
 
 

※
酒
の
つ
ま
み
、
ご
飯
の
お
供
と
し
て
用
い
ま
す 

 
 

六
・
煮
詰
ま
っ
て
き
た
ら
、
残
り
の
調
味
液
を
加
え
、
さ
ら
に
煮
詰
め
て
練
り
、
水
分
が
な
く
な
れ
ば
で
き
あ
が
り
で
す 

 
 

五
・
ぎ
ん
な
ん
を
煎
っ
て
皮
を
取
り
除
き
、
き
ざ
み
、
木
く
ら
げ
は
水
で
も
ど
し
て
千
切
り
に
し
て
、
四
に
加
え
ま
す 

 
 

参
・
酒
・
醤
油
・
水
を
加
え
て
調
味
液
を
つ
く
っ
て
お
き
ま
す 

 
 

弐
・
か
つ
お
ぶ
し
は
、
す
り
鉢
で
擂
っ
て
、
粉
状
に
し
ま
す 

 
 

壱
・
梅
干
は
種
を
取
っ
て
、
裏
漉
し
し
て
お
き
ま
す 

 
 

梅
干
四
個 

か
つ
お
ぶ
し
二
分
の
一
カ
ッ
プ 

酒
二
分
の
一
カ
ッ
プ 

醤
油
大
さ
じ
四 

水
四
分
の
一
カ
ッ
プ 

ぎ
ん
な
ん
一
〇
個 

木
く
ら
げ
三
枚 

 

鰹
か
つ
ほ

ぶ
し
細
に
削

け
づ
り

す
り
鉢ば

ち

に
て
す
り
あ
ら
き
と
を
し
に
て
ふ
る
ひ
壱
升 

古
酒
壱
升 

醤
油

し
や
う
ゆ

六
合 

水
五
合 

右
の
酒
醤
油
水
三
色
合
候
て
右
の
か
つ
ほ
へ
ひ
た 

 

に
入
炭す

み

火
の
上
に
て
煮に

申
候 

煮に

汁
へ
り
次
第
に
右
の
合
申
汁
を
入
皆
に
成
ま
で
煮に

申
候 

但
た
ゝ
し

煮に

申
候
内
に 

梅
干

む
め
ぼ
し

の
肉に

く

す
り
て
少 

梅
仁

む
め
に
ん

皮
を
去
わ
り
て
少 

干ほ
し

ざ
ん
せ
う             

右
の
三
色
は
心
次
第
に
い
か
程
成
と
も
入
申
候 

扨
能
炒い

り

か
わ
か
し
能
さ
ま
し
つ
ぼ
へ
押お

し

つ
け
入
置
候  

◎
『
合
類
日
用
料
理
抄
』
（
一
六
八
九
年
） 

申
し
候 
ぎ
ん
な
ん 

木
く
ら
げ 

細
く
し
て
入
申
候 

ぎ
ん
な
ん
は
い
り
て
皮
を
去
り
申
也 

◎
『
料
理
塩
梅
集
』
（
天
の
巻
一
六
六
八
年
�
地
の
巻
一
六
八
三
年
） 

四
、
梅
が
か 

◆
調
理
法 

＊
梅
ぼ
う
し
は
「
梅
干
」
、
鰹
は
「
鰹
節
」
の
こ
と 

梅
ぼ
う
し
を
よ
く
洗
ひ 

さ
ね
を
ひ
し
ぎ 

鰹
を
小
口
切
こ
ま
か
に
き
ざ
み 

醤
油 

酒
塩
に
て
能
に 

四
・
弐
の
か
つ
お
ぶ
し
を
鍋
に
入
れ
、
参
の
調
味
液
を
ひ
た
ひ
た
に
く
わ
え
て
、
火
に
か
け
、
木
の
へ
ら
で
混
ぜ
な
が
ら
加
熱
し
ま
す 

湯
に
つ
け
内
の
に
く
を 

取
こ
ま
か
に
き
ざ
み
少


