
三
、
白
玉
牛
蒡 

◎
『
歌
仙
の
組
糸
』（
一
七
四
八
年
） 

 

白
玉
牛
蒡
は
能
牛
蒡
さ
つ
と
湯
煮
し
て
水
へ
取 

う
へ
の
皮
を
能
去
り 

中
の
真
を
包
丁
目
入 

次
に
丸
形
に
抜 

其
中
へ
摺
身
を
能
詰 

湯
煮
を
し
て
木
口
切

に
す
る
也 
平
皿 

煮
冷
し 

取
肴
な
ど
に
も
甚
だ
よ
ろ
し 

◆
調
理
法 

 
 

 

牛
蒡
太
い
も
の
を
一
本 

白
身
魚
の
す
り
身
五
〇
グ
ラ
ム 

砂
糖
大
さ
じ
一 

醤
油
大
さ
じ
一 

酒
半
カ
ッ
プ 

出
汁
一
カ
ッ
プ 

塩
少
々 

 
 

 

壱
・
牛
蒡
は
よ
く
洗
い
、
五
セ
ン
チ
程
度
に
切
っ
て
茹
で
、
水
に
さ
ら
し
ま
す 

弐
・
水
さ
ら
し
し
た
牛
蒡
の
皮
を
む
き
、
両
端
か
ら
小
さ
な
ナ
イ
フ
な
ど
で
く
り
ぬ
き
ま
す 

参
・
塩
を
し
た
鯛
あ
る
い
は
鱸
の
切
り
身
を
す
り
鉢
で
、
す
り
下
ろ
し
ま
す 

四
・
参
を
弐
の
牛
蒡
に
つ
め
ま
す 

五
・
酒
・
出
汁
・
砂
糖
・
醤
油
を
鍋
で
煮
立
た
せ
、
そ
こ
に
四
を
入
れ
て
十
分
に
味
が
浸
み
る
ま
で
煮
ま
す 

六
・
五
を
さ
ま
し
、
二
セ
ン
チ
ほ
ど
の
木
口
切
り
に
し
て
皿
に
盛
り
つ
け
ま
す 

 


