
五
、
お
ろ
し
汁 

◎
『
料
理
物
語
』
（
一
六
四
三
年
）  

  
大
こ
ん
を
お
ろ
し 

か
き 

は
ま
ぐ
り
な
ど
入 

中
味
噌
に
だ
し
く
は
へ
し
た
て
候 

◆
調
理
法 

 

牡
蠣
一
五
〇
グ
ラ
ム
（
ま
た
は
蛤
十
二
個
） 

出
汁
三
カ
ッ
プ 

大
根
二
百
グ
ラ
ム 

赤
み
そ
五
十
グ
ラ
ム 

 

壱
・
牡
蠣
は
ざ
る
に
入
れ
、
塩
水
で
振
り
洗
い
を
し
ま
す
（
蛤
の
場
合
は
軽
く
塩
水
で
殻
を
洗
っ
て
お
き
ま
す
） 

 

弐
・
大
根
は
、
粗
め
の
お
ろ
し
金
で
お
ろ
し
、
ふ
き
ん
で
包
み
軽
く
し
ぼ
っ
て
お
き
ま
す 

 

参
・
出
汁
に
味
噌
を
入
れ
て
溶
き
、
一
煮
立
ち
し
た
ら
絞
っ
た
大
根
お
ろ
し
を
入
れ
ま
す 

 

四
・
ふ
た
た
び
煮
立
っ
た
段
階
で
牡
蠣
（
ま
た
は
蛤
）
を
入
れ
、
煮
立
た
せ
な
い
よ
う
に
し
て
火
を
止
め
、
熱
い
内
に
椀
に
入
れ
供
し
ま
す 

 


