
ら
そ
の
⽣
命
⼒
の
た
く
ま

し
さ
か
ら
︑
⼈
々
に
あ
が
め
ら

れ
て
い
ま
し
た
︒
そ
の
頃
は

﹃
マ
ツ
﹄
と
﹃
タ
ケ
﹄
は
縁
起

物
と
し
て
セ
S
ト
で
扱
わ
れ
る

こ
と
が
多
く
︑ 

平
安
末
期
に
は
マ
ツ
と
タ
ケ
を

組
み
合
わ
せ
た
⾨
松
が
︑
新
年

の
⾨
前
を
飾
�
て
い
た
よ
う
で

す
︒ 

  

松
は
⼀000

年
以
上
の
寿
命
が
あ

り
︑
中
国
で
は
⻑
寿
延
命
の
⽊
と

さ
れ
て
い
ま
す
︒
⽵
は
︑
成
⻑
が

早
く
︑
⽣
命
⼒
が
あ
り
︑
つ
ぎ
つ

ぎ
と
新
芽
を
出
し
て
い
き
ま
す
︒

そ
の
こ
と
か
ら
︑
室
町
時
代
よ
り

⼦
孫
繁
栄
の
象
徴
と
さ
れ
て
ま
す 

こ
の
頃
の
⽇
本
に
は
ま
だ
︑
ウ
メ

は
な
か
�
た
よ
う
で
す
︒
⽇
本
の

こ
と
を
し
る
し
た
﹃
古
事
記
﹄
に

は
︑
う
め
に
つ
い
て
書
か
れ
た
も

の
は
な
く
︑
８
世
紀
後
半
の
﹃
万

葉
集
﹄
に
は
登
場
す
る
こ
と
か
ら 

奈
良
時
代
後
期
に
な
�
て
よ
う
や

く
︑
⽇
本
に
や
�
て
き
た
樹
⽊
だ

�
た
と
思
わ
れ
ま
す
︒
今
で
も
︑

寒
く
雪
の
降
る
２
⽉
に
満
開
に
な

る
梅
は
︑
昔
の
⼈
に
も
︑
華
や
か

で
あ
り
︑
元
気
︑
希
望
を
も
た
せ

る
花
だ
�
た
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん 

 

松
⾵
は
︑
表
⾯
に
け
し
の
実
を
振

り
焼
き
上
げ
た
も
の
で
す
︒
裏
⾯

に
は
︑
何
も
つ
い
て
い
ま
せ
ん
︒

﹁
裏
が
無
い
﹂
つ
ま
り
︑
﹁
か
く

し
事
が
な
く
正
直
な
様
⼦
﹂
そ
の

年
⼀
年
の
︑
悪
い
こ
と
を
せ
ず
︑

真
�
直
ぐ
に
⽣
き
て
⾏
き
こ
う
と

い
う
思
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す 

 

①フードプロセッサーにすり⾝、⽚栗粉、卵を⼊れ、よく混ぜ
合わせる。 
②ほたてを包丁で細かく切る。⽚栗粉を⼊れ、混ぜる。 
③ボールに①と②を⼊れ、へらでよく混ぜる。 
④型にうつし、へらを使い、平らにならす。 
⑤けしの実を振る。 
⑥150℃で 20〜30 分焼いた後、流し⽸から型を外し、包丁を使
って底⾯を外す。 
⑦はしを落とし、3cm 幅に切る。を向きをかえ 1.5cm 幅に切る 
⑧盛り付けたら、ほたて松⾵の完成。 
 

①⻑芋を１.５㎝幅の輪切りに切る。 
②梅の形に切るか、梅型でくり抜き、ねじりに剥く。 
③鍋に⻑芋と⽔を⼊れ、⽕にかける。⼀度沸騰させたら⽕を 

⽌め、流⽔で流す。 
④鍋に⻑芋、⽔、砂糖、レモン(スライスする)を⼊れ⽕に 

かける。 
⑤⼀度沸騰させ、⽕を⽌め、⾃然に冷まし、6 時間以上置く。 
⑥⽩梅⻑芋のレモン煮の完成。 
 

◎材料 
・⻑芋   150ｇ 
・レモン  1/4 個 
・砂糖   130ｇ 
・⽔    200 ㏄ 
 

◎材料 
・ほたて  200g     ・すり⾝ 500g 
・⽚栗粉       10g     ・卵   1 個 
・⽚栗粉  10g 

 

帆⽴松⾵ 

⽩梅⻑芋レモン煮 

松
⽵
梅 
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御
節
料
理
に
は
︑
他
の
五
節
句
の
献
⽴

に
︑
取
り
⼊
れ
ら
れ
て
い
る
⾷
材
を
使

:
た
料
理
を
盛
り
込
ん
だ
り
し
ま
す
︒ 

例
え
ば
︑
ハ
マ
グ
リ
︒
雛
祭
り
の
献
⽴

の
中
で
は
⽋
か
す
こ
と
の
出
来
な
い
︑

代
表
的
な
⾷
材
で
す
︒
こ
の
理
由
は
︑

⼆
枚
⾙
で
あ
る
ハ
マ
グ
リ
は
︑
も
と
も

と
⼆
つ
の
殻
が
合
わ
さ
り
︑
対
に
な
:

て
い
ま
す
︒
⼀
つ
⼀
つ
の
⾙
は
︑
ぴ
:

た
り
合
い
ま
す
が
︑
他
の
︑
⾙
を
２
枚

あ
わ
せ
て
も
決
し
て
︑
き
:
ち
り
重
な

り
合
う
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
︒
こ
の
こ

と
か
ら
︑
⼀
⼈
の
パ
q
ト
ナ
q
と
末
永

く
い
ら
れ
る
︑
仲
の
良
い
夫
婦
の
象
徴

と
さ
れ
て
き
ま
し
た
︒ 

ま
た
古
来
よ
り
︑
⼆
枚
⾙
は
お
姫
様
を

あ
ら
わ
す
意
味
も
あ
り
ま
し
た
︒
こ
の

こ
と
か
ら
︑
⼥
の
⼦
の
節
句
で
あ
る
︑

﹁
ひ
な
ま
つ
り
﹂
に
は
﹁
将
来
良
い
夫

婦
に
な
れ
る
よ
う
に
﹂
と
願
い
を
こ
め

て
︑
ハ
マ
グ
リ
を
⾷
べ
る
習
慣
が
残
り

ま
し
た
︒
雛
祭
り
に
限
ら
ず
︑
お
正

⽉
︑
お
⾷
い
初
め
︑
お
祝
い
の
席
で
︑

﹁
夫
婦
円
満
﹂
﹁
家
内
安
全
﹂
を
祈
願

し
た
料
理
と
し
て
出
さ
れ
る
の
で
す 

 

９
⽉
９
⽇
は
︑
﹁
重
陽
の
節
句
﹂
で
す
︒

⽇
本
で
は
平
安
時
代
頃
︑
菊
の
花
び
ら

を
︑
酒
に
浮
か
べ
︑
菊
の
⾹
り
を
移
し
た

﹁
菊
酒
﹂
を
飲
ん
で
い
ま
し
た
︒
﹁
邪
気

を
払
い
﹂
﹁
無
病
息
災
﹂
﹁
⻑
寿
﹂
を
願

う
秋
の
節
句
の
﹁
重
陽
の
節
句
﹂
の
始
ま

り
で
す
︒ 

そ
の
た
め
﹁
菊
の
節
句
﹂
と
呼
ば
れ
て
い

ま
す
が
︑
実
は
︑
も
う
⼀
つ
別
の
呼
ば
れ

⽅
が
あ
り
ま
す
︒ 

そ
れ
が
﹁
栗
の
節
句
﹂
で
す
︒ 

こ
の
由
来
は
︑
江
⼾
時
代
に
な
る
と
公
的

な
⾏
事
が
︑
徐
々
に
庶
⺠
へ
と
広
が
り
始

め
た
の
が
︑
き
:
か
け
で
す
︒
庶
⺠
の
間

で
︑
﹁
豊
作
﹂
を
願
い
︑
当
時
︑
庶
⺠
で

も
⼿
に
⼊
る
秋
の
⾷
材
の
﹁
栗
﹂
を
︑
贅

沢
で
あ
:
た
⽩
⽶
や
餅
⽶
と
⼀
緒
に
栗
を

炊
き
込
み
お
祝
い
し
た
の
で
す
︒ 

正
⽉
の
定
番
で
あ
る
﹁
栗
⾦
団
﹂
や
﹁
渋
⽪

栗
﹂
も
﹁
⻑
寿
﹂
や
﹁
健
康
﹂﹁
無
病
息
災
﹂

を
願
い
⾷
べ
る
も
の
で
す
︒ 

◯材料 
・栗   1kg 
・茹でる⽔ 
・⽔   1500cc 
・砂糖   600g 
・砂糖   300g 

①栗⽔を⼊つけ、⻤殻を剥く。中の渋⽪を傷つけないように、ナイロンのたわしで、 

丁寧に渋⽪の筋を取っていく。 

②栗を鍋に⼊れ、⽔を⼊れたら⽕にかけて沸騰させる。沸いたら、弱⽕で 30 分ほど 

茹で、流⽔でよく流しアクを抜く。これを 5 回繰り返す。 

③再び、鍋に栗とたっぷりの⽔を⼊れて⽕にかけて沸騰したら、弱⽕で 6 時間ほど 

茹で、その後、流⽔でよくさらし、アクを抜いてザルにあげる。 

④鍋に栗を⼊れ、分量の⽔(1500cc)と砂糖(1)を⼊れ、沸騰させて弱⽕で 5 分煮る。 

アクをすくい、⽕を⽌めて冷ます。冷蔵庫で⼀晩(6 時間以上)置く。 

⑤残りの砂糖(2)を⼊れ、⽕にかけて沸かす。弱⽕にして 5 分茹で、アクをすくい⽕⽌める。 

 

渋⽪栗 
 

ハマグリ雲丹焼き 

①鍋に塩抜きをした蛤と⽔を鍋に⼊れ、⽕にかける。 
②沸いたら弱⽕にし、蛤に⽕を通す。 
③ザルにあげ、殻から⾝を外す。 
④茹でた蛤に、蛤の茹で汁と薄⼝醤油を⼊れ、鍋に⽕をかけ沸騰させる。 
⑤沸いたら⽕を⽌め、しばらく置いたらザルにあげる。 
⑥蛤の殻に、煮たむき⾝の蛤と、雲丹を盛り付ける。 
⑦バットに割り箸おき、そこに並らべ固定する 
⑧塩をふり、200℃のオーブンで、5 分程度焼く。 
 

 

五
節
句
料
理 
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⽳
⼦
や
鰻
の
よ
う
に
︑
胴
体
の
⻑
い
⿂

は
︑
﹁
⻑
寿
﹂
や
﹁
永
続
﹂
を
願
う
縁

起
の
良
い
⿂
で
す
︒
⽳
⼦
は
節
分
の
︑

恵
⽅
巻
の
具
に
⼊
れ
た
り
し
ま
す
︒ 

⻑
寿
を
願
い
縁
起
を
担
ぐ
た
め
で
す
︒ 

夏
の
﹁
⼟
⽤
の
丑
の
⽇
﹂
に
は
︑
鰻
を

⾷
べ
る
習
慣
が
あ
り
ま
す
︒
江
⼾
時
代

か
ら
始
ま
_
た
も
の
で
︑
⼀
説
に
よ
る

と
︒
あ
る
鰻
屋
が
︑
鰻
が
売
れ
な
い
こ

と
を
な
げ
き
︑
﹁
平
賀
源
内
﹂
に
相
談

し
た
と
こ
ろ
︒
源
内
が
﹁
本
⽇
︑
⼟
⽤

の
丑
の
⽇
﹂
と
書
い
た
書
を
そ
の
鰻
屋

の
主
に
渡
し
︑
店
前
に
貼
_
た
と
こ
ろ

そ
の
字
の
⾒
事
さ
と
平
賀
源
内
先
⽣
の

お
墨
付
き
な
ら
と
︑
⼀
気
に
客
が
押
し

寄
せ
︑
店
が
繁
盛
し
た
と
い
う
の
が
始

ま
り
で
す
︒ 

ま
た
︑
万
葉
集
で
も
︑ 

﹃
⽯
⿇
呂
に
︑
吾
れ
も
の
申
す
夏
痩
せ

に
︑
よ
し
と
い
ふ
も
の
ぞ
む
な
ぎ
と
り

召
せ
﹄ 

と
︑
昔
か
ら
︑
体
調
を
崩
し
や
す
い
夏

に
は
︑
ウ
ナ
ギ
を
⾷
べ
て
る
と
︑
元
気

に
な
る
︒
暑
い
夏
を
乗
り
切
る
こ
と
が

で
き
る
と
い
う
︑
考
え
⽅
が
あ
_
た
の

が
わ
か
り
ま
す
︒ 

 

鴨
は
﹁
つ
が
い
︵
夫
婦
﹂
に
な
_
て

⾏
動
し
仲
が
と
て
も
い
い
こ
と
か

ら
︑
夫
婦
円
満
を
意
味
し
て
い
ま

す
︒ 

鴨
と
ネ
ギ(

⼀
年
を
ね
ぎ
︻
葱
︼
ら

う)

が
セ
º
ト
に
な
る
こ
と
で
︑
そ

の
パ
ワ
¾
は
ア
º
プ
し
ま
す
︒ 

﹁
鴨
が
ネ
ギ
を
背
負
_
て
く
る
﹂
と

い
う
⾔
葉
は
︑
カ
モ
と
ネ
ギ
が
そ
ろ

う
と
︑
す
ぐ
に
で
も
鴨
鍋
が
で
き
る

こ
と
か
ら
︑
﹁
い
い
こ
と
が
重
な

る
﹂
と
い
う
意
味
が
あ
り
ま
す
︒ 

 

 

縁
起
を
担
ぐ 

葱
を
担
ぐ
鴨 

①ボールに最強粒味噌と⼋丁味噌を⼊れ、味醂を加える。 
②よく混ぜ合わせ、深い容器に味噌の全体量の半分の合わせ味噌を⼊れる。 
③合鴨を上に乗せ、軽く押す。 
④その上に、残り半分の合わせ味噌を⼊れ、丸⼀⽇漬け込む。 
⑤味噌床から鴨⾁をとりだし、流⽔でよく洗ったら、紙でよく拭き取る。 
⑥フライパンを熱し、中⽕で焼き、表⾯に程よい焦げ⽬がついたらひっくり 
 返す。裏⾯も同様に、程よい焦げ⽬をつけて焼く。 
⑦180℃のオーブンで 5 分焼き、そのまま常温で 10 分置く。完成。 
 

◎材料 
・合鴨ロース  200g(2 枚) 
・⻄京味噌(粒)    250g 
・⼋丁味噌          50g 
・味醂                 100cc 
 

合鴨味噌漬け 

◎材料 
・⽳⼦    2〜3 本       ・⽣姜  1 かけ 
・酒     150cc      ・濃⼝醤油 50cc 
・⽔             100cc   .  ・味醂  100cc 

①⽳⼦を開く。左の幅から、1〜2cm 短めに尻尾のほうを合わせ切る 
②くぼみ部分に⽚栗粉を刷⽑で塗る。くぼみ部分に、尻尾の部分を乗
せ貼り付ける。 
③全体的に⽚栗粉を刷⽑で塗る。尾の⽅から、しっかりきつく巻く。 
④タコ⽷で、縦 2 本、横 1 本しっかりと結ぶ。写真のようになるよう
にする。 
⑤鍋に酒、⽔、薄⼝醤油、味醂、⽣姜を⼊れ、鍋を⽕にかける。 
⑥沸くまで強⽕にかけ、沸いたら⽕を弱め、落とし紙蓋をする。 
⑦⽕を弱め、アクをすくいながらゆっくりと煮て、30 分くらいした
ら⽕を⽌める。 
⑧タコ⽷をハサミで切り、解いたら両端を落として 4 等分に切る。 
⑨盛り付けたら、⽳⼦の鳴間巻きの完成。 

 

⽳⼦鳴⾨巻き 

⻑
寿
と
⻑
い
⿂ 
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⿂
の
⽬
を
⾷
べ
る
と
︑
⽬
が
良
く
な
る
︒

肝
臓
︑
レ
バ
3
を
た
べ
る
と
肝
臓
を
よ
く

す
る
︒
こ
れ
は
︑
化
学
や
医
学
︑
栄
養
学

が
未
発
達
な
時
代
に
信
じ
ら
れ
て
い
た
考

え
で
す
︒
当
然
︑
⾷
べ
も
の
は
︑
栄
養
素

を
含
み
︑
健
康
な
⾝
体
を
作
る
も
の
で
す

ま
た
︑
古
来
よ
り
︑
無
病
息
災
や
開
運
を

願
い
︑
⾷
⽂
化
が
発
展
し
て
い
g
た
の
も

事
実
で
す
︒
⼦
を
作
り
⼦
孫
を
残
し
︑
家

系
が
末
代
ま
で
繁
栄
し
て
い
く
︒
こ
れ
は

⾃
然
界
に
お
い
て
も
︑
当
た
り
前
の
考
え

⽅
で
す
︒
鶏
卵
と
違
い
︑
⿂
の
卵
は
︑
卵

巣
と
呼
ば
れ
る
︑
⼀
腹
に
沢
⼭
の
卵
が
ま

と
ま
g
て
い
ま
す
︒
ま
た
︑
⿂
は
哺
乳
類

や
⿃
類
と
違
い
︑
無
数
の
卵
を
を
も
ち
︑

⼀
度
に
た
く
さ
ん
の
⼦
が
⽣
ま
れ
て
い
き

ま
す
︒
こ
の
⾝
姿
や
現
象
が
︑
沢
⼭
の
⼦

を
作
り
繁
栄
し
て
い
く
と
い
う
こ
と
に
つ

な
が
g
た
と
⾔
わ
れ
て
い
ま
す 

 

御
節
料
理
を
⾷
べ
る
理
由
の
⼀
つ
に
︑
新

年
最
初
の
⾷
事
に
︑
﹁
そ
の
年
⼀
年
︑
良

い
年
で
あ
り
ま
す
よ
う
に
﹂
と
願
い
を
込

め
た
料
理
を
⾷
べ
る
と
い
う
も
の
が
あ
り

ま
す
︒
そ
の
⼀
つ
が
︑
﹃
⼦
孫
繁
栄
﹄
同

時
に
﹃
安
産
祈
願
﹄
も
含
ま
れ
て
い
ま
す 

 

①⽣姜をスライスする。 
②バーナーで鮎の両⾯を焼き、鍋に鮎を並べる。 
③⽔、⽇本酒、濃⼝醤油、砂糖、梅⼲し、⽣姜を⼊れ、鍋に⽕を
つけて沸かす。 
④沸いたら、中⽕で煮詰めていく。 
⑤⽕を⽌め、⾃然に冷ましたら、⼦持ち鮎の煮浸しの完成。 
 

◎材料	

・鮎    ５匹	

・日本酒  300ｇ   ・濃口醤油 大 3	

・水    300ｇ    ・梅干し  	

・砂糖   18ｇ     ・生姜   30g	

	

⼦持ち鮎煮浸し 

◎材料 

・たらこ  500ｇ 

・⽣姜   １かけ 

・⽔    400 ㏄ 

・⽇本酒  400 ㏄ 

・味醂   100 ㏄ 

・薄⼝醤油 100 ㏄ 

 

たらこのきんつば煮 
 
①たらこの腹を 2 つに切り離し、腹を切り開き流⽔にさらし、⾎を抜く。 
②鍋に⽔、⽇本酒、味醂、薄⼝醤油、⽣姜のスライスを⼊れ、鍋に⽕をかける 
③沸騰させ、味醂と⽇本酒のアルコールを⾶ばす。 
④そこにたらこを⼊れ、途中⽕を弱めアクをすくいながら、10 分ほど煮る。 
⑤⾃然に冷まし、6 時間以上置く。たらこの旨煮の完成。 
 

数の⼦ ①数の⼦を⽔に⼀晩漬け込む。⽔ではふやけた表⾯の薄⽪を指のヒラで剥いていく。 

②盛り付ける器の⼤きさ(3〜4 等分)にカットしたら、流⽔でさらし、少量の流⽔で 6 

時間くらい塩抜きをしてザルに揚げ、⽔分をよく切る。(塩分が少し残るくらいが⽬安) 

③鍋に、⽔、酒、味醂、薄⼝醤油を⼊れ、⽕にかけて沸騰させる。沸騰させ、アルコール 

を煮切りとばす。 

④鰹節を⼊れ、⽕を⽌め、こし布を使い、合わせ汁をこす。 

⑤めん器に数の⼦と合わせ汁の 1/2 を⼊れ、仮漬けする。落としラップをし、冷蔵庫で 

⼀晩漬け込む。 

⑥⼀度、仮漬けした合わせ汁を捨てる。残りの合わせ汁を⼊れ、本漬けをする。 

⑦落としラップをし、冷蔵庫で⼀晩漬け込む。数の⼦の完成。 

 
◎材料 
・数の⼦   250g 
・酒   400cc  ・薄⼝醤油 100cc 
・⽔   200cc   ・味醂    50cc 
※合わせ汁は半分にして、それぞれ仮漬け、 

本漬けに使う。 
 

⿂
卵
と 

 
 

 
⼦
孫
繁
栄 
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め
で
た
い
⿂ 

 
 
 

鱚
 

と
 
 

河

 漢
字
で
書
く
キ
ス
は
︑
﹃
鱚
﹄
﹃
喜

寿
﹄
と
書
き
︑
お
め
で
た
い
席
で
出
さ

れ
る
⿂
で
す
︒
キ
ス
を
卸
す
と
き
︑
三

枚
卸
し
の
⼿
前
︑
尾
を
残
し
て
︑
開
き

に
し
ま
す
︒
こ
れ
を
結
ぶ
と
︑
﹃
ご
縁

結
び
﹄
の
鱚
が
で
き
ま
す
︒
私
の
修
⾏

先
の
店
の
御
節
に
は
︒
こ
の
結
ん
だ
鱚

を
油
で
揚
げ
︑
南
蛮
漬
け
に
さ
れ
た
も

の
が
︑
つ
め
ら
れ
て
い
ま
す
︒
２
０
０

h
３
０
０
を
卸
し
︑
結
ん
で
い
く
仕
事

は
︑
と
て
も
根
気
の
い
る
こ
と
で
す
︒ 

         

ふ
ぐ
の
本
場
・
下
関
で
は
︑
昔
か
ら
ふ

ぐ
の
こ
と
を
﹁
フ
ク
﹂
と
呼
ん
で
い
ま

す
︒
こ
の
呼
び
名
は
﹁
幸
福
﹂
の

﹁
福
﹂
に
掛
け
た
も
の
で
︑
ふ
ぐ
は
幸

福
を
呼
ぶ
⿂
と
し
て
親
し
ま
れ
て
き
ま

し
た
︒ 

 

◎材料 
・鱚(きす)        5 本(匹) 
・⻑葱              1 本 
・出汁    300cc 
・酢                  30cc 
・薄⼝醤油       30cc 
 

◎材料 
・あん肝    300ｇ	

・ふぐ皮    150ｇ	

・出汁     300 ㏄	

・粉ゼラチン  30ｇ	

・粉寒天    5ｇ	

 

 

 

・出汁     150 ㏄	

・薄口醤油   50 ㏄	

・米酢     25 ㏄	

・味醂     25 ㏄	

・柚子絞り汁  30 ㏄	

 

鱚南蛮漬け 

あん肝と河豚⽪のポン酢ゼリー 

① 三枚に卸す⼿順で尾びれの⼿前まで包丁を⼊れる 
② 裏返し、同様に尾びれまで包丁を⼊れた後、中⾻を

切り落とす。きすを結ぶ。 
③ ⼩⻨粉、⼜は⽚栗粉を刷⽑でまぶす。 
④ 180℃の油揚げる 
⑤ ⻑葱を 2〜3cm 幅に切りフライパンで焼く 
⑥ 鱚と⑤をタッパーにうつす 
⑦ 鍋に出汁、酢、薄⼝醤油を⼊れ、⽕にかけて⼀煮⽴

ちさせ、南蛮酢を作る。 
⑧ ⑥に⑦が熱いうちに⼊れる、荒熱をとり、冷蔵庫で 

丸⼀⽇漬け込む。 
⑨ 器に盛り漬け完成 

 
①あん肝の⾎管部分に針を打ち包丁を使い、⾎管から⾎ 

を出していく。流⽔にさらし、⾎抜きをする。 
②ザルに揚げ、⽔気を切ったら⽣臭みを取るため、落と 

しラップをして 1 時間ほど⽜乳に漬ける。流⽔で⽜乳 
を流したら、ザルに揚げ、⽔気を切る。 

③めん器に移し、20〜30 分蒸し上げる。 
④蒸し上がった、あん肝を包丁で、適当な⼤きさ(２㎝ 

ぐらい)に切り、流し⽸にあん肝をひきつめる。 
⑤出汁、柚⼦絞り汁、薄⼝醤油、味醂、粉ゼラチン、 

粉寒天を⼊れ、よく混ぜたら、鍋に⽕をかけて沸かす。 
⑥⑤氷⽔にボールを浮かべ、粗熱を取る。 
⑦⑥にふぐ⽪を⼊れ、よく混ぜ、④に流し込む。 
⑧固まったら、ふぐ⽪とあん肝のポン酢ゼリー寄せの完成。 
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紅
⽩ 

何
故
紅
⽩
な
の
か
？ 

  

こ
れ
は
由
来
に
諸
説
あ
り
ま
す
が
︑

そ
の
１
つ
を
ご
紹
介
し
ま
す
︒
⾚
⾊

が
⾚
ち
C
ん
と
い
う
よ
う
に
出
⽣
を

意
味
し
︑
⽩
⾊
が
死
装
束
の
⾊
と
さ

れ
︑
死
や
別
れ
を
意
味
し
て
い
ま
す 

こ
の
２
つ
の
⾊
を
︑
組
み
合
わ
せ
る

こ
と
に
よ
[
て
︑
⼈
⽣
そ
の
も
の
を

表
し
て
い
る
と
い
う
説
が
あ
り
ま
す 

 

と
こ
ろ
で
︑
﹁
紅
⽩
﹂
と
書
き
︑
⾊

に
合
わ
せ
て
﹁
⾚
⽩
﹂
と
書
か
な
い

の
は
何
故
で
し
e
う
か
？ 

こ
れ
に
は
理
由
が
あ
り
ま
す
︒ 

﹁
⾚(

セ
キ)

﹂
﹁
セ
キ
﹂
と
い
う
意

味
が
中
国
で
は
﹁
⾚
裸
々
﹂
﹁
⾚

貧
﹂
な
ど
の
よ
う
に
︑
悪
い
意
味
を

持
つ
た
め
で
す
︒
現
代
で
も
中
国
で

は
﹁
⾚
﹂
と
⾔
う
⽂
字
は
使
⽤
せ

ず
︑
あ
か
い
意
味
で
﹁
紅
﹂
の
⽂
字

が
使
わ
れ
て
い
ま
す
︒  

     

﹁
右
紅
左
⽩(

う
こ
う
さ
は
く)

﹂
と 

い
う
⾔
葉
を
ご
存
知
で
し
e
う
か
？ 

ご
祝
儀
袋
︑
の
し
紙
に
描
か
れ
た 

﹁
紅
⽩
⽔
引
﹂
こ
れ
に
は
右
が
⾚
︑ 

左
が
⽩
と
い
う
決
ま
り
が
あ
る
の 

で
す
︒
陰
陽
五
⾏
説
の
﹁
陰
陽
節
﹂ 

に
基
づ
く
も
の
で
向
か
[
て
左
側
が

﹁
陽
﹂
と
⾔
[
て
⽩
⾊
や
銀
⾊
な
ど 

の
淡
い
⾊
を
⽤
い
︑
右
側
を
﹁
陰
﹂ 

と
い
[
て
⾚
⾊
・
⿊
⾊
・
⻩
⾊
・ 

⾦
⾊
な
ど
の
濃
い
⾊
を
配
す
る
の 

が
正
し
い
⽤
い
⽅
と
さ
れ
て
い
ま
す
︒ 

 

余
談
で
す
が
︑
お
造
り
を
紅
⽩
で
盛 

付
け
る
場
合
も
︑
基
本
的
に
﹁
右
紅 

左
⽩
﹂
で
盛
り
付
け
ま
す
︒ 

○材料 
・スモークサーモン 100g 
・かぶ ⼤きめ 5 点かぶ 5 個 
☆塩⽔       ☆⽢酢 
・⽔  500cc       ・⽔  250cc 
・塩   10g       ・砂糖 40g 

・塩  10g 

①かぶの両端を落とし、⽪を剥き、かつら剥きする。 
②流⽔にさらし、ザルにあげて⽔分をきり、深いめん器に⼊れておく。 
③鍋に⽔、塩を⼊れて煮⽴たせ、冷まして塩⽔を作る。塩⽔を②に注ぎ、 

⼀⽇漬け込む。 
④再度、ザルにあげて塩⽔をきり、深いめん器に⼊れる。 
⑤鍋に⽔、塩、砂糖、酢をいれてよくかき混ぜ、煮⽴たせる。冷ました⽢酢を 

注ぎ⼊れ、⼀晩漬け込む。 
⑥サーモンをバトン型に切り(芯になる部分)、かぶのかつら剥きの幅に切る。 
⑦サーモンをかぶでしっかり巻き、しばらく冷蔵庫で寝かせて半分に切る。 
⑧包丁で半分に切り器に盛り付ける 

①かぶの少し厚めにスライスする 
②流⽔にさらし、ザルにあげて⽔分をきり、深いめん器に⼊れておく。 
③鍋に⽔、塩を⼊れて煮⽴たせ、冷まして塩⽔を作る。塩⽔を②に注ぎ、 

⼀⽇漬け込む。 
④再度、ザルにあげて塩⽔をきり、ボールに⼊れる。 
⑤④に濃縮⽢酒をいれよくまぜる⼀晩漬け込む。 
⑥サーモンスライスし、かぶで挟む 
⑦包丁で半分に切り器に盛り付ける 
 

○材料 
・かぶ  2 個 
・⽢酒のもと(濃縮タイプ)  200g 
・スモールサーモン  100g 
・⽔ 500cc 
・塩   5g 

サーモン砧巻き 

サーモンかぶら寿司 

お
祝
い
事
は 

何
故
？
紅
⽩
な
の
？ 
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古
来
中
国
で
は
︑
ア
ワ
ビ
は
︑
﹁
不
⽼
不
死

の
薬
﹂
と
し
て
と
て
も
珍
重
さ
れ
て
い
ま
し

た
︒
あ
の
﹁
楊
貴
妃
﹂
は
美
容
の
た
め
ア
ワ
ビ

を
⾷
べ
て
い
た
と
い
う
伝
説
も
あ
り
ま
す
︒
⽇

本
で
は
︑
戦
国
時
代
︑
武
将
の
間
で
︑
三
献
の

儀
︵
さ
ん
こ
ん
の
ぎ
︶
と
い
^
て
︑
﹁
打
ち
ア

ワ
ビ
︑
勝
ち
栗
︑
昆
布
﹂
の
三
品
を
⾷
べ
て
縁

起
を
か
つ
ぎ
し
︑
注
が
れ
た
酒
を
三
回
で
飲
む

と
い
う
儀
式
を
し
て
い
た
と
⾔
わ
れ
て
い
ま
す 

こ
れ
は
︑
﹁
敵
を
打
ち(

ア
ワ
ビ)

︑
勝
ち

(

栗)

︑
よ
ろ
こ
ぶ(

昆
布)

﹂
と
い
う
語
呂
合
わ

せ
な
の
で
す
︒ 

﹁
妊
娠
５
�
⽉
⽬
の
“

戌
の
⽇
”

に
あ
わ
び
を

⾷
べ
る
と
⽬
が
綺
麗
で
健
康
的
な
⾚
ち
�
ん
が

⽣
ま
れ
る
﹂ 

こ
ん
な
こ
と
を
聞
い
た
こ
と
は
あ
り
ま
す
か
？ 

昔
か
ら
あ
わ
び
の
産
地
で
も
あ
る
伊
勢
志
摩
で

は
︑
オ
ス(

⿊
あ
わ
び)

と
メ
ス(

⽩
あ
わ
び)

の

あ
わ
び
を
妊
婦
さ
ん
が
⾷
べ
る
と
い
う
⾵
習
が

あ
り
ま
し
た
︒ 

 
⼆000

年
も
前
か
ら
︑
伊
勢
神
宮
に
は
あ
わ

び
が
奉
納
さ
れ
て
い
た
そ
う
で
す
︒
そ
こ
で
︑

神
が
⾷
べ
る
も
の
と
し
て
︑
そ
の
⼒
を
命
を
授

か
^
た
⼥
性
が
︑
お
腹
の
⾚
ち
�
ん
に
そ
の
⼒

を
与
え
る
と
い
う
意
味
も
あ
る
そ
う
で
す
︒ 

 

 

ア
ワ
ビ
と
い
う
と
お
刺
⾝
や
︑
蒸
し
て
⾷

べ
る
イ
メ
º
ジ
が
あ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん

﹁
フ
カ
ヒ
レ
﹂
﹁
つ
ば
め
の
巣
﹂
そ
し
て

﹁
⼲
し
ア
ワ
ビ
﹂
を
中
国
三
代
珍
味
と
い

い
︑
こ
の
３
つ
に
共
通
し
て
い
る
の
が
︑

乾
物
で
す
︒
昔
で
す
か
ら
︑
今
と
違
い
保

存
が
き
く
乾
物
が
珍
重
さ
れ
て
い
た
時
代

で
す
か
ら
︒ 

⽇
本
で
も
同
じ
よ
う
に
︑
ア
ワ
ビ
を
薄
く

⻑
く
削
^
て
⼲
し
︑
⻘
⽵
で
伸
ば
し
て
は

ま
た
⼲
し
て
と
︑
繰
り
返
し
た
も
の
が
︑

﹁
熨
⽃
袋
﹂
の
﹁
熨
⽃
の
⻩
⾊
い
部
分
﹂

の
正
体
が
で
す
︒
い
つ
し
か
︑
﹁
の
し
ア

ワ
ビ
﹂
の
﹁
ア
ワ
ビ
﹂
の
部
分
が
取
れ

て
︑
﹁
の
し
﹂
と
呼
ぶ
よ
う
に
な
^
た
そ

う
で
す
︒ 

 

 
◯材料 
・トコブシ    5 個 
・出汁      500cc 
・薄⼝醤油    20cc 

鮑のかぜ焼き 
 

①とこぶしをタワシで磨くき、表⾯の汚れを洗い流す。 
②とこぶしが⼊った鍋に出汁、薄⼝醤油、⽣姜を⼊れ、⽕をつ
け、沸くまで強⽕にする。 
③沸いたら弱⽕にし、20 分を⽬安にあくを取りながら煮る。 
④⽕を⽌め、冷まし、6 時間以上おき味を含ませる 
⑤とこぶしを殻から外し、肝の部分をとり、⼝の部分を包丁使
い取り除く。 
⑥波を打たせながら切る。 
⑦お⽫に盛り付けて、とこぶしの旨煮の完成。 
 

①アワビを⾦たわしでこすり、殻からはづす 
②肝をはづし、くち(ばし)、縁側を切り落とす。 
③スライスしたアワビに、薄く⼩⻨粉をまぶし、トレーに並べる 
④ボールにアワビの肝、味醂、薄⼝醤油、酒を⼊れ、ハンドミキ 

キサーで混ぜる。 
⑤熱したフライパンに油をひき、アワビを中⽕で焼く。ひっくり 

返して裏⾯も焼いたら、合わせたタレを⼊れ、絡ませる。 
⑥アワビの殻にタレに絡ませたアワビと⽣雲丹、いくらをのせる。 
 

中
国
三
代
珍
味 

 
 
⼲
し

 

鮑 

↑ 
の
し
ア
ワ
ビ 

 

ト
コ
ブ
シ
は
別
名
﹁
フ
ク
ダ
メ
﹂
と
い
い

﹁
福
が
た
ま
る
よ
う
に
﹂
と
の
願
い
が
込

め
ら
れ
て
い
ま
す
︒
ち
な
み
に
︑
鮑
と
床

節
の
違
い
の
︑
⼀
つ
に
︑
開
い
て
い
る
⽳

の
数
が
あ
り
ま
す
︒
ト
コ
ブ
シ
は
６
÷
９

個
開
い
て
ア
ワ
ビ
は
４
÷
５
個
開
い
て
い

ま
す
︒ 

 

床節旨煮 
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お
煮
し
め 

⽇
本
古
来
よ
り
伝
わ
る
家
庭
料
理
の
⼀
つ

で
す
︒
お
煮
し
め
は
﹁
⼀
つ
の
鍋
に
沢
⼭

の
縁
起
に
担
い
だ
⾷
材
﹂
を
煮
た
料
理
で

す 
 

そ
の
た
め
︑
⼀
族
が
仲
良
く
︑
末
永
く
繁

栄
す
る
よ
う
に
と
い
う
願
い
が
込
め
ら
れ

て
い
る
そ
う
で
す
︒
名
前
の
通
り
︑
煮
汁

を
煮
詰
め(

煮
し
め
る)

こ
と
が
語
源
で
す 

 

た
だ
︑
料
理
屋
で
は
︑
沢
⼭
作
る
た
め
そ

れ
ぞ
れ
の
材
料
を
別
々
に
︑
煮
し
め
て
い

く
か
︑
煮
崩
れ
を
防
ぐ
た
め
︑
た
く
さ
ん

の
煮
汁
で
︑
含
め
煮
に
し
て
作
る
の
が
︑

⼀
般
的
で
す
︒ 

お
煮
し
め
は
︑
⾷
材
︑
そ
れ
ぞ
れ
に
意
味

が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
︒
ま
た
︑
お
煮
し

め
は
﹁
お
⾷
い
初
め
﹂
の
献
⽴
に
も
取
り

⼊
れ
ら
れ
て
い
ま
す
︒ 

 

⾥芋は、親芋と呼ばれる多元の部分に、たくさんの⼩芋が付くことから、⼦宝に恵まれますよう
にという願いが込められています。 
 

  
室町時代、兵⼠が⾝につけいた兜。それが陣笠です。椎茸の形と⿊く煮あがった椎茸を⾒⽴て陣
笠椎茸といいます。また、六⾓形に切ったものを⻲の甲羅に⾒⽴てたものを「⻲甲椎茸」といい
ます。「鶴は千年、⻲は万年」と⾔われるように「⻑寿」の願いが込められています。 
昔は椎茸は⾼級なもので、神様へのお供えとして珍重されていました 
 
 

 
こんにゃくの真ん中に切れ⽬をいれ、ねじり、⼿綱に⾒⽴てたものです。⼿綱、「結び⽬」には
縁を結ぶとされ「円満」「良縁」に物事が進むよう願いが込められています 
 

⾥芋 

椎茸 

⼿綱蒟蒻 

◯材料 
・蒟蒻   １個 
・出汁   200 ㏄ 
・濃⼝醤油 30 ㏄ 
・砂糖   10ｇ 
 

 
①蒟蒻を１㎝幅に切る。真ん中に切り⽬を⼊れ、ねじる。 
②鍋に蒟蒻、たっぷりの⽔を⼊れ、⽕にかける。⼀煮⽴ちさせ、 

５分ほどゆでる。 
③流⽔にさらし、ザルに揚げる。 
④鍋をよく熱し、蒟蒻を乾煎りする。 
⑤そこに出汁、濃⼝醤油、砂糖を⼊れる中⽕のまま煮詰めていく。 
⑥煮詰まったら⽕を⽌め、⼿綱蒟蒻の完成。 
 
 

 
①椎茸のあしを取る 
②鍋に椎茸、出汁、濃⼝醤油、酒、味醂を⼊れる 
③沸いたら中⽕にし、途中あくを救いながら煮詰める 
④少し煮汁を残した状態で⽕を⽌める。陣笠椎茸の完成。 
 
 

 
①⾥芋の⽪を厚く、六⽅にむく。鍋にい 2〜3 分ほど茹で⽔にさら
し、表⾯のぬめりをとる(⼤きさに合わせカットする 
②再度鍋にいれ、串が通る柔らかさになるまで茹でる。 
③鍋に⾥芋、出汁、濃⼝醤油、たまり醤油、砂糖をいれ⽕にかける 
③沸いたら弱⽕にし、途中あくを救いながら５分ほど煮る 
④⽕を⽌め、冷ましながら 6 時間以上おき味を含ませ 
 
 

 
◯材料 
・⾥芋 3 個 
・出汁 250cc   砂糖 5g 
・濃⼝醤油 10cc 
・たまり醤油 5cc 
c 

 
◯材料 
・椎茸  8 枚 
・出汁 100cc ・砂糖 5g 
・酒 50cc   
・濃⼝醤油 10ccc 
 
 

 
お
煮
し
め 
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「松⽵梅」お祝いの席で飾らせる植物です。中でも梅は、花が咲くと必ず実を結ぶことから、 
縁起ものとされていきました。⼈参の⾊は⾚く、⾚い⾊は「寿」をあらわすとも⾔われています。
また、⼈参の⽪をきれいに剥くと断⾯の◯(丸)が、めでたい「⽇の出」をイメージさせ「⽇の出 
⼈参と呼ばれています」。 
 

梅⼈参 

① ⼈参を 2cm に切り、梅型で抜き、ねじる 
② ①鍋に⼊れて、⼈参のかぶるくらいの⽔をいれ中⽕で茹で煮詰める 
③ 茹で汁がなくなる⼨前に出汁、薄⼝醤油をいれ再び煮⽴たせる 
④ 弱⽕にし５分ほど煮⽴たら⽕を⽌める 
⑤ 4 時間以上おき味を含ませる 

◎
芽
が
出
て
 

ま
(
す
ぐ
伸
び
る 

ク
ワ
イ
は
︑
芋
部
分
か
ら
上
に
向
か
(
て
︑

芽
が
出
て
い
る
た
め
︑
伸
び
る
姿
が
出
世
や

向
上
な
ど
を
連
想
さ
せ
る
こ
と
か
ら
︑
﹁
出

世
祈
願
﹂
︑
縁
起
が
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
す

ま
た
︑
芽
が
出
る
R
﹁
め
で
た
い
︵
芽
・

出
・
た
い
︶
﹂
と
さ
れ
︑
﹁
お
め
で
た
い
﹂

と
い
う
⾔
葉
と
か
け
て
い
ま
す
︒ 

 

⽵
の
⼦
は
︑
”

成
⻑
が
早
く
︑
天
に
向
か
(

て
ま
(
す
ぐ
伸
び
る
”

こ
と
か
ら
︑
﹁
成

⻑
﹂
と
﹁
出
世
を
願
う
﹂
意
味
合
い
が
あ
り

ま
す
︒ 

ク
ワ
イ
も
タ
ケ
ノ
コ
も
﹁
苦
味
﹂
が
あ
り
ま

す
︒
春
の
⼭
菜
も
そ
う
で
す
が
︑
苦
味
は
油

と
相
性
が
よ
く
︑
油
で
揚
げ
る
こ
と
で
よ
り

お
い
し
く
⾷
べ
る
事
が
で
き
ま
す
︒ 

  

①鍋に五三⽵とたっぷりの⽔を⼊れ、⽕にかけて沸騰させしばらく茹で
る。その後、よく⽔でさらす。 
②鍋に⽔を切った五三⽵と出汁、薄⼝醤油、味醂を⼊れ、⽕をかけて沸騰
させ、沸いたら弱⽕にして 10 分煮る。 
③⽕を⽌め、⾃然に冷まし 6 時間以上置く。 
 

 
①クワイの芽の部分を斜めに切り、⽪を剥き(六⽅)、⽔にさらす。 
②鍋に慈姑を⼊れ、たっぷりの⽔を⼊れ、⽕をかけ沸騰させる。 
③沸騰したら⽕を弱め茹でる。慈姑に串を指し、すっと刺さったら⽕を⽌める。 
④⽔にさらし、鍋に慈姑、出汁、薄⼝醤油、味醂を⼊れ、鍋に⽕をかける。 
⑤沸いたら⽕を弱め、途中アクをすくう。 
⑥そのまま弱⽕で 10 分煮た後、⽕を⽌め、⾃然に冷まして味を含ませる。 
 
 

◎材料 
・五三⽵(姫⽵)⽔煮  150ｇ 
・出汁         360cc 
・薄⼝醤油       30 ㏄ 
・味醂         30 ㏄ 
 

◎材料 
・慈姑   ８個 
・出汁   360 ㏄ 
・味醂   30 ㏄ 
・薄口醤油 30 ㏄ 
 

五三⽵(姫⽵)の旨煮 

クワイの旨煮 

◯材料 
・⼈参 2 本  ※上の部分を使う 

・出汁 250cc 
・薄⼝醤油 10cc 

― 14  ―  



  

蕗
と
蓮
根 

こ
れ
#
く
ら
い
の 

お
弁
当
箱
に 

お
に
ぎ
り 

お
に
ぎ
り 

ち
0
い
と
詰
め

て 刻
み
⽣
姜
に 

ゴ
マ
塩
ふ
#
て 

⼈
参
さ
ん 

さ
く
ら
ん
ぼ
さ
ん 

椎
茸
さ

ん 

⽜
蒡
さ
ん 

あ
な
H
の
あ
い
た 

蓮
根
さ
ん 

す
じ
H
の
と
通
#
た 

蕗(

ふ
H
き) 

 お
弁
当
の
歌
&
て
知
&
て
ま
す
か
？

⼦
供
の
頃
に
遠
⾜
の
前
︑
幼
稚
園

で
︑
歌
&
た
覚
え
が
あ
り
ま
す
︒ 

蓮
根
︑
蕗
は
⽳
が
あ
い
て
い
る
⾷
材

で
︑
⽳
を
覗
け
ば
︑
先
が
⾒
え
る

﹃
⾒
通
し
が
良
い
﹄
と
昔
の
⼈
は
想

像
し
た
も
の
で
す
︒
遠
⾜
と
い
う
︑

⼦
供
の
頃
の
冒
険
は
︑
わ
く
わ
く
︑

ド
キ
ド
キ
さ
せ
︑
終
わ
&
て
⾒
れ
ば

経
験
と
知
識
を
得
て
︑
思
い
出
と
し

て
残
り
ま
す
︒
こ
の
時
に
⾷
べ
る
お

弁
当
︒
こ
の
歌
の
作
者
は
︑
こ
の
事

を
知
&
た
上
で
作
詞
し
た
の
で
し
t

う
か
？ 

暗
く
⻑
く
つ
づ
く
ト
ン
ネ
ル
や
︑
洞
窟
は
︑
﹁
先

の
⾒
え
な
い
迷
路
﹂
⼈
⽣
の
よ
う
な
も
の
で
す
︒

そ
の
中
で
は
︑
不
安
や
恐
れ
を
感
じ
る
も
の
︒
そ

こ
か
ら
抜
け
出
す
た
め
に
必
要
な
の
が
︑
地
図
︒

⼈
⽣
に
例
え
る
な
ら
ば
︑
勉
強
す
る
こ
と
で
︑
得

ら
れ
る
知
識
で
す
︒
知
識
を
得
る
こ
と
で
進
む
べ

き
道
を
知
り
︑
た
ど
り
着
く
道
を
知
る
こ
と
が
出

来
ま
す
︒ 

例
え
︑
⾏
き
⽌
ま
り
で
も
︑
他
の
道
に
変
え
て

い
く
こ
と
で
︑
前
に
進
む
こ
と
が
で
き
ま
す
︒ 

そ
し
て
︑
も
う
⼀
つ
⼤
切
な
の
が
︑
コ
ン
パ
ス
を

⼿
に
⼊
れ
る
こ
と
で
す
︒
コ
ン
パ
ス
は
ゴ
¬
ル
の

あ
る
⽅
⾓
を
︑
常
に
︑
指
し
て
く
れ
ま
す
︒ 

コ
ン
パ
ス
を
︑
⼈
に
例
え
る
な
ら
︑
強
い
意
志

に
あ
た
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
︒
強
い
意
志
︑
す
な

わ
ち
︑
⽬
標
を
設
定
す
る
こ
と
が
で
き
れ
ば
︑ 

そ
こ
に
近
づ
く
こ
と
が
で
き
﹁
次
に
進
ん
で
い

く
﹂
と
い
う
︑
⾏
動
に
結
び
つ
き
ま
す
︒
そ
う
し

て
進
ん
で
い
く
と
︑
や
が
て
︑
ト
ン
ネ
ル
の
先
に

は
︑
光
が
⾒
え
て
き
ま
す
︒
ト
ン
ネ
ル
を
抜
け
出

せ
れ
ば
︑
⼀
つ
の
⽬
標
が
達
成
さ
れ
ま
す
︒
⽬
標

の
達
成
は
︑
喜
び
︑
成
功
︑
⾃
⾝
を
つ
け
︑
⼈
を

よ
り
成
⻑
さ
せ
て
い
く
か
ら
で
す
︒ 

 

 
孫
正
義
か
ら
学
ん
だ 

 
⼈
⽣
と
⾔
う
﹁
宝
探
し
﹂
に
必
要
な 

﹃
地
図
﹄
と
﹃
コ
ン
パ
ス
﹄ 

 
◎材料 
・蕗 200ｇ(茎部分 150) 
・出汁   300 ㏄ 
・塩    ２ｇ 
・薄⼝醤油 ５㏄ 
・味醂   ５㏄ 
 

蕗⻘煮 ①葉の部分を落とし、茹でる鍋の⼤きさに合わせて切る。塩を振り、板ずりをする。 
②沸いたお湯に⼊れる。時間をずらし、先の細いほうを⼊れ、２〜３分茹でる。 
③茹で上がったら、氷⽔に⼊れ、蕗の⽪を剥いていく。 
④細い部分と太い部分に分け、組み合わせて４〜５本にまとめ、蕗の⽪で束ねる。 
⑤鍋に出汁、薄⼝醤油、味醂、塩を⼊れ、⽕をかけ沸騰させる。沸いているところ 
に蕗を⼊れ、再度沸かす。 
⑥沸いた合わせ出汁から、蕗を取り出し、蕗と出汁を別々に⼿早く冷ます。 
⑦冷ました出汁を⼊れ、6 時間以上漬け込む。蕗の⻘煮の完成。 
 

雪輪蓮根 

◎材料 
・蓮根     300g 
・⽔        250cc 
・酢        50cc 
・砂糖    40g 
・塩        10g 

 

①蓮根の⽪を厚く剥き、雪の結晶を作る。 
②鍋に蓮根とたっぷりの⽔を⼊れる。⽕にかけて沸騰させ、弱⽕にし
て 4〜6 分茹でる。 
③⼀度⽔にさらしてから、蓮根をスライスする。 
④鍋に③と、たっぷりの⽔を⼊れ、⽕にかけて沸騰させ、3〜4 分茹で
る。 
ザルに揚げ、深いめん器に⼊れる。 
⑤鍋に塩、砂糖、酢を⼊れ、混ぜたら鍋を⽕にかける。⼀煮⽴ちさせ
た⽢酢をめん器に注ぎ⼊れ、6 時間以上つけこむ。 
⑥盛り付けたら、雪輪蓮根の完成。 
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⼀
年
の
始
ま
り
に
︑
願
い
を
込
め
た
料
理
を

⾷
べ
る
︒
そ
れ
が
御
節
料
理
で
す
︒
御
節
に

詰
め
ら
れ
た
︑
料
理
を
⾷
べ
る
意
味
の
多
く

に
は
︑
シ
D
レ
や
語
呂
に
か
け
た
も
の
が
多

い
で
す
︒
と
こ
ろ
が
精
進
料
理
を
⾷
べ
る
理

由
は
そ
れ
と
は
異
な
り
ま
す
︒
そ
も
そ
も
︑ 

﹁
精
進
﹂
と
は
仏
教
の
⾔
葉
で
︑
﹁
仏
道
の

修
⾏
に
励
む
こ
と
﹂
で
す
︒
そ
こ
に
は
︑
⾷

と
向
き
合
う
こ
と
も
︑
含
ま
れ
て
い
ま
す
︒

⼈
間
の
⽣
存
欲
求
の
⼀
つ
﹁
⾷
欲
﹂
︒
動
物

を
採
集
し
︑
殺
し
て
⾷
べ
る
と
い
う
現
実
が

あ
る
か
ら
で
す
︒
仏
教
の
考
え
⽅
に
は 

⼀
︑
動
物
を
殺
し
て
は
い
け
な
い 

⼆
︑
⼼
⾝
の
欲
望
に
刺
激
し
な
い
こ
と 

こ
の
考
え
⽅
を
取
り
⼊
れ 

﹁
⼼
⾝
を
清
め
︑
⾏
い
を
つ
つ
し
む
︒
ま
た

⾁
⾷
せ
ず
菜
⾷
す
る
﹂ 

こ
れ
が
精
進
料
理
な
の
で
す
︒ 

精
進
料
理
を
作
く
る
こ
と
も
︑
僧
侶
に
と
�

て
は
⼤
切
な
意
味
が
あ
り
︑
仏
様
に
供
え
い

た
だ
く
こ
と
は
︑
い
の
ち
の
尊
さ
を
知
る
た

め
の
修
⾏
で
す
︒ 

現
在
で
は
︑
お
通
夜
や
葬
儀
︑
法
事
な
ど
の

他
︑
お
彼
岸
や
お
盆
の
際
に
も
供
え
ら
れ
︑

ふ
る
ま
わ
れ
ま
す
︒ 

	

室
町
時
代
︑
禅
宗
の
う
ち
曹
洞
宗
で
は
︑

﹁
料
理
を
含
め
︑
⽇
常
の
⾏
い
そ
の
も
の

が
︑
修
⾏
の
本
質
で
あ
る
﹂
︒
と
考
え
︑

料
理
す
る
こ
と
︑
⾷
事
を
取
る
こ
と
は
︑

特
に
重
要
と
さ
れ
︑
こ
れ
が
︑
﹁
永
平
寺

流
の
精
進
料
理
﹂
始
ま
り
と
⾔
わ
れ
て
い

ま
す
︒
こ
の
考
え
⽅
こ
そ
︑
料
理
⼈
が
修

⾏
す
る
と
い
う
︑
ス
タ
ン
ス
に
繋
が
�
た

の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
︒ 

桃
⼭
時
代
に
な
る
と
︑
﹁
茶
道
﹂
と
﹁
政

治
﹂
の
結
び
付
き
が
深
く
な
り
ま
す
︒ 

茶
道
︑
茶
会
の
席
で
だ
さ
れ
る
懐
⽯
料
理

は
︑
茶
の
湯
の
﹁
わ
び
︑
さ
び
﹂
の
考
え

⽅
の
も
と
に
あ
り
︑
禅
の
思
想
が
取
り
⼊

れ
ら
れ
た
も
の
で
す
︒
精
進
料
理
か
ら
派

⽣
し
た
も
の
で
︑ 

﹁
質
素
で
あ
り
︑
季
節
の
味
を
盛
り
込
ん

だ
も
の
で
あ
り
︑
精
進
料
理
の
精
神(

お
も

て
な
し)

﹂ 

が
料
理
で
表
現
さ
れ
た
も
の
で
す
︒ 

江
⼾
時
代
に
は
︑
隠
元
和
尚
が
伝
え
て
た

と
い
う
︑
﹁
普
茶
料
理
﹂
は
︑
中
国
料
理

の
精
進
料
理
で
︑
﹁
薬
膳
﹂
や
﹁
医
⾷
同

源
﹂
を
取
り
⼊
れ
た
も
の
で
す
︒ 

 

ス
ト
レ
ス
フ
ル
の
現
代
に
︑
注
⽬
さ
れ
て

い
る
︑
メ
ン
タ
ル
コ
ン
ト
ロ
ç
ル
法
︒ 

﹁
禅
﹂
﹁
瞑
想
﹂
﹁
フ
é
ク
ト
フ
ル
ネ

ス
﹂
を
新
年
最
初
の
⾷
事
に
取
り
⼊
れ
て

み
て
は
い
か
が
で
し
ð
う
か
？ 

 

①乾燥湯葉を⽔で戻したら、ペーパータオルにのせ、余分な⽔分を取る。 
②２枚に重ね、⼿間１.５㎝幅くらいに巻いていく。⽖楊枝を刺していく。 
③200℃の油で揚げる。⽚⾯がパリッとし、揚げ⾊がついたらひっくり返す 
③両⾯とも揚がったら、油から取り出し、鍋に出汁、薄⼝醤油を⼊れ、 

⽕にかける。 
④沸くまで強⽕にかけ、沸いたら弱⽕にし、そのまま弱⽕で５分程度煮る。 
⑤その後、⽕を⽌め、⾃然に冷ます。 
⑥湯葉を紙の上にのせ、煮汁を切り、⽖楊枝を外し、カットしたら湯葉の 

オランダ煮の完成。 
 

①包丁に霧吹きをして濡らし、お麩を半分に渡し切り、２㎝幅に切る 
②200℃の油でサッと揚げる。(キツネ⾊になるまで) 
③鍋に揚げた⽣麩、出汁、味醂、薄⼝醤油を⼊れ、合わせ出汁に⽕を 

かける。 
④⽕を⽌め、⾃然に冷まし、6 時間以上置く。 
⑤粟麩の⽥舎煮の完成。 
 

◎材料 
・乾燥湯葉  50ｇ 
・揚げ油 
・出汁    300 ㏄ 
・薄⼝醤油  30 ㏄ 
 

◎材料 
・粟麩    100ｇ 
・揚げ油 
・出汁    250 ㏄ 
・薄⼝醤油  25 ㏄ 
・味醂    25 ㏄ 
(出汁 10：味醂 １：薄⼝醤油 １) 
 

粟麩⽥舎煮 

湯葉オランダ煮 

 
禅
 
精
進
料
理 
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三⾊団⼦柳串刺し 

ワカサギ紫蘇煮 

蟹⼊り厚焼き⽟⼦ 

「綰柳」は、「年始めに無事⼀年が過ごせるように」との願い
を込められ飾られます。その「結び柳」に海⽼、⿃、お抹茶の 
三⾊の団⼦刺し、「⼀陽来復」を願います 

 

スズキは出世⿂です。昆布は「喜ぶ」＝「ヨロこぶ」⇨昆布に
かけ、お祝い事、また、結婚式の引き出物に鰹節とセットで、 
贈られます。スズキの昆布〆(昆布挟み)です。 
 

ワカサギ(アマサギ)は、漢字で『公⿂』と書きます。江⼾時代 
に霞ヶ浦の⿇⽣藩の藩主が「年賀の祝い」に、串焼きにして、
将軍に献上したことに由来しています。 
 
 
  
カニは、脱⽪を繰り返し成⻑しすることから「成⻑・発展」と 
いう願いが込められます。また、蟹が陸に出てきたときに、 
泡吹き(バブル)ます。これが、お⾦が沸くイメージさせ「⾦運」 
が上がるといわれています。 
 

スズキ求肥昆布博多押し 
 

柿なます 

 
 
春秋時代の膾は⽣⾁・⽣⿂を薬味や酢をつけて⾷べていて、孔⼦はこの、⾁の膾を好んだといわれ
ています。それが次第に⽣⿂に変わり、⽇本へと伝わります。茶懐⽯の向付は、この膾で『なます
切り』とよばれる、斜めの細切り、⿂のなれ鮨の原型が盛られていました。次第に昆布締めの刺⾝
に加減酢、野菜の酢の物へと変化していきます。繊切りにした⼤根や⼈参で作られるは「紅⽩なま
す」は⾚と⽩を源⽒と平家の旗に⾒⽴てて「源平なます」と呼ばれ、お祝いの席で出される現在の
なますの形になったのです。「柿なます」には⼲し柿を使います。⼲し柿は、柿＝「嘉来(かき)」 
に通じ、縁起を担いでいます。 
 

①⼤根は３㎝幅に切り、⽪を剥き、8 ㎜幅に切りスライス 
する。⼈参も同様にスライスする。 
②①をボールに⼈参を塩をふり、５分置き、その後、流⽔ 

で揉み洗い、よく絞り、別のボールにうつす。 
③⼲し柿のヘタを取り、観⾳開きし千切りする。⽣の柿を 
半分に切り、短冊の形に切る(⼈参、⼤根と同様) 
④ボールに⼤根、⼈参、柿、⼲し柿、砂糖、薄⼝醤油、 
練り胡⿇を⼊れ、混ぜ合わせる。 
⑤柿の器に盛り付けたら、柿なますの完成。 

 
・⼤根    100ｇ 
・⼈参    30ｇ 
・柿(硬いもの) 1/2 個 
・⼲し柿   1 個 
・練り胡⿇  50ｇ 
・薄⼝醤油  10ｇ 
・砂糖    10ｇ 
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     デパートで売られている、有名料亭の⼤量⽣産された、おせち冷凍されていたり、 
既製品ばっかりの⾒た⽬、豪華のおせち、定番のものばかりの料理の詰まったおせちは嫌だ・・・ 

  ⼿作りの⼼のこもったおせちをお探しのあなたへ 

           縁結び懐⽯ 瑞亭  ⼩澤で御座います。 
           早いもので、今年の終わりも近づいて来ました。クリスマスが終わると、お節の準備に取り掛かり 

ます。おせちは、品数も多く、⿊⾖をはじめ、出来上がるに 3 ⽇以上かかるものが多くあります。    
そして、献⽴を考え、仕込みの⼿順を考え作らな得なりません。そうすると、どうしても、その 
くらいかってしまうのです。デパートで売られている、有名料亭のほとんどはプロデュース品。 

           2 段で 5 万円以下の多くは⼯場でられ、添加物が含まれ、その味を消すために、味が濃かったり、 
⽢かったり。また、⼤量⽣産するため、半年以上前から仕込み冷凍されているケースも。なかには 
、そのまま届くというケースも多くあります。⼿作りで料理⼀品⼀品に、意味と⼼を込めた御節。 
そんなお節をお探しの⽅どうぞ、新年最初の⾷事でお楽しみ下さい。 

  ★瑞亭の『おせち』選ばれる５つの理由 
   選ばれる理由⼀、全てが⼿造り 数量限定 
    かまぼこ以外は、当店で仕込んだ⼿作りです。御節料理は、品数が多くかなりの時間をかけ計画的に進めてい 
   きます。また、年末ということもあり⾷材がそろわないことも。前もって、お早めに注⽂いただくようお願いしております。 
    選ばれる理由⼆、保存料をしない 
    デパートで売られる有名店の御節の多くは、⽇持ちを⽬的とし、かなりの⾷品添加物が使⽤されています。そして  
   、それは味にも影響し、濃い味付けや、過度な⽢い味付け、また、旨味調味料ごまかした味付けにどうしても、なっ 
    てしまうのです。保存量を使⽤しないため、⽇持ちはしませんが、⾷材のそのものの味をお楽しみ頂けます。 
   選ばれる理由三、内容が充実した⾒た⽬以上のボリュームとバランス   
    15 年という修業した何軒かのおせちをもとにたてた献⽴内容でご⽤意させて、頂きました。盛り込みには中に 
『   仕切り』を使わず 、彩りを考盛り込みました。⾒た⽬以上に品数、内容に富んでございます。 
   選ばれる理由四、⾷べ残しのない御節 
     有名店の御節であっても、⼤量⽣産、保存料による味付けの問題。定番のないよう、⾼級⾷材が⼊っていても、 
     既製品や冷凍品こんな事が、理由で残して捨てていませんか？せっかく贅沢気分でかったものの捨ててしまえ 
     ば、後悔に・・・。  ⼀度、ご正味いただければご納得いただけます。 
   選ばれる理由五、リピート 

美しが丘に店を構えて 4 年、毎年リピートしてご利⽤くださるお客様も多くいらっしゃいます。
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◎おせちの思い出と⼼を込める想い・・・ 

私は、料理⼈となり約 20 年。その中で、⼀番ともいえる思い出が,ある年の御節の仕込みです。 
2 年⽬の年の暮の事。私のはった店では、休みが⽉に⼀度。そしてこの年は、10 ⽉の終わりに、 
休みがあってからこのクリスマス⼿前までの 2 か⽉間休みがありませんでした。そこで、急遽、 
お節の仕込み前に休みをみんなでとることに。そして、この時、 
休み明けに、家庭画報の取材と御節の仕込みが重なり、例年 
の仕込みスケジュールが狂い⼤変なことに。⼀⽇⽬、2 時間の 
睡眠、2 ⽇⽬ 30 分の、そして、3 ⽇⽬徹夜・・・。3 ⽇間で睡眠 
時間が 2 時間半、何をしても眠く地獄のような状態。そしてこれ 
が、私の中の限界と料理⼈としての精神⼒、体⼒、忍耐⼒が 
きたえられた時でした。後⽇。家庭画報が届き、すみに、少し 
映った姿。この時の家庭画報は私にとって最⾼の宝物です。 

◎特典！！  当店通常価格  

⼀段（２〜３⼈前） 28,000 円（税抜き） ⇒ 28,000 円(税込） 
                  ⼆段（４〜５⼈前） 50,000 円（税抜き） ⇒  45,000 円（税込） 
                  三段（⼈数や内容を考慮した御節です 72,000 円（税抜き⇒ 70,000 円（税込） 

この冊⼦をご覧いただいたあなただけに 上記特別表⽰価格で御⽤意致します。 
                                    ※価格は 2020 年現在のものです。 
  

 

Ｑ&A 
1、お⽇持ちはしますか？ 

 ⼿造り、保存料を使⽤していないため、お早めにお召し上がりください。焼き物を硬くはなってますが、要冷蔵保存をおすすめしております 

２、予約はいつまでですか？ 

   材料の⼿配や、重箱の⼿配都合できましたら 15 ⽇までにお願いしております。 

３、⽀払いはいつですか？ 

   当⽇、現⾦でのお⽀払いで御願い致します。 

４、引渡しはいつですか？ 

   12 ⽉ 31 ⽇の午後を予定しております。 

５、配達はしていただけますか？ 

   基本配達しておりません。ご要望に応じて。冷蔵瓶で発送の⼿配はさせて頂いております。 
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※価格は 2020 年のもので、仕⼊れの都合に 

より価格改定する、場合がございます 
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瑞亭【公式】YouTube チャンネル 
瑞亭 YouTube チャンネルでは、四季の料理レシピ 

御節料理、節句料理(七⼣、雛祭り、⼦供の⽇、重陽) 

郷⼟料理などにアレンジを加えた、オリジナルレシピ 

を 

 

 

所在地  :  横浜市⻘葉区美しが丘 2-34-7 
営業時間 :  12:00〜14:30/18:00〜22:00               

交通  交通  ； たまプラーザ駅より徒歩 12 分 
駐⾞場、提携駐⾞場有り 
不定休 

     https://tamaplaza-washoku-zuitei.com 

 

お問い合わせ・ご予約は 

090-1733-3507 

 

 

※繋がらない時は留守番電話にお願いします。後ほどこちらからご連絡いたします

      ほどの公開中、定期的に更新しています 

 チャンネル登録、宜しくお願いします 
 

 

 ずいてい 

LINE 友達申請後 
お問い合わせ、ご予約が可能です 

     

 ☜検索 


