
八
、
衣
か
け
い
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◎
『
甘
藷
百
珍
』
（
一
七
九
五
年
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生
に
て
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麪
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ど
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水み
ず

に
て
解と

き 

豆
油

せ
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ゆ
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こ

し
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も

を
ま
ぶ
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油
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げ
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□
又
い
も
と
生
姜

せ

う

が

同お
な

じ
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細ほ

そ

き
り
に
し
て
取
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右
の
衣
か
け 

油
に
て
煠あ

げ

た
る
も
よ
し 

 

◆
調
理
法 

 
 

さ
つ
ま
い
も
大
一
本 

小
麦
粉
二
分
の
一
カ
ッ
プ 

水
一
カ
ッ
プ 

醤
油
少
々 

ご
ま
油 

 
 

壱
・
さ
つ
ま
い
も
は
、
よ
く
洗
い
、
皮
の
つ
い
た
ま
ま
一
セ
ン
チ
弱
程
度
の
厚
さ
で
輪
切
り
に
し
ま
す 

 
 

弐
・
小
麦
粉
を
水
で
溶
き
、
醤
油
を
入
れ
ま
す 

参
・
輪
切
り
の
さ
つ
ま
い
も
に
弐
の
衣
を
つ
け
、
油
で
揚
げ
て
で
き
あ
が
り
で
す 

 
 

衣
に
醤
油
が
入
っ
て
い
る
こ
と
か
ら
、
仕
上
が
り
は
や
や
濃
い
色
と
な
り
ま
す 

 

※
ま
た
、
輪
切
り
の
さ
つ
ま
い
も
の
代
わ
り
に
、
さ
つ
ま
い
も
と
生
姜
を
細
切
り
に
し
て
、
か
き
揚
げ
に
す
る
と
風
味
の
違
っ
た 

も
の
と
な
り
ま
す 


