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号
掲
載
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献
　
立

調
理
法
說
明

通

し

鱧

酒

盜

割

山

椒

鱧

揚

竹

輪

白

瓜

雷

干

★
御
通
し
…
。
活
鱧
を
よ
く
水
洗
し
て
開
き
、
皮
を
取
り
切
落
と
し
に
し
て
別
に
酒
、
味
淋
、
塩

で
漬
汁
を
作
り
五
、六
時
間
漬
け
置
き
ま
す
。
天
盛
に
山
椒
を
添
へ
ま
す
。（
山
椒
は
有
馬
山
椒

を
使
用
し
ま
す
。）

鱧
揚
竹
輪
は
鱧
を
糝
薯
身
に
取
り
、裏
漉
し
て
当
り
鉢
に
て
よ
く
摺
り
、玉
子
白
身
、昆
布
出
汁

に
て
の
ば
し
塩
、味
淋
、醤
油
に
て
味
付
け
し
て
竹
輪
に
取
り
サ
ラ
ダ
油
に
て
揚
げ
ま
す
。

白
瓜
雷
干
は
、
白
瓜
の
上
下
を
切
り
取
り
打
抜
き
で
中
を
取
り
ラ
セ
ン
に
庖
丁
し
、
立
塩
に
漬
け

た
後
、天
日
に
干
し
生
乾
き
の
頃
、適
当
に
庖
丁
し
て
出
汁
、醤
油
に
漬
け
て
置
き
、ぼ
ん
ぼ
り
に

ま
ぶ
し
ま
す
。

吸

物

か

ら

草

鱧

椎

茸

貝

割

菜

短

冊

人

參

　

花

柚

子

★
吸
物
…
。
鱧
で
糝
薯
身
を
造
り
別
に
青
寄
せ
を
造
り
糝
薯
身
と
混
ぜ
、別
に
鱧
を
骨
切
り
し
そ

の
庖
丁
目
に
そ
の
前
の
糝
薯
身
を
入
れ
て
皮
面
を
中
に
し
て
巻
き
、
蒸
し
上
げ
て
適
当
に
庖
丁

し
て
切
口
を
見
せ
て
椀
盛
と
致
し
ま
す
。

椎
茸
は
よ
く
も
ど
し
薄
味
を
付
け
て
置
き
ま
す
。



刺

身

鱧

あ

ら

い

岩

茸

白

髪

独

活

青

紫

蘇

山

葵

★
刺
身
…
。
活
鱧
を
皮
を
引
き
骨
切
り
し
て
清
水
に
て
あ
ら
い
に
致
し

ま
す
。

岩
茸
は
石
付
き
を
取
り
湯
煮
し
て
も
ど
し
、薄
味
を
付
け
ま
す
。

八

寸

博

多

鱧

若

鶏

黄

金

焼

茗

荷

壽

司

★
八
寸
…
。
鱧
を
骨
切
り
に
し
て
串
に
刺
し
、
一
杯
醤
油
で
焼
き
別
に
芝

海
老
で
糝
薯
身
を
造
り
、前
の
焼
い
た
糝
薯
身
に
て
博
多
に
し
て
蒸
し
上

げ
ま
す
。

若
鶏
を
薄
塩
し
て
置
き
塩
の
廻
っ
た
頃
、蒸
し
器
に
て
や
わ
ら
か
く
な
る

ま
で
蒸
し
ま
す
。
蒸
し
上
が
っ
た
時
、
玉
子
の
素
に
塩
味
を
付
け
て
蒸
し

鶏
に
塗
り
付
け
て
天
火
に
て
焼
き
ま
す
。

茗
荷
の
子
の
葉
を
一
枚
一
枚
剥
き
霜
降
り
し
て
甘
酢
に
漬
け
て
置
く
、薄

塩
の
魚
身
を
酢
洗
ひ
し
て
適
宜
に
包
丁
し
て
寿
司
御
飯
を
造
り
、魚
身
に

て
御
飯
を
包
み
さ
ら
に
前
の
茗
荷
の
葉
に
て
形
よ
く
包
む
。

焼

肴

鳴

門

鱧

油

焼

獅

子

唐

★
焼
肴
…
。
鱧
を
骨
切
に
し
て
薄
い
味
醂
醤
油
に
漬
込
ん
で
置
き
、
別

に
巻
海
老
を
熨
斗
串
に
し
て
味
付
け
し
た
後
、皮
を
取
り
、漬
け
て
置
い

た
鱧
を
中
に
し
て
海
老
を
巻
き
込
み
鳴
門
に
巻
き
竹
の
皮
に
て
括
り
油

焼
と
し
て
、適
当
に
包
丁
し
て
切
り
口
を
出
し
て
盛
り
ま
す
。

獅
子
唐
は
油
焼
し
て
出
汁
醤
油
に
漬
け
て
置
き
ま
す
。

【昭和29年6月号掲載】

昭和29年（1954）ってどんな年？
⃝6月生まれの著名人 
　川島千代子（元声優） 檀ふみ（女優・エッセイスト） 木田勇（元プロ野球選手）
　根本隆（元プロ野球選手） 清水アキラ（お笑いタレント） 野中ともよ（テレビキャスター、ジャーナリスト）



古萌会70年の足跡
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☆
鳥
ぞ
う
物
焼

材
料
　
鶏
肝
砂
袋

「
作
り
方
」

一
、	

肝
は
大
き
け
れ
ば
二
つ
或
は
三
つ
に
庖
丁
し
砂
袋
は
内
容
物
を
捨
て
二
分
位
の
厚
さ
に
庖
丁
す
る
。

二
、	

肝
砂
袋
を
交
互
に
青
竹
の
串
に
長
さ
長
さ
一
寸
程
刺
す
好
に
よ
っ
て
は
葱
の
白
い
所
を
七
分
位
の
長
さ

に
庖
丁
し
て
間
に
挾
ん
で
も
よ
い
。

三
、	

串
に
刺
し
た
贓
物
を
烈
火
を
扇
ぎ
乍
ら
掛
醬
油
二
、三
度
か
け
て
焼
き
上
げ
串
の
ま
ま
器
に
盛
る
。

「
割
合
」掛
醬
油
は
味
醂
一
或
は
二
と
醤
油
一
酒
三
の
割
に
し
煮
返
し
て
用
ふ
。

「
備
考
」焼
き
上
げ
て
か
ら
粉
山
椒
を
振
り
か
け
或
は
七
味
唐
辛
子
を
添
え
て
も
よ
い
が
何
も
な
い
方
が
一

番
材
料
の
味
を
賞
す
る
に
適
す
る
。

「
類
似
料
理
」

ば
ら
へ
そ
焼
　
ぼ
ら
の
胃
を
好
み
に
庖
丁
な
し
味
淋
醤
油
同
量
に
し
た
掛
醬
油
を
か
け
て
燒
き
粉
山
椒
を

そ
へ
或
は
振
り
か
け
て
供
す
。
主
客
は
珍
ら
し
が
っ
て
喜
ば
れ
る
。

昭和29年（1954）の話題の商品
⃝『丹頂型電話ボックス』
　クリーム色のボディーに赤い屋根が「丹頂鶴」を連想させた
⃝『純植物性マーガリン』販売開始
　「うっかりするとバターと間違える」風味で生産が追いつかないほどの人気
⃝新しいケーキ状ファンデーション「パンケーキ』発売
　海綿スポンジに水を含ませ使用 映画「風と共に去りぬ」で一躍脚光浴びる
⃝『ホッチキス』発売 
　急速に普及（欧米では『ステープラー』と呼ばれる）



「
鰻
肝
燒
」

鰻
の
肝
を
腸
が
付
い
た
ま
ま
汚
物
を
除
き
串
を
打
ち
蒲
燒
き
の
醤
油
を
掛
け
て
燒
き
小
丼
に
少
々
盛
っ
て

も
よ
し
、
竹
串
に
二
寸
位
の
長
さ
に
刺
し
燒
き
上
げ
串
の
ま
ま
出
し
て
も
よ
い
。
蒲
燒
の
醤
油
は
味
淋
、
諸

湯
を
四
六
の
割
に
し
半
量
に
煮
詰
め
る

「
鶏
臓
物
塩
燒
」

肝
臓
及
砂
肝
も
臓
物
燒
と
同
じ
様
に
串
を
打
ち
塩
を
振
り
か
け
烈
火
で
燒
く
果
物
酢
を
添
え
る
か
し
ぼ

り
か
け
て
供
す
旨
味
い
。

「
穴
子
肝
燒
」

穴
子
の
肝
を
鰻
と
同
じ
仕
立
方
に
す
る
。
醤
油
は
酒
二
味
醂
三
醬
油
二
の
割
に
す
る
。

「
燒
鳥
」

小
鳥
鶏
肉
な
ど
竹
串
に
刺
し
臓
物
燒
と
同
じ
醤
油
で
燒
く
、小
鳥
は
、う
ず
ら
、し
ぎ
、つ
む
ぎ
、雀
な
ど
何

れ
も
羽
毛
を
除
き
腹
の
方
か
ら
開
き
荒
骨
を
除
き
串
を
打
っ
て
燒
く
の
で
あ
る
が
、一
般
家
庭
で
は
寒
雀
位

の
所
が
味
も
よ
し
経
濟
的
だ
と
思
う
何
れ
に
し
て
も
小
鳥
の
料
理
方
は
専
門
家
に
頼
む
の
も
姿
を
傷
め
な

い
で
よ
い
。

【昭和29年6月号掲載】

昭和29年（1954）6月の出来事
⃝ 6月3日、東欧の小国シルダビアのシュプロジ原子力センターから打ち上げられた原子力エンジン搭載の月

ロケットによって、タンタンら6名がヒッパルコス・クレーターに人類初の月面着陸を達成。一行はそれから
10日間に渡って月面探検を行う。（『タンタンの冒険』シリーズ）

⃝ 欧州サッカー連盟がスイス・バーゼルで発足。
⃝ 中華人民共和国とイギリスが国交樹立。
⃝ 名古屋テレビ塔完成。
⃝ モスクワ近郊オブニンスクで世界初の原子力発電所が運転を開始。
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ら
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鱚

雲

丹

干

鱚
を
三
枚
に
卸
し
薄
立
塩
の
一
時
間
く
ら

い
漬
け
、
後
水
を
切
り
て
煎
り
雲
丹
を
ま

ぶ
し
て
干
す
。

葡

萄

茄

子

一
口
茄
子
を
、う
な
じ
を
残
し
て
全
部
皮

む
き
て
ア
ク
湯
煮
ま
し
二
時
間
程
水
に

晒
し
後
薄
蜜
に
て
煮
込
み
中
頃
梅
ぢ
そ

を
入
れ
甘
酢
と
し
て
煮
つ
め
る
。

寄
せ
と

り

貝

辛

子

味

噌

と
り
貝
を
き
れ
い
に
掃
除
し
て
庖
丁
で

刃
た
た
き
し
寄
せ
る

辛
子
味
噌

備

前

海

月

細
く
切
り
し
海
月
を
酒
盗
も
ど
き
と
共

に
合
え
る
。

干

子
二
見

揚

干
子
を
軽
く
た
た
き
伸
ば
し
摺
り
身
を

ね
り
合
は
せ
、
サ
ラ
ダ
油
で
さ
っ
と
揚

げ
る
。

活
蛸
引
茶
酢
漬

生
蛸
を
皮
む
き
て
薄
切
な
し
引
茶
土
佐

酢
で
伸
ば
し
合
へ
る
。

生
貝
養
老
豆
腐

生
の
活
貝
を
お
ろ
し
金
で
卸
し
大
和
芋

を
卸
し
た
の
と
合
は
せ
寒
天
で
寄
せ
る
。

う
ま
出
汁
　
摺
柚
子

鉄
皮
も
ど
き
敷
味
噌

鉄
皮
焼
き
て
柔
ら
か
く
戻
し
八
方
出
汁

に
て
煮
込
み
流
鑵
に
流
す
。

落
子
ま
ま
子
寄
せ

小
芋
の
小
さ
き
も
の
を
鱧
の
子
と
一
緒

に
煮
込
む
。

菊
菜
の
子
ま
ぶ
し

菊
葉
の
葉
を
む
し
り
て
さ
っ
と
湯
煮
し

別
に
鯛
の
子
を
八
方
で
煮
込
み
て
裏
ご

し
な
し
菊
菜
に
合
せ
供
す
。



【昭和29年6月号掲載】

早
松
葺
煎
酒
盜
合

早
松
葺
を
吸
汁
で
さ
っ
と
焚
き
か
ら
あ

げ
し
、酒
盗
を
酒
で
さ
っ
と
洗
い
玉
子
白

み
を
少
し
入
れ
二
枚
鍋
に
て
煎
り
上
げ

前
の
松
葺
と
和
え
供
す
。

筍

黒

酢

合

筍
を
細
く
針
に
切
り
別
に
黒
胡
麻
を
よ

く
当
り
豆
腐
を
絞
り
裏
ご
し
な
し
も
の

と
酢
砂
糖
醤
油
を
適
宜
入
れ
摺
り
そ
の

中
に
細
く
切
り
し
筍
を
入
れ
て
和
え
る

天
盛
　
花
か
つ
を

根
芋
干
し
子
せ
め

根
芋
を
掃
除
な
し
、酢
大
根
お
ろ
し
を
入

れ
て
さ
っ
と
湯
し
カ
ラ
上
げ
し
洗
い
吸

汁
八
方
で
焚
き
お
く
一
方
干
子
は
吸
汁

八
方
に
漬
け
て
柔
ら
か
く
な
り
た
る
を

摺
り
裏
ご
し
す
る
。

寄
せ

も
づ

く

新
し
い
も
づ
く
を
、さ
っ
と
湯
煮
な
し
土

佐
酢
に
漬
け
お
き
別
に
そ
ぼ
ろ
海
老
と

供
に
煮
つ
め
し
寒
天
で
流
す
。

（
注
意
）堅
く
な
ら
ぬ
よ
う

天
盛
　
針
生
姜

つ
く
し
川
せ
り

切

胡

麻

和
え

つ
く
し
川
せ
り
共
に
さ
っ
と
湯
煮
な
し

水
に
晒
し
後
よ
く
水
切
り
な
し
切
胡
麻

浸
し
汁
で
伸
ば
し
合
え
る
。

白

魚

山

椒

煮

白
魚
を
薄
い
立
塩
で
さ
っ
と
洗
い
白
煮

と
す
る
。

上
り
に
有
馬
山
椒
を
さ
っ
と
洗
い
し
も

の
を
入
れ
て
仕
上
ぐ
。

寄
順
才
辛
子
味
噌

順
才
を
寒
天
で
堅
く
な
ら
ぬ
よ
う
寄
せ
、

辛
子
味
噌
を
柔
目
に
し
て
旉
く
。

寄

ぜ

ん

ま
い

ぜ
ん
ま
い
を
柔
く
戻
し
八
方
出
汁
煮
込

み
な
し
摺
り
胡
麻
を
寒
天
に
伸
ば
し
て

鑵
に
入
れ
て
流
す
。

燒
茄
子
胡
蔴
寄
せ

一
口
茄
子
を
焼
き
て
皮
む
き
吸
汁
八
方

当
り
で
煮
込
み
、当
り
胡
麻
を
寒
天
に
伸

ば
し
か
た
ま
ら
ぬ
う
ち
に
茄
子
に
付
け

る
。

白

瓜

雷

干

五
分
切
な
し
白
酢
合
と
な
し
供
す
。


