
一
、
茄
子
鴨
焼 

◎
『
料
理
秘
伝
記
』
（
一
八
〇
五
年
） 

 

鴨
焼
は
茄
子
皮
共
に
輪
切
に
し
て 

油
に
て
揚
焼
か
わ
か
し 

唐
辛
子
み
そ
付
よ
し 

又
醤
油
も
よ
し 

又
皮
を
去 

油
を
少
羽
根
に
て
ぬ
り
焼
て
吉 

◇
由
来 鴨

焼
は
ほ
ん
ら
い
、
塩
漬
け
保
存
し
た
茄
子
を
く
り
ぬ
い
て
鴨
の
肉
を
詰
め
て
調
理
し
た
も
の
か
ら
、
派
生
し
て
い
る
ら
し
い
。（
室
町
期
の
『
武
家
調
味
故
実
』

（
一
五
三
五
）
に
よ
る
） 

◆
調
理
法 

 
 

茄
子
四
個 

み
そ
大
さ
じ
二 

砂
糖
大
さ
じ
一 

酒
大
さ
じ
三 

鷹
の
爪
（
唐
辛
子
）
少
々 

油 

壱
・
茄
子
は
、
二
セ
ン
チ
程
度
の
厚
さ
で
輪
切
り
に
、
水
に
つ
け
ま
す 

弐
・
フ
ラ
イ
パ
ン
を
火
に
か
け
て
油
を
敷
き
、
水
気
を
ふ
き
取
っ
た
茄
子
の
輪
切
り
を
、
表
裏
と
も
、
多
少
焦
げ
目
が
で
き
る 

く
ら
い
焼
き
ま
す 

参
・
た
れ
、
、

は
、
鍋
を
火
に
か
け
て
、
み
そ
、
砂
糖
、
酒
を
入
れ
て
練
り
、
あ
ら
か
じ
め
種
を
抜
い
て
刻
ん
で
お
い
た
鷹
の
爪
を
適
量
混
ぜ
て
つ
く
り
ま
す 

四
・
焼
い
た
茄
子
の
表
に
た
れ
、
、

を
塗
り
、
器
に
盛
れ
ば
で
き
あ
が
り
で
す 

 


