
如
月
の
献
立厚

生
部
長

江
口 

公
一

前
八
寸

	

白
子
豆
腐　

浅
葱　

紅
お
ろ
し

	

唐
墨
大
根

	

甘
海
老　

海
鼠
腸
和
え

	

楤
の
芽
温
燻
巻　

鮟
肝
有
馬
煮

	

蛤　

う
る
い
酢
味
噌
掛
け

	

百
合
根
キ
ャ
ビ
ア　

合
鴨
塩
焼

	

鰯
生
姜
煮　

蕗
の
薹
田
楽

⃝	

鱈
の
白
子
を
掃
除
し
、霜
降
り
し
、裏
漉

し
ま
す
。
白
子
四
、昆
布
出
汁
四
、牛
乳

三
、
生
ク
リ
ー
ム一、
イ
ナ
ゲ
ル
二
の
割
合

で
合
わ
せ
、練
り
上
げ
、流
し
缶
に
流
し

固
め
ま
す
。

⃝	

唐
墨
は
自
家
製
の
物
を
使
用
し
ま
す
。

⃝	

甘
海
老
は
剥
き
身
と
し
、酒
で
洗
い
、海
鼠

腸
と
和
え
ま
す
。

⃝	

楤
の
芽
は
黄
身
衣
で
揚
げ
、
薄
塩
を
し
、

冷
め
て
か
ら
ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
で
巻
き

ま
す
。

⃝	

鮟
肝
は
掃
除
し
、
良
く
晒
し
て
血
抜
き
を

し
、
水
五
合
、
牛
乳
五
合
、
塩
五
〇
グ
ラ
ム

を
合
わ
せ
た
物
に
三
時
間
漬
け
た
後
、
霜

降
り
し
て
有
馬
煮
に
し
ま
す
。

⃝	

蛤
は
酒
蒸
し
し
、色
良
く
ボ
イ
ル
し
、う
る

い
と
盛
り
付
け
酢
味
噌
を
掛
け
ま
す
。

⃝	

百
合
根
は
蒸
し
て
裏
漉
し
、
砂
糖
、
塩
で

味
を
調
え
、
押
し
枠
で
押
し
、
梅
型
に
抜

き
、キ
ャ
ビ
ア
を
添
え
ま
す
。

⃝	

合
鴨
は
掃
除
し
、
皮
目
に
針
打
ち
し
、

三
〇
分
強
塩
し
た
後
、
水
で
洗
い
水
分

を
取
り
、フ
ラ
イ
パ
ン
で
皮
目
に
焼
目
を

つ
け
、コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
で
一
〇
〇
℃
で
一
〇

分
蒸
焼
し
ま
す
。

⃝	
鰯
は
下
処
理
し
、
桂
剝
き
に
し
、
湯
通
し

し
た
生
姜
を
巻
き
、鍋
に
並
べ
、水
、酒
、焼

い
た
梅
干
を
入
れ
戻
し
、
砂
糖
、
濃
口
醤

油
に
て
味
を
付
け
、
盛
り
付
け
る
時
に
三

ツ
葉
で
結
び
ま
す
。

⃝	

蕗
の
薹
は
薄
衣
で
揚
げ
、田
楽
味
噌
を
塗

り
、バ
ー
ナ
ー
で
炙
り
ま
す
。

御
　
椀

	

ず
わ
い
蟹
糝
薯　

梅
人
参

	

　

菜
の
花　

被
せ
蕪　

柚
子

⃝	

糝
薯
は
生
身
、昆
布
出
汁
、卵
白
を
当
り

鉢
に
て
当
り
、
ほ
ぐ
し
た
蟹
棒
を
加
え
、

掬
い
取
り
し
、昆
布
湯
に
落
と
し
ま
す
。

	

京
人
参
を
梅
花
に
剝
き
、含
ま
せ
ま
す
。

	

菜
の
花
は
色
良
く
ボ
イ
ル
し
ま
す
。

	

天
蕪
を
薄
く
ス
ラ
イ
ス
し
湯
し
た
後
、
吸

地
に
漬
け
ま
す
。

造
　
り

	

本
鮪　

鮃
雲
丹
巻　

赤
貝

	

牡
丹
海
老　

芽
物
色
　々

山
葵

⃝	

本
鮪
は
削
ぎ
身
に
し
ま
す
。

	

鮃
は
軽
く
昆
布
〆
し
、
生
雲
丹
を
巻
き

ま
す
。

	

赤
貝
は
鹿
の
子
に
包
丁
し
ま
す
。

焼
　
物

	

喜
知
次
柚
香
焼　

鮑
バ
タ
ー
焼

	

芹
胡
麻
浸
し　

寒
干
大
根

	

蚕
豆
蜜
煮　
は
じ
か
み

⃝	

喜
知
次
は
三
枚
に
お
ろ
し
、酒
、味
醂
、濃

口
醤
油
の
三
同
割
に
柚
子
を
加
え
十
五
分

位
漬
け
ま
す
。

	

鮑
は
掃
除
し
、
好
み
の
大
き
さ
に
包
丁
し

フ
ラ
イ
パ
ン
で
炒
め
、
酒
、
濃
口
醤
油
で
味

を
調
え
、上
り
に
バ
タ
ー
を
入
れ
ま
す
。

	

芹
は
色
良
く
ボ
イ
ル
し
浸
し
地
に
漬
け
ま

す
。

	
寒
干
大
根
は
四
セ
ン
チ
に
包
丁
し
、ぬ
る
ま

湯
で
洗
い
、
出
汁
一、
味
醂
一、
濃
口
醤
油
一、

酢
二
に
鷹
の
爪
を
加
え
た
地
に
四
日
位
漬

け
ま
す
。

	

蚕
豆
は
皮
を
剥
き
鍋
に
並
べ
、
水
一升
、
砂

糖
四
〇
〇
グ
ラ
ム
の
蜜
で
炊
き
ま
す
。

煮
　
物

	

聖
護
院
大
根
ス
ー
プ
煮

	

海
老
芋
玄
米
揚　

身
欠
き
鰊
旨
煮

	

筍
土
佐
煮　

ミ
ニ
青
梗
菜　

木
の
芽

⃝	

聖
護
院
大
根
は
研
ぎ
汁
で
ボ
イ
ル
し
、
鰹

出
汁
に
チ
キ
ン
コ
ン
ソ
メ
を
加
え
煮
含
め

ま
す
。

	

海
老
芋
は
六
方
に
剝
き
、
研
ぎ
汁
で
ボ
イ

ル
し
、甘
め
の
淡
口
八
方
地
で
炊
き
、玄
米

香
煎
を
付
け
油
で
揚
げ
ま
す
。

	

ソ
フ
ト
身
欠
き
鰊
を
研
ぎ
汁
に一日
漬
け

掃
除
し
、水
、酒
で
良
く
戻
し
、砂
糖
、濃
口

醤
油
、た
ま
り
醤
油
で
味
を
付
け
ま
す
。

	

筍
は
糠
で
戻
し
、
好
み
の
大
き
さ
に
包
丁

し
、追
鰹
を
し
て
含
ま
せ
ま
す
。

	

ミ
ニ
青
梗
菜
は
色
良
く
ボ
イ
ル
し
ま
す
。

温
　
物

	

豆
乳
鍋  

和
牛  

筍  

白
菜  

菊
菜

	

長
葱  

椎
茸  

独
活  

大
根  

人
参

⃝	

豆
乳
鍋
は
出
汁
七
、
豆
乳
七
、
味
醂
一
、

淡
口
醤
油
一で
合
わ
せ
ま
す
。

（
牛
肉
は
黒
毛
和
種 

静
岡
そ
だ
ち
を
使
用
）

使
用
し
た
調
味
料

▪	

た
ま
り
醤
油	

「
関
ヶ
原
た
ま
り
」


